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NORMA PARA LOS CALAMARES CONGELADOS RAPIDAMENTE

CODEX STAN 191-1995

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los calamares y partes de los mismos congelados rapidamente que se
definen a continuacion y que se presentan para el consumo directo sin elaboracion ulterior. No se aplica a los
productos que estan destinados a una elaboracion ulterior o a otros fines industriales.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicion del producto

Los calamares y las partes de los mismos congelados rapidamente se obtienen de especies de
calamares de las siguientes familias:

i) Loliginidae
i) Ommastrephidae

2.2 Definicion del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se sometera a un proceso de congelacion y debera
satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacion se realizara en un equipo
apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion maxima. El
proceso de congelacién rapida no se considerara completo hasta que el producto alcance una temperatura de
-18 °C o inferior en el centro térmico, una vez establilizada la temperatura. El producto se conservara ultra
congelado de modo que se mantenga su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion.

Esta permitido el reenvasado industrial de la materia intermedia congelada rapidamente, siempre que
se realice en condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vaya seguido de una nueva
aplicacion del proceso de congelacion rapida.

Los calamares y las partes de los mismos congelados rapidamente se elaboraradn y envasaran de
manera que la deshidratacion y la oxidacién sean minimas.
2.3 Presentacion

Se permitira cualquier presentacion del producto, siempre y cuando:

i) cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y

ii) esté debidamente descrita en la etiqueta de modo que no induzca a error o a engafio al

consumidor.
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Calamares

Los calamares congelados rapidamente estaran preparados con calamares sanos de una calidad apta
para venderse frescos para el consumo humano.

3.2 Glaseado

Si el producto esta glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacion de soluciones de
glaseado sera agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, el agua dulce apta para el
consumo humano. Los criterios de potabilidad no seran menos estrictos que los estipulados en la Gltima edicion
de las "Guias para la calidad del agua potable™ de la OMS. Se entiende por agua de mar limpia, el agua de mar
que cumple los mismos criterios microbiol6gicos que se aplican al agua potable y esta exenta de sustancias
objetables.
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33 Producto final

Se considerard que los productos que cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes
examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones de la Seccion 8. Los productos se
examinaran aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En este producto no estd permitido el uso de ningdn aditivo alimentario.

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Se recomienda que el producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma se prepare en
conformidad con las secciones apropiadas del Cddigo de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cédigo de Practicas para el Pescado y Productos Pesqueros (CAC/RCP
52-2003), el Cddigo de Préacticas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados
Répidamente (CAC/RCP 8-1976) y otros relevantes Codigos Practicos de Higiene del Codex y Cddigos de
Précticas.

52 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL 21-
1997).

53 El producto final estard exento de cualquier material extrafio que constituya un peligro para la salud
humana.
54 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y examen prescritos por la

Comisién del Codex Alimentarius, el producto:

i) estara libre de sustancias derivadas de microorganismos, en cantidades que puedan constituir un
peligro para la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comision del Codex
Alimentarius;

i) no contendrd ninguna otra sustancia con inclusion de las sustancias derivadas de
microorganismos, en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud, con arreglo a las
normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius;

6. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del producto sera "calamares", u otro nombre que sea conforme a la legislacion, costumbre
0 préacticas vigentes en el pais en que se distribuya el producto.

6.1.2 En la etiqueta y muy cerca del nombre del alimento, se hara constar la forma de presentacion de
manera que no induzca a error 0 a engafio al consumidor.

6.1.3 Ademas, en la etiqueta aparecera la palabra "congelados” o bien los términos "congelados
rapidamente”, segun se acostumbre a calificar el producto elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la
presente Norma en el pais donde se distribuya.

6.1.4 Se indicara en la etiqueta que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su calidad
durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion.

6.1.5 Cuando el producto esté glaseado con agua de mar, debera indicarse explicitamente.
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6.2 Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se incluiré el
glaseado.
6.3 Instrucciones de almacenamiento

Se indicara en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperatura de -18 °C o inferior.

6.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion especificada méas arriba debe indicarse en el envase o en los documentos que lo
acompafian. Sin embargo, el nombre del alimento, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del
fabricante o envasador deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una sefial de
identificacion, siempre y cuando dicha sefial se identifique claramente con los documentos que acomparian al
envase.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Muestreo

7.11 El muestreo de lotes para examinar el producto se efectuard en conformidad con un plan de muestreo
apropiado con un NCA de 6,5. El muestreo de los lotes compuestos por bloques se hara en conformidad con el
plan de muestreo elaborado para los bloques de pescado congelados rapidamente (referencia por determinar).
Se tomara como unidad de muestra el envase primario o, cuando se trate de productos congelados rapidamente
por piezas individuales, una porcion de al menos 1 kg.

7.1.2 El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizara con arreglo a un plan apropiado
de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.
7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustandose a los procedimientos previstos en los apartados 7.3 a 7.5, en el
Anexo A y en las Directrices para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en Laboratorio
(CAC/GL 31-1999).

7.3 Determinacion del peso neto

7.3.1 Determinacion del peso neto de los productos no glaseados
El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un lote se
determinara en estado de congelacion.
7.3.2 Determinacion del peso neto de los productos glaseados
Por elaborar.
7.4 Procedimiento de descongelacion

La unidad de muestra se descongela introduciéndola en una bolsa de plastico y sumergiéndola en
agua a temperatura ambiente (35°C como maximo). La descongelacion completa del producto se determina
ejerciendo ocasionalmente una leve presion en la bolsa, de forma tal que no se dafie la textura del calamar,
hasta que desaparezca el nicleo duro de cristales de hielo.

75 Métodos de coccion

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que alcance en su interior una
temperatura de 65°C a 70°C. El tiempo de coccién depende del tamafio del producto y de la temperatura
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aplicada. El tiempo y las condiciones de coccion de cada producto se determinaran con exactitud mediante
experimentacion previa.

Coccidn al horno: Envolver el producto en una lamina de aluminio y colocarlo de manera uniforme
en una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccidn al vapor: Envolver el producto en una I&mina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente tapado.

Cocciodn en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de plastico resistente a la coccion y
cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Coccién por microondas: Introducir el producto en un recipiente apropiado para la coccion por
microondas. Si se utilizan bolsas de plastico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningun olor.
Cocer el producto siguiendo las instrucciones para el uso del equipo.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualquiera de las caracteristicas
que se determinan a continuacion:
8.1 Deshidratacion profunda

En mas del 10 por ciento de la superficie de la unidad de muestra se observa una pérdida excesiva de
humedad que se manifiesta claramente en forma de alteraciones de color blanco o amarillo de la superficie que
enmascaran el color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse facilmente
raspando con un cuchillo u otro instrumento afilado sin afectar en exceso el aspecto del calamar.

8.2 Materias extrafas

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de calamares (con exclusion del
material de envasado), que no constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca facilmente sin una
lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento, que
revele el incumplimiento de las buenas préacticas de fabricacion e higiene.
8.3 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién y que pueden ir asociadas a una coloracién de rosa palido o rojo.
8.5 Textura

Alteraciones de la textura de la carne que indiquen descomposicion, caracterizadas por una estructura
demasiado blanda o pastosa del musculo.
9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la Seccién 8 no es
mayor que el nimero de aceptacion (c) de un plan de muestreo apropiado con un NCA de 6,5;

ii) el peso neto medio de todas las unidades de muestra examinadas no es inferior al peso declarado,
siempre que ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de peso
injustificado;

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de las secciones 4, 5
y 6.
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ANEXO "A": EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

1. Completar la determinacion del peso neto de conformidad con los procedimientos estipulados en la
Seccion 7.3 (eliminar el glaseado seguin sea necesario).

2. Examinar los calamares congelados para determinar la presencia de deshidratacion profunda; medir
la superficie de las alteraciones que puedan eliminarse Unicamente utilizando un cuchillo u otro
instrumento afilado. Medir la superficie total de la unidad de muestra y determinar el porcentaje
afectado aplicando la formula siguiente:

Superficie afectada
Superficie total

x 100% = % afectado por deshidratacion profunda

3. Descongelar y examinar por separado cada calamar de la unidad de muestra para determinar la
presencia de materias extrafias y alteraciones del color.

4, Examinar cada calamar aplicando los criterios establecidos en la Seccion 8. El olor de la carne se
determina tras haber efectuado un corte paralelo a la superficie de la carne a fin de evaluar la
superficie expuesta.

5. En caso de que no pueda tomarse una decision definitiva sobre el olor o la textura en el estado
descongelado y no cocinado, separar sin demora una porcién de la unidad de muestra, cocerla
aplicando uno de los métodos descritos en la Seccion 7.5 y comprobar el olor, el sabor y la textura.



