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Observaciones de Egipto, Estados Unidos de América, Francia, Noruega y la Unidn Europea

EGIPTO

2.2.1 Carne de pectinidos y Pectinidos con huevas

Sugerencia:

El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las buenas
practicas de higiene, se enjuaga, se escurre y almacena utilizando un método que minimice la absorcion de
agua en la medida que sea posible a nivel tecnolégico. El producto fresco se mantendrd a_ una temperatura
entre los 4°C y una temperatura inferior _al punto de congelacion. El producto, destinado a la
congelacion se sometera a un procedimiento de congelacion gue-se-realizara—en—un-eguipo-—apropiade, de
manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion maxima (a -18°C), de
acuerdo con el Codigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados
Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

Fundamento:

Se recomienda efectuar el escurrido después del enjuague, particularmente cuando se utiliza la fase de
congelacion. Esta recomendacién (seqin se indica) es preferible y suficiente ya que incluye el equipo
adecuado y el método aplicado. Se menciona la temperatura adecuada de congelacion (a -18°C) ya que
minimiza la cristalizacién maxima, o sea, una orientacion esencial para su aplicacién.

Se permite la aplicacion de practicas reconocidas de_reenvasado de productos congelados rapidamente en
condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidas de una nueva aplicacion
del procedimiento de congelacion rapida, tal como se define. Estos productos se elaboraran y envasaran de
manera de minimizar la deshidratacién y la oxidacian.

Observacion:

Egipto considera gue no se permite la descongelacidon y posterior congelacion durante el reenvasado. Las
fases de reenvasado y subsiguiente congelacion rapida deberian, de corresponder, incluirse en el Cdigo de
practicas para la elaboracion de carne de pectinidos frescos y crudos congelados rapidamente [con o sin
huevas], Figura X.1, ejemplo de diagrama de flujo para la elaboracién de carne de pectinidos.
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2.2.2 Carne de Pectinidos Congelada Rapidamente, elaborada con Afiadido de Agua y/o una Solucion
de Agua y Fosfatos

El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las buenas
practicas de higiene, se enjuaga y almacena utilizando un método que minimice la absorcién de agua en la
medida que sea posible a nivel tecnoldgico. El producto fresco debera mantenerse a una temperatura de 4°C
o inferior. El producto esta sujeto al afiadido de agua y/o una solucién de fosfatos (por ej. remojado,
rociado). Se debera controlar y medir _con exactitud la cantidad de soluciéon afiadida a efectos del
etiquetado. El producto, destinado a la congelacion se sometera a un procedimiento de congelacion que se
realizard en un equipo apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de
cristalizacién maxima de acuerdo con el Cddigo de Précticas para la Elaboracion y Manipulacion de los
Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

Observacion:

Eqgipto sugiere controlar la exactitud de la cantidad afnadida y el tiempo de contacto con la solucion afadida,
yva gue ambos factores afectan el porcentaje de absorcion de agua en el producto final.

Se permite la aplicacion de practicas reconocidas de reenvasado de productos congelados rapidamente en
condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vayan seguidas de una nueva aplicacién del
procedimiento de congelacion rapida. Estos productos se elaboraran y envasaran de manera de minimizar la
deshidratacion y la oxidacion.

2.3 Presentacion
Se permitiréa cualquier presentacion del producto, siempre y cuando:

e Cumpla con todos los requisitos de la presente norma, y esté debidamente descrita en la etiqueta,
de manera gque no induzca a error 0 a engafio al consumidor.

e La carne de pectinidos podra envasarse con indicacion del nimero de ejemplares por unidad de peso.

e Si el envase de la carne de pectinidos presenta > del 5 % del peso de la muestra de trozos partidos,
el producto debera presentarse como “trozos” 0 una expresion a tal efecto.

Observacion:

Eqgipto desea destacar la importancia de cumplir, no solo con los requisitos de la presente norma sino de otras
normas_afines mencionadas en el presente documento, en el codigo de practicas y en la norma para los
moluscos.

3.4 Glaseado

Sugerencia:

Si el producto esta glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacion de soluciones de
glaseado debera ser agua potable o agua limpia, y todos los ingredientes incluidos serdn de calidad
alimentaria.

Fundamento:

Se sugiere que todos los ingredientes incluidos en la preparacion de soluciones de glaseado sean de calidad
alimentaria.

5. CONTAMINANTES

5.2 El producto no contendra biotoxinas marinas que excedan los niveles establecidos en la Seccion I-
biotoxinas de la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN
292-2008), y sometidos al muestro y examen con los métodos indicados en dicha norma.

Carne de pectinidos- Cuando la carne se prepara segin el Codigo de Précticas para el Pescado y los
Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) — Seccion “X” [en elaboracion], se considera que las biotoxinas
marinas no presentan un peligro para la carne de pectinido. Mientras que el analisis de peligros considera las
biotoxinas marina como un peligro posible, dicho peligro sera incluido o excluido en base a las especies y
a los datos disponibles acerca de las toxinas para esas especies.
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Observacion:

Egipto supone gue las especies utilizadas no deben constituir un peligro para la salud publica si se
tiene conocimiento del nombre cientifico de las especies en cuestiéon y datos adecuados con respecto al
posible contenido de biotoxinas marinas. Dicha informacién deberia estar disponible a nivel del
comercio internacional.

7.1.3 Al margen del nombre identificado en 7.1.1y 7.1.2, el producto seré identificado por el nombre comun
yle cientifico segun lo determine la autoridad competente._El pais donde se venda el producto puede
determinar si el nombre cientifico debe indicarse en la etiqueta.

Sugerencia:

7.1.3 Al margen del nombre identificado en 7.1.1y 7.1.2, el producto seré identificado por el nombre comun
y cientifico segun lo determine la autoridad competente._El pais donde se venda el producto puede
determinar si el nombre cientifico debe indicarse en la etiqueta.

Observacion:

Eqgipto considera que el nombre cientifico debera indicarse en la etigueta junto con el nombre comun, de
conformidad con los requisitos de 5.2 referentes a las biotoxinas marinas como un peligro posible, incluido
0 excluido en base a las especies y a los datos disponibles acerca de las toxinas para esas especies.

7. ETIQUETADO

Sugerencia:

Egipto propone clasificar los pectinidos de acuerdo a su tamafo, o sea, tamafio chico, mediano, grande y
muy grande, e indicar la clasificacion en la etiqueta para una mejor evaluacion de su calidad.

7.3. El agua afiadida como ingrediente a los productos de pectinidos deberd declararse en la lista de
ingredientes y tanto los porcentajes de carne de pectinidos como el porcentaje de agua afiadida deberan
indicarse claramente en la etiqueta.

Observacion:

Egipto preferiria utilizar la misma expresiéon para indicar la cantidad de agua afadida al pectinido en
3.3y 7.3 — absorcidn de agua o porcentaje de agua anadida. Se sugiere ademas que se deberia indicar el
peso neto vy el peso escurrido en la etiqueta.

7.4. Contenido neto (productos glaseados)
8.4. Determinacion del peso neto

[8.7 Determinacion del agua afiadida]
Observacion:

Eqgipto sugiere que seria muy beneficioso si el pais importador indicara en la etiqueta el peso neto y
escurrido a fin de evaluar la calidad v evitar fraude o engafo al consumidor.

UNION EUROPEA

2. Descripcion:

Los Estados Miembros de la Union Europea (EMUE) desean hacer una pequefia modificacion a las
definiciones de las secciones 2.1.3 y 2.1.4 para esclarecer que el afiadido de fosfatos solo se aplica a la carne
de pectinidos y pectinidos con huevas congelados y no a los productos frescos.

Enmienda propuesta:

2.1.3 Carne de Pectinidos o Pectinidos con Huevas Congelados Répidamente y Elaborados con
Afadido de Agua y/o Solucién de Agua y Fosfatos

La “Carne de pectinidos” congelados rapidamente o los “Pectinidos con huevas” congelados rapidamente,
con afadido de agua y/o fosfatos incluyen los productos definidos en 2.1.1 y 2.1.2, y una solucién de agua
ylo fosfatos y sal opcional.
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2.1.4 Carne de Pectinidos fresca, Pectinidos con Huevas y con Agua Afadida

La carne de pectinidos fresca o los pectinidos con huevas ¥ elaborados con agua afiadida incluyen
solamente los productos frescos definidos en 2.1.1y 2.1.2, y agua afiadida.

El texto propuesto esclarece que la definicién en 2.1.3 guarda relacion con los dos productos congelados
rapidamente.

5. Contaminantes

Enmienda de forma: Se deberia suprimir del texto la nota al pié 4.

8. Muestreo, examen y analisis

Los EMUE respaldan totalmente el texto de la seccion 8.7 ‘Determinacién de agua afiadida’ y propone
suprimir los corchetes.

f« A fin de verificar la conformidad con 3.1, 3.2 y 3.3, un pais puede establecer un criterio con una base
cientifica. Si un pais tiene informacion cientifica pertinente sobre las caracteristicas de la especie de
pectinido que exporta, puede contactar a un pais importador para discutir la aplicacion de este criterio
especie por especie.»}

9. Definicion de defectos

9.4. Parasitos
Los EMUE consideran que la mencién de ‘nivel indeseable’ deberia ser objeto de interpretacion.

Sabemos que una presencia cero de parasitos es impractico, por lo tanto, sugerimos enmendar la oracion de
la siguiente manera: ""Los productos al gue se aplica esta norma no deberdn contener parasitos vivos
visibles facilmente”.

Si los parasitos pueden verse facilmente, el producto no deberia entrar al mercado, especialmente si es un
producto fresco que se va a consumir (posiblemente) crudo.

[9.6 Concentraciones excesivas de agua afiadida

Los EMUE respaldan totalmente el texto de la seccion 9.6 ‘Concentraciones excesivas de agua afiadida’ y
propone suprimir los corchetes. Mantener de acuerdo con 7.3.

Mas aun, se indica claramente en 2.2.2 y 2.2.3 que ‘se debera controlar y medir con exactitud la cantidad de
agua afadida a los efectos del etiquetado.’

FRANCIA

Francia desearia presentar algunas observaciones de caracter linglistico referente al proyecto de norma
para los productos de pectinidos crudos, frescos y congelados rapidamente:

Se indican a continuacioén las correcciones propuestas a la traduccién al francés de varios términos a fin de
gue se ajusten a la version inglesa. Nota del traductor: no se aplica a la versién en espafiol.

NORUEGA

Capitulo 2

Observacion: Sugerimos que CCFFP se asegure de que hay uniformidad entre las definiciones contenidas en
el codigo y la norma. De momento, hay diferencias. Las definiciones fueron debatidas recientemente durante
la labor referente al Cddigo de Précticas (CoP), y sugerimos examinarlas cuando se debata este capitulo.

Fundamento: En aras de la coherencia.

2.2.2 Carne de Pectinidos Congelada Rapidamente, Elaborada con Afiadido de Agua y/o una Solucion
de Agua y Fosfatos

Observacion: No deberia quedar ninguna duda de que los productos mencionados en esta seccion son
productos congelados. A efectos de la claridad, sugerimos la enmienda siguiente:
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El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las buenas
practicas de higiene, se enjuaga y almacena utilizando un método que minimice la absorcion de agua en la
medida que sea posible a nivel tecnolégico. El producto fresco debera mantenerse a una temperatura de 4°C
o inferior. El producto esta sujeto al afiadido de agua y/o una solucién de fosfatos (por ej. remojado,
rociado). Se debera controlar y medir con exactitud la cantidad de solucion afiadida a efectos del etiquetado.
El producto, destinado-a-tacongelacién se someterd a un procedimiento de congelacion que se realizara en
un equipo apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion
maxima de acuerdo con el Codigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos
Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

Fundamento: Queda bien claro que los fosfatos se usaran Unicamente en los productos destinados a la
congelacion.

Capitulo 4

CCAA no aprobé las disposiciones para los aditivos alimentarios en 4.2; y remitié las observaciones
siguientes: Se necesita mas informacién de CCFFP con respecto a la propuesta. La informacion deberia
presentarse tabulada, como se indica en el Anexo | de CX/FA 13/45/2, para su consideracion y aprobacion.
Solicitar méas informacion a CCFFP sobre este tema para que CCAA lo reconsidere en su proxima reunion.

Observacion: Respaldamos las observaciones de CCFA y proponemos lo siguiente para consideracion de
CCFFP:

4.2 Productos de | SIN Dosis maxima Funcion

pectinidos

congelados

rapidamente

Fosfatos 2200 mg/kg como | Humectante/secuestrante
fosforo

Los fosfatos se definen a nivel de grupo de aditivos y, por lo tanto, se aplican a la dosis total de los aditivos
de este grupo. Los mismos se proporcionan solamente como referencia.

Deseamos destacar que pareciera haber un error en la referencia de la Gltima oracién. Deberia ser 2.1.3 en
lugar de 2.1.2.

Capitulo 5

Observacion: Sugerimos o bien suprimir la nota al pié 4 (ahora en blanco), ya que consideramos que el
objetivo de dicha nota se aborda en 5.2, o afiadir texto que explique la nota al pié.

Capitulo 7

El Comité sobre Etiquetado aprob6 las disposiciones para los aditivos alimentarios en el capitulo 7; y
remitio las observaciones siguientes: EI Comité observo que podria haber cierta redundancia en la seccion
7.3, dado que se requiere indicar en la etiqueta el porcentaje de carne de pectinidos y el porcentaje de agua
afadida. E/ Comité tomé nota ademds, de la sugerencia de sustituir “y” con “y/o”, aunque también notd la
diversidad de opiniones sobre este tema en el Comité, que seria abordado nuevamente en CCFFP.
Asimismo, el Comité tomo nota de la propuesta de enmienda para 7.1.1, 7.1.2'y 7.1.3 en aras de la claridad
y para evitar confusion (véase DSC 23), y observo que dado que la norma estaba en el tramite 6, el tema
podria debatirse nuevamente en CCFFP.

Observacion: Estamos de acuerdo en que no es necesario que se indiquen ambos porcentajes en la etiqueta, 0
sea, el porcentaje de carne de pectinidos y de agua afiadida. Podria resultar engafioso o confuso para el
consumidor. Ademas, puede resultar dificil desde un punto de vista técnico y préctico.

Acordamos también que se deben aclarar 7.1.1, 7.1.2 y 7.1.3 para evitar confusion.
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Primeramente, respaldamos mantener "x" antes del “nombre” (en 7.1.1 y 7.1.2) y, por lo tanto, esclarecer el
uso de “X” al principio de la seccion 7, o bien, incluir esta informacion como nota al pi¢ en cada “X” que
aparece en estos dos parrafos:

Nuevo parrafo seccién 7, o nota al pié: en 7.1.1 y 7.1.2, siendo “X” el nombre comun o usual de las
especies de pectinidos, de conformidad con la legislacion, las costumbres o la practica del pais en que se
distribuya el producto, de manera que no induzca a engafio al consumidor.

Mas aln, consideramos que el documento debe ser coherente con respecto al uso de los términos
“pectinidos” y “carne de pectinidos”. En 2.1.1 — Definiciéon del producto, el mismo se define como “Carne de
pectinidos”, y en 7.1.1. Nombre del alimento, se usa el término “pectinidos”. Nos gustaria sugerir un debate
sobre el término pectinidos, si usamos “pectinidos” para describir la “carne de pectinidos” o si deberiamos
usar “carne de pectinidos”. La norma se titula “Norma para los productos de pectinidos crudos, frescos y
congelados rapidamente” y describe los productos en los cuales se ha separado la concha, etc. del pectinido.
El término “pectinido” podria sugerir que la concha estd sin elaborar y, por consiguiente, preferimos el
término “carne de pectinidos”.

Con respecto a la seccion 7.1.1. y 7.1.2. sugerimos las siguientes enmiendas:
7.1.1 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas

“Pectinides Carne de pectinidos X” y “Carne de pectinidos X con huevas adheridas, siempre que se
ajusten a la descripcion del producto indicada en 2.1.1 y 2.1.2 respectivamente.

Fundamento: En aras de la claridad.
7.1.2 Carne de pectinido o Pectinidos con huevas, con afiadido de agua

“Carne _de Ppectinidos X con afiadido de agua”, “Preparacion de carne de Ppectinidos X con afiadido de
agua” o nombre similar segiin lo autorice el pais de venta y que lo diferencia del producto de “carne de
pectinidos X” _y “carne de pectinidos X con huevas”, no induce a engafio al consumidor y se ajusta a la
descripcion del producto indicada en 2.1.23.

También se deben abordar los productos descritos en 2.1.4. Trataremos este tema mas adelante.

Con respecto al etiquetado referente al uso de fosfatos en los “productos” congelados rapidamente,
consideramos que este tema ya se aborda en la referencia general a CODEX STAN 1-1985 (Norma general
para el etiquetado de los alimentos preenvasados).

Capitulo 8
8.1. Muestreo

(El muestreo de los lotes para el examen del producto se efectuara de conformidad con las Directrices
Generales sobre muestreo (CAC/GL 50-2004) _con un NCA de 6,5. La unidad de muestra sera el envase
primario o cuando se trate de productos congelados rapidamente por piezas individuales o productos
envasados a granel, una porcion de al menos 1 kg de la unidad de envase.

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
Observaciones generales:

e La curva del intestino que pasa por la génada no se extirpa durante la elaboracién y plantea un
peligro potencial de biotoxinas en las huevas del pectinido. Esta porcion del intestino se vuelve
toxica cuando se llena de algas toxicas, lo cual resulta en una toxicidad total de las huevas, a pesar de
que el tejido gonadal circundante puede no ser toxico. (Bourne 1965, Bogan et al. 2006%)

e La curva del intestino puede, ademas, retener patdgenos vir6sicos y bacterianos de la zona de
recoleccion.

! Bourne N. Paralytic shellfish poison in sea scallops (Placopecten Magellanicus Gmelin). J. Fish. Res. Bd. Canada,
22(5):1137-1149, 1965

2 Bogan YM, Kennedy D, Harkin AL et al. Comparison of domoic acid concentration in king scallops, Pecten maximus
from seabed and suspended culture systems. J. Shellfish Res. 25(1):129-135. 2006
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e Con respecto a lo informado sobre el 4cido domoico presente en el musculo abductor del pectinido,
la literatura indica que solo ocurre cuando el masculo abductor y las huevas se analizan juntos, o la
prueba se efecttia en el masculo abductor de pectinidos enteros después de muertos o después de la
congelacion, lo cual permite el desplazamiento de toxinas.

e Los EE.UU nunca han detectado saxitoxina en la carne del mdsculo abductor de pectinidos,
elaborados a nivel comercial, atn cuando las visceras son muy toxicas.

e Los pectinidos, con agua afiadida unicamente, se consideran productos adulterados en algunos paises
(incluidos los EE.UU). Toda agua afiadida, sin agregar un agente de retencién de humedad, provoca
una pérdida creciente por goteo para el consumidor y, de cocinarse, el agua afiadida se evapora sin
proporcionar ningdn beneficio. Nos oponemos a que se incluya este producto cuestionable,
comercializado solo por unos pocos paises.

e Los productos incluidos en la presente norma resultan confusos, aun para nuestro comité, de manera
que habria que esforzarse para diferenciar clara y coherentemente el nombre de cada producto.

o El Apéndice 1 incluye el Proyecto de norma para los pectinidos con las enmiendas propuestas por
los EE.UU.

TITULO, modificar como sigue:

PROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS DE PECTINIDOS GRUDOS, FRESCOS Y
CRUDQOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Fundamento: En aras de la claridad porque se podria malentender que los pectinidos congelados
rapidamente pueden estar cocidos.

1. AMBITO: La presente norma se aplica a las especies de bivalvos de la familia Pectinidae en las
siguientes categorias de productos: Enmendar los puntos siguientes. A saber:

i) “Carne de pectinidos” fresca o congelada rapidamente se refiere a la carne del musculo
abductor. b HI i

{incluidaslas-huevas)

Fundamento: Para simplificar. No es necesario incluir lo que se ha eliminado. Se aborda en la definicion
del producto (2.1) y en el Cddigo de Précticas.

ii) “Pectinidos con huevas” frescos o congelados rapidamente se refiere a la carne del musculo
abductor con huevas adheridas. al-que-se-le-ha-guitade-la-concha-y-ehiminado-completamente-tods
las visceras,

Fundamento: Para simplificar. No es necesario incluir lo que se ha eliminado. Se aborda en la definicion
del producto (2.1) y en el Cédigo de Practicas.

iii) “Carne de pectinidos” o “Pectinidos con huevas” congelados rapidamente con afadido de agta
ye una solucién de agua y fosfatos.

Fundamento: Los productos con afiadido de agua Unicamente, se tratan separadamente en el punto “iv” de
esta seccion.

[iv) Carne de pPRectinidos fFresca een-o-sin-huevas y Pectinidos con Huevas, y con afiadido de
agua]

Fundamento:

e Claridad. Terminologia coherente con las vifietas “i” e “ii” mencionadas anteriormente en las
cuales se establece una diferenciacion clara entre estos productos.

e Los productos con agua afiadida Unicamente se colocan entre corchetes porque es cuestionable la
justificacion para incluirlos en la norma.

o Estos productos se consideran adulterados en algunos paises, incluidos los Estados Unidos.

o Elagua afiadida, sin un agente de retencion, aumentara la pérdida por goteo.
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o No se puede suponer que el producto se consume crudo, y de cocinarse, toda el agua
afiadida se evapora Yy, por consiguiente, no proporciona ningun beneficio al consumidor
final.

o Se necesita mas informacion acerca del alcance del comercio de estos productos fuera de la
UE.

1. AMBITO: La presente norma no se aplica a: Enmendar “ii” como sigue:

ii) los pectinidos enteros (vivos, frescos o congelados con la concha y todas las visceras adheridas). y
productos de pectinidos con media concha (frescos o congelados con media concha adherida
como parte de la presentacidn). Dichos productos estan incluidos en la Norma para los Moluscos
Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008).

Fundamento: Para evitar cualquier confusion con respecto a los productos con media concha.
2. DESCRIPCION

2.1. Definicién del producto

2.1.2 Pectinidos con huevas adheridas: Enmendar la primera oracién de la siguiente manera:

Los “Pectinidos con huevas adheridas™ frescos o congelados rapidamente se preparan eliminando
completamente el musculo abductor y las huevas adheridas de la concha y separando todas las
visceras en la medida de lo posible. Las huevas deben permanecer adheridas al musculo
abductor.

Fundamento: Enmienda de forma. Suprimir las comillas y mayusculas a efectos de coherencia con 2.1.1.
Para aclarar que las huevas permanecen adheridas a la carne.

2.1.3 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas congelados rapidamente y elaborados con afiadido
de agua y una solucion de agua y fosfatos: Suprimir nota al pié #1, y enmendar el encabezamiento y texto.
A saber:

2.1.3 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas congelados rapidamente y-elaberadoes-con
afadido de agua-ye-una sSolucion de aAgua y fFosfatos.

La “Carne de pectinidos” o los “Ppectinidos con huevas” congelados rapidamente, con afadido de
agua-ye una-solucion de agua yfe-fosfatos incluyen los productos definidos en 2.1.1y 2.1.2, y una
solucidn de agua y/e fosfatos y sal opcional. Estos productos estdn congelados.

Fundamento:

e Los productos propuestos a los que se afiade agua Unicamente, no pueden estar congelados y se los
trata separadamente en 2.1.4, a continuacion.

e Para aclarar que estos productos estan congelados, no son productos frescos.
o FEltérmino “solucion anadida” es mas exacto que “agua afiadida” y coherente con el texto.

o La palabra ‘“elaborados” no proporciona ninguna informacion de utilidad porque todos ellos son
productos elaborados.

e Lanota al pié #1 ya no tiene aplicacion.

2.1.4. Carne de pectinidos fresca, Pectinidos con huevas y con agua afiadida — Examinar el
encabezamiento y el texto y colocar entre corchetes. A saber:

[2.1.4. Carne de pPectinidos fFresca o pPectinidos con AHuevas, y con aAqua aAfadida

La carne de pectinidos fresca o los pectinidos con huevas y agua afiadida incluyen los productos
definidos en 2.1.1 ¥ 0 2.1.2 y agua afiadida. Estos productos no estan congelados].

Fundamento:
¢ Enmienda de forma, mayor claridad con respecto al nombre de los productos.

e Para evitar confusion acerca de la congelacién y destacar que se permite la congelacion de los
productos mencionados en "2.1.102.1.2".
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e Se colocd entre corchetes porque cuestionamos la inclusion en esta norma de productos con
afiadido de agua unicamente (véase la observacion relativa al Ambito).

2.2. Definicion del procedimiento:

2.2.1 Carne de Pectinidos y pectinidos con huevas — Enmendar el encabezamiento como se indica a
continuacion:

2.2.1 Carne de Pectinidos y pPectinidos con hHuevas
Fundamento: Enmienda de forma, coherencia en el uso de mayusculas.

2.2.2 Carne de Pectinidos Congelada Rapidamente, Elaborada con Afadido de Agua y/o una Solucion
de Agua y Fosfatos

Fosfatos Enmendar el encabezamiento y el primer parrafo. A saber:

2.2.2 Carne de Pectinidos o Pectinidos con Huevas Congelados Rapidamente y-elaborades con
Afadido de una_agua-#e Solucién de aAgua y fFosfatos

El producto, una vez extraida la concha, las visceras y las huevas, de corresponder, de acuerdo a las
buenas practicas de higiene, se enjuaga y almacena utilizando un método que minimice la absorcion
de agua en la medida que sea posible a nivel tecnolégico. El producto fresco deberd mantenerse a
una temperatura de 4°C o inferior. El producto esta sujeto al afiadido de agua—~#e una solucion de
fosfatos (por ej. remojado, rociado). Se deberd controlar y medir con exactitud la cantidad de
solucion afadida a efectos del etiquetado. El producto, destinade-ata-congelacién se sometera a un
procedimiento de congelacion que se realizard en un equipo apropiado, de manera que se atraviese
rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion maxima de acuerdo con el Codigo de
Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Réapidamente
(CAC/RCP 8-1976).

Fundamento:

o A efectos de armonizacion con las definiciones de los productos.

¢ No se deberian incluir aqui los productos propuestos con agua afiadida unicamente, debido a que
deben ser frescos y se abordan separadamente en 2.2.3, a continuacion.

e Los productos tratados con fosfatos deben estar congelados, de manera que no deberia decir
“destinado a la congelacion”.

2.2.3. Carne de Pectinidos Fresca, Elaborada con Afadido de Agua — Examinar el encabezamiento y
colocar entre corchetes:

[2.2.3. Carne de Pectinidos Fresca o Pectinidos con Huevas, elaberade con Afiadido de Agua]
Fundamento:

o A efectos de armonizacion con las definiciones de los productos en 2.1.

e La palabra “elaborados” no proporciona ninguna informacién de utilidad porque todos ellos son
productos elaborados.

e Se coloco entre corchetes porque cuestionamos la inclusién en esta norma de productos con
afadido de agua unicamente (véase la observacion relativa al Ambito).

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Carne de pectinidos y Pectinidos con huevas — Trasladar la disposicion para el glaseado de 3.3 a esta
seccion. A saber:

El producto debera preparase con pectinidos aptos y sanos de una calidad apta para que puedan ser
vendidos frescos para el consumo humano.

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado debera ser agua potable o0 agua limpia.
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Fundamento: Colocar la disposicion para el glaseado al producto pertinente, a efectos de coherencia con
otras disposiciones organizadas de acuerdo al producto. De esa forma se elimina la necesidad de tener una
seccion referente al glaseado.

3.2.1. Carne de pectinidos congelada rapidamente o pectinidos con huevas, con afiadido de agua y/o
con una solucion de agua y fosfatos — Enmendar la numeracion de la seccién, el encabezamiento y el texto.
A saber:

321 3.2 Carne de pPectinidos o Pectinidos con hHuevas e€Congelados ¥Rapidamente con
afiadido de una aguae sSolucion de aAgua y fFosfatos

El producto debera preparase con pectinidos aptos y sanos de una calidad apta para que puedan ser
vendidos congelados rapidamente para el consumo humano.

Se permite el afladido de agua-y#e-una solucion de agua y fosfatos, y sal siempre que la absorcion de
agua dicha solucion se mida con exactitud y se indique en la etiqueta, y su uso sea aceptable y se
ajuste a la legislacion o costumbres del pais donde se vende el producto. So6lo se permite agua
potable?, fosfatos de calidad alimentaria y la sal debera cumplir lo estipulado en Norma para la Sal
de Calidad Alimentaria (CODEX STAN 150-1985).

Si el producto esta glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado debera ser agua potable? o agua limpia®.

Fundamento:

Enmienda de forma y a efectos de armonizar el texto con las definiciones de los productos.

Eliminar los productos propuestos a los que se afiade agua Unicamente, porque no estan congelados
y se los trata separadamente en 3.2.2, a continuacion.

Colocar la disposicién para el glaseado al producto pertinente, a efectos de coherencia con otras
disposiciones organizadas de acuerdo al producto.

Modificar la numeracién a 3.2 a efectos de coherencia con la seccion anterior, 3.1.

3.2.2. Carne de pectinidos fresca, o Pectinidos con huevas y con agua afiadida — Colocar la seccion entre
corchetes y enmendar el encabezamiento y el texto. A saber:

[ 322 3.3. Carne de pPectinidos fEresca, o PPectinidos con hHuevas y con aAgua aAfadida

El producto debera preparase con pectinidos aptos y sanos de una calidad apta para que puedan ser
vendidos frescos para el consumo humano.

Se permite el afiadido de agua y/o sal siempre que la absorcion de agua se mida con exactitud y se
indique en la etiqueta, y su uso sea aceptable y se ajuste a la legislacion o costumbres del pais donde
se vende el producto. Sélo se permite agua potable y la sal deberd cumplir con lo estipulado en la
Norma para la Sal de Calidad Alimentaria (CODEX STAN 150-1985).]

Fundamento:

Enmienda de forma y a efectos de armonizar el texto con las definiciones de los productos.
Modificar la numeracion a 3.3 a efectos de coherencia con la seccion anterior, 3.1.

Se coloc6 entre corchetes porque cuestionamos la inclusién en esta norma de productos con
afladido de agua unicamente (véase la observacion relativa al Ambito).

3.3 Glaseado — Suprimir la seccion.

Fundamento: Se traslado el texto a las secciones enmendadas 3.1 y 3.2, véase observacion anterior.

3.4 Producto final — Enmendar de la siguiente manera:

3.4. Producto final

Se considerara que los productos cumplen los requisitos referentes a los defectos de la presente
norma cuando los lotes examinados con arreglo a la Seccion 10 se ajusten a las disposiciones
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establecidas en la seccién 9 _(Definicion de defectos). Los productos se examinaran aplicando los
métodos que se indican en la Seccion 8.

Fundamento: Los productos no cumplen los requisitos de esta norma simplemente porque se ajusten a las
disposiciones de la seccion 9 (Definicion de defectos). Los productos deben cumplir con todas las
disposiciones de la norma.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1. Carne de Pectinidos Fresca y Pectinidos con Huevas, con o sin afiadido de agua — Examinar el
encabezamiento y el texto. A saber:

4.1. Carne de Pectinidos Fresca y Pectinidos con Huevas; y Carne Fresca de Pectinidos y
Pectinidos con Huevas con e-sin aAfiadido de aAgua

No se autoriza el uso de aditivos alimentarios en este estos productos (definidos en las secciones
211,212y 21.4)

Fundamento: Para establecer una diferenciacion y descripcion clara de los productos a fin de que haya
menos confusion con respecto a esta norma.

4.2. Carne de Pectinidos Congelada Rapidamente y Pectinidos con Huevas elaborados con Fosfatos —
Enmendar el encabezamiento y texto. A saber:

4.2 Carne de Pectinidos Congelada Rapidamente y o0 Pectinidos con Huevas y elaberades con
afiadido de agua-ye una Solucion de Agua y Fosfatos

Se autoriza el uso de los fosfatos como humectantes o secuestrantes, indicados a continuacion,
Gnicamente en los productos definidos en 242-2.1.3 (Carne de pectinidos congelada rapidamente o
Pectinidos con huevas y con afiadido de una solucion de agua y fosfatos).

Los aditivos deben aplicarse conforme con la Seccion 3 de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), y con las buenas practicas de fabricacion como se indica
en la seccion “X” del Cddigo de Précticas para la elaboracién de la carne de pectinidos congelada
rapidamente.

Se permiten los “fosfatos” en la categoria de productos 09.2.1 (pescado congelado, filetes de pescado
y productos pesqueros, incluidos los moluscos, crustaceos y equinodermos) de la Norma General
para Aditivos Alimentarios (CODEX/STAN 192-1995), como asi también en los productos definidos
en la subseccion 242 2.1.3 de la presente norma a una dosis maxima de 2.200 mg/kg expresados
como P,0s (incluidos los fosfatos presentes en forma natural en los moluscos).

Fundamento: Coherencia.

5. CONTAMINANTES

5.2 Suprimir la referencia a la nota al pié #5 porque el texto de la misma ahora esta en 5.2 (i).
6. HIGIENE Y MANIPULACION — Agregar nueva seccion 6.3. A saber:

6.3 Los productos de pectinidos con huevas adheridas deberan cumplir con los controles de
higiene indicados en la Seccion 1-6.4 e 1-6.5 de la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos vy 1os
Moluscos Bivalvos Crudos (CODEX STAN 292-2008) vy sometidos al muestro y examen con los
métodos indicados en dicha norma.

Fundamento:

o Esta disposicion refleja la decision previa de CCFFP sobre las caracteristicas del peligro planteado
por los pectinidos con huevas que se vinculan més estrechamente con los moluscos bivalvos enteros
que con la carne de pectinidos.

e CCFFP convino en incluir esta disposicion, tal como fuera presentada por Canada, durante las
deliberaciones sobre la seccidn de higiene durante la revision del Proyecto de Informe durante la
reunion.

e La go6nada contiene una curva del intestino que retiene los patdgenos de la zona de recoleccion, lo
cual suscita inquietud sobre los moluscos bivalvos enteros recolectados en areas no autorizadas.
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7.0 ETIQUETADO
7.1 Nombre del alimento — Suprimir lo siguiente:

Fundamento: Esta frase se incorpora en el texto propuesto a continuacion.

7.1.1 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas — Suprlmlr lo siguiente:

Sustituir con el texto siguiente:

El nombre para la carne de pectinidos (tal como se define en 2.1.1) v para los pectinidos con
huevas (tal como se definen en 2.1.2) sera “carne de pectinidos” vy “Pectinidos con huevas”
respectivamente, o nombre similar segun lo autorice el pais de venta de manera gque no se
induzca a engafio o error al consumidor.

Fundamento:

El nombre del pectinido con huevas no deberia ser “Pectinidos X”. Lo0s pectinidos con huevas
deberian incluir el téermino “con huevas” (o similar) en el nombre del producto.

Excesivamente restrictivo. Por ejemplo, se deberia permitir el nombre comun “pectinidos”.

El término “X” supone que se requiere un nombre comun. No obstante, la disposicion para el
nombre comun se aborda en 7.1.3 y, por consiguiente, no necesita estar representado con una “X”
en esta seccion.

La Seccidon 2.1.1 solo se aplica a la carne de pectinidos y no a los pectinidos con huevas (con huevas
se aborda en 2.1.2).

7.1.2 Carne de pectinidos o Pectinidos con huevas con afladido de agua — Enmendar el encabezamiento y
el primer parrafo. A saber:

7.1.2. Carne de Pectinidos o Pectinidos con Huevas, con afiadido de una Solucion de Agua y
Fosfatos

El nombre de
la carne de pectlndos 0 pectinidos con huevas, con una solucién anadlda de agua y fosfatos (tal
como se define en 2.1.3) serd ""Carne de pectinidos, o Pectinidos con huevas, con un porcentaje
X de solucion afiadida de agua y fosfatos” o nombre similar segin lo autorice el pais de venta y
que lo diferencia del producto de carne de pectinidos o pectinidos con huevas, y no induce a error al

consumidor y-se-ajpusta-a-la-descripcion-del-producto-indicada-en2.1:2:

El porcentaje de la solucion afiadida (“X por ciento) se calcula a partir del peso neto del
producto antes y después del tratamiento y antes de la congelacion.

Fundamento:

La disposicién propuesta para a indicar el porcentaje de la solucién afiadida en el nombre, podria
modificarse “segun lo autorice el pais de venta”. Ello permite que los paises puedan exigir el
porcentaje de la carne de pectinidos y el porcentaje de la solucion afadida, si asi lo desearan.

A fin de incluir adecuadamente los “Pectinidos con una solucion aiiadida de agua y fosfatos”,
descrita en 2.1.3, se sugiere que en lugar de separar los productos “Carne de pectinidos o
Pectinidos con huevas y con agua afiadida, descritos en 2.1.4, los mismos deberian estar en una
seccion separada, en aras de la coherencia y para evitar confusion.

Las referencias en la seccién son incorrectas. La Seccién 2.1.2 se refiere a los pectinidos con
huevas; la 2.1.3 a los productos congelados con afiadido de soluciones de fosfatos; y la 2.1.4 a los
productos frescos con afiadido de agua.

»»

Definir “X por ciento”.

Véase las observaciones referentes a la seccion 7.1.1 sobre “Pectinidos X .
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7.1.2 Carne de pectinido o Pectinidos con huevas con afiadido de agua - Suprimir lo siguiente:

Fundamento: Este parrafo es innecesario dado que las disposiciones de la seccién 7.1.3 abordan el tema
del nombre comun o la especie a indicarse en la etiqueta (véase las observaciones anteriores referentes a
7.1.1).

Afadir una nueva Seccién 7.1.3 (la antigua 7.1.3 se traslada a 7.2). A saber:
[7.1.3. Carne de Pectinidos Fresca o Pectinidos con Huevas, con Aiadido de Agua

El nombre de la carne de pectinidos fresca o pectinidos con huevas, con agua afadida (tal
como se definen en 2.1.4), sera “Carne de Pectinidos, o Pectinidos con huevas, con X por ciento
de agua afiadida, o0 nombre similar segun lo autorice el pais de venta vy que lo diferencia del
producto de carne de pectinidos o pectinidos con huevas, v no induce a engafio al consumidor.

El porcentaje de la solucion afiadida (“X por ciento) se calcula a partir del peso neto del
producto antes y después del tratamiento.]

Fundamento:

e Para darle un nombre al producto con agua afladida Unicamente, y para que se ajuste al producto
tratado con fosfato de la seccion 7.1.2 mencionado anteriormente.

e Se colocd entre corchetes porque cuestionamos si se deberia incluir este producto en la norma.
(véase la observacion relativa al Ambito).

7.1.3 - Modificar la numeracién de la seccién a 7.2 (por lo tanto, ajustar la numeracién a las otras secciones)
y enmendar el texto. A saber:

7.2 Al margen del nombre identificado en #1712 7.1, el producto sera puede ser identificado
por el _un nombre comun y/o cientifico de la especie,-segin-lo-determine-ta-autoridad-competente;
gue esté autorizado en el pais de venta y no induzca a error o a engafio al consumidor. El pais
donde se venda el producto puede determinar si el nombre cientifico _o el nombre comun deben
constar en la etiqueta.

Fundamento:

e Laprimeray segunda oracion son redundantes e inexactas. La primera oracién tiene como objetivo
permitir la opcién de incluir el nombre comdn o cientifico de la especie junto al nombre del
producto. La segunda oracion indica que la autoridad competente en el pais de venta puede requerir
que el nombre cientifico o comun de la especie se incluya en la etiqueta.

e Para mejorar la numeracion de la seccion.

7.3 — Suprimir la seccion y la nota al pié:

Fundamento:
e Un pais importador permite este requisito (véase seccion 7.1).

e Este producto no esta triturado, en el cual no se reconoce la carne de pectinido; por lo tanto, es
innecesario incluir el porcentaje de carne de pectinidos en la etiqueta.

e EI CCFL tomo nota de que podria haber cierta redundancia en la seccion 7.3, dado que requiere
que se indique en la etiqueta el porcentaje de carne de pectinidos y el porcentaje de agua afiadida.
(REP 13/FL)
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e Esta disposicion requeriria una etiqueta especial en el caso de los productos de pectinidos
exportados, lo cual seria dificultoso para la industria en los EE.UU.

¢ La Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados, seccion 5.1.1 (d) estipula que la
norma para el producto tiene prioridad con respecto a las disposiciones especificas de etiquetado.

e Las secciones de Codex Stan 1-1985 indicadas en la nota al pié son innecesarias para este producto
(véase la segunda vifieta mas arriba), y deberian sustituirse con las disposiciones especificas en la
presente norma.

8. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
[8.7 Determinacion de agua afadida]

Observaciones Generales Los EE.UU han investigado los limites de humedad para los pectinidos. Los
mismos no constituyen un control reglamentario practico para el agua afiadida debido a la variacién en la
humedad natural, especialmente en los pectinidos localizados en areas de escasa salinidad. Asimismo, este
tipo de limites reglamentarios se prestan al abuso porque los elaboradores afiaden agua para alcanzar el
limite de humedad que, por necesidad, es mucho mas elevado que el contenido natural promedio de
humedad. No obstante, los limites de humedad o humedad/proteina pueden ser Utiles para detectar el abuso
en ciertas especies, y los paises pueden usar libremente un limite si se mantiene valido a nivel cientifico.

9. DEFINICION DE DEFECTOS
9.4. Parésitos Suprimir los corchetes:

fLa presencia de parasitos visibles facilmente a un nivel indeseable}

Fundamento: Los parasitos no constituyen un peligro de inocuidad alimentaria en los pectinidos, pero
pueden darle un aspecto indeseable al producto. Un “nivel indeseable” es subjetivo, no obstante, los
criterios cuantitativos no son préacticos debido a la variacion en el tamafio, forma, color y ubicacion de los
parasitos.

[9.6 Concentraciones excesivas de agua afiadida - Concentracion de agua afiadida que excede lo
declarado en la etiqueta]. Suprimir la seccion.

Fundamento:

e CCFFP no ha llegado a un acuerdo sobre los limites humedad/proteinas, o el tipo de método a
utilizarse.

e Por lo tanto, deberia ser un criterio independiente y no se deberia incluir en el total de defectos.
Afadir una nueva seccién 9.7, Visceras. A saber:
9.7 Visceras

La presencia de visceras planteada por los defectos de calidad en la elaboracion afecta a més
del 10% de la muestra por peso; v se ha demostrado que la toxicidad relacionada a las visceras
satisface los requisitos de biotoxinas de la seccién 5.2 de la presente norma.

i) Si_no se demuestra gue se satisfacen los requisitos de biotoxina de la seccién 5.2
de la presente norma con respecto a las visceras, no hay tolerancia para los
defectos de calidad en la elaboracién con respecto a las visceras.

ii) Los trozos de membranas 0 manchas ocasionados por las visceras o las huevas
no se consideran un defecto de calidad en la elaboracion.

Fundamento: Para proporcionar una disposicion necesaria para los defectos de calidad en la elaboracion
(inocuidad y calidad)



