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INFORME DEL COMITE DEL CODEX SOBRE
PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS
7° perfTodo de sesiones, 2-/ octubre 1972
Bergen, Noruega

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebré su séptimo periodo
de sesiones en Bergen, Noruega, del 2 al 7 deé octubre de 1972, por invitacién del Go-
bierno del pafs. Presidié la reunién el Dr. O.R. Braekkan (Noruega).

2. El Sr. XK. Sunnang, Director General de Pesca de Noruega, dio la bienvenida a los
participantes en nombre de las autoridades noruegas.

3. Asistieron a la reunién delegados de los 34 paises siguientes: Alemania (Repfiblica
Federal de), Australia, Bélgica, Brasil, Burundi, Canad4, Checoslovaquia, Dinamarca,
Espana, Estados Unidos de América, Francia, Ghana, Irlanda, Islandia, Italia, Japémn,
Marruecos, Mauritania (observadors, Noruega, Nueva Zelandia, Paises Bajos, Perti, Polo-
nia, Portugal, Reino Unido, Sud&frica (observador), Suecia, Suiza, Tanzania (observador),
Tailandia, T#nez, Uruguay, Venezuela, Yugoslavia. Estuvieron presentes observadores de
las tres organizaciones internacionales siguientes: A.I.P.C.E.E., A.Q.A.0., C.E.E.

La lista de participantes, incluidos los funcionarios de la FAO y la OMS, figura en el
Apéndice I de este Informe.

ELECCION DEL RELATOR

4. A propuesta del Presidente, el Comité eligié al Sr. D.L. Orme (Reino Unido) relator
del perfodo de sesiones.

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

5. El Comité aprobé el programa provisional, modificando ligeramente el orden de los
temas a tratar.

EMPLEO DEL IDIOMA ESPANOL

6. Los paises de habla espanola insistieron en su peticién de que el espanol sea uno
de los idiomas de trabajo del Comité. Se tomé nota de la peticién, pero se hizo notar
que no tocaba al Comité decidir sobre este asunto. .

CUESIONES DIMANANTES DE LOS PERIODOS DE SESIONES DE OTROS COMITES DEL CODEX

Cuestiones dimanantes del 18° periodo de sesiones (mayo de 1972) del Comité Ejecutivo
de la Comisidn del Codex Alimentarius

Racionalizacién del trabajo sobre los cédigos de pricticas tecnolégicas para el
péscado y 10s productos pesquerocs

7. La Secretarta informé al Comité de la decisién del Comité Ejecutivo a propbsito del

procedimiento que habrifa de seguirse para fusionar varios cédigos en vias de preparacién

o ya preparados por la Consulta de Expertos del Departamento de Pesca de la FAO y por el

Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. La frecuencia de las reuniones de las

Consultas de Expertos y el ritmo de trabajo tendrfan que ajustarse a las necesidades
ﬁdel Codex (es decir, tendrian que ser anuales).

338. " A continuacién se citan los p&rrafos pertinentes del Informe del Comité Ejecutivo
£ (ALINORM 72/3):
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(14) "El Comité Ejecutivo acord$ que el método de trabajo seria el siguiente. Los cédi-
gos correspondientes de practicas de higiene: a) para el pescado fresco y congelado, y
b) para el pescado en conserva, se trasladarian inmediatamente después de su examen por
el Comité de Higiene, en junio de 1972, al Departamento de Pesca de la FAO. Los cédigos
combinados, una vez completados, se presentarfan al Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros en el Trémite 2. Después de obtener una primera serie de observa-—
ciones de los Gobiernos en el Trémite 3, quedaria a la decisién de dicho Comité si debfa
recomendar a la Comisién que se omitiesen los Trémites 6, 7 y 8. E1l Comité del Codex
sobre Pescado y Productos Pesqueros, antes de someter los cbédigos a la Comisién para su
adopcidén final, los trasladarfa al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos para
que éste aprobara el contenido de los cédigos relacionados con la higiene. No obstante,
el Comité Ejecutivo considerd que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
debiera continuar elaborando independientemente el Cédigo de Précticas para los Moluscos,
porque las consideraciones corresponden principalmente al sector de la higiene, y en el
programa del trabajo futuro de la Consulta de Expertos no existe hasta ahora un cédigo
tecnolégico paralelo.”

(15) "El c6digo restante en el programa de trabajo del Comité del Codex sobre Higiene de

los Alimentos, es el Cédigo de Pr&cticas de Higiene para el Pescado Ahumado. El1 programa
futuro de la Consulta de Expertos incluye un cbébdigo paralelo de précticas tecnolébgicas vy,
por ello, el Comité Ejecutivo acordd que la Consulta de Expertos preparase un cédigo com-
binado. El1 método de trabajo seria el indicado en el pArrafo 14 anterior."

(16) "Por lo que se refiere a los restantes cédigos de pr&cticas tecnolégicas en el pro-
grama de trabajo futuro de la Consulta de Expertos, es decir, los correspondientes a los
Camarones y al Pescado seco y salado, el Comité Ejecutivo consideré que la Consulta de
Expertos debfa ocuparse tambifn del sector de la higiene relativo a estos productos,
como ha sugerido la propia Consulta de Expertos."

(17) "El1 Comité Ejecutivo considerd también que, al determinar los érdenes de prioridad
para su futura labor, la Consulta de Expertos debia tener plenamente en cuenta los deseos
de los dos Comités intergubernamentales interesados del Codex."

9. El1 representante del Departamento de Pesca de la FAO esboz§ el programa de trabajo
para los préximos anos por 1o que se refiere a la elaboracién de cédigos de précticas.
Declard que el Departamento de Pesca tenfa intencién de presentar dos cédigos al periodo
de sesiones del Comité de 1974. Los cbédigos de précticas para los camarones y para el
pescado ahumado se prepararfan con disposiciones tecnolégicas y de higiene, de acuerdo
con lo mencionado en el plrrafo 6 precedente. El1 texto provisional de ambos cédigos
serfa examinado en 1973 por la Consulta de Expertos del Departamento de Pesca. Para la
preparacién de los anteproyectos de ambos cédigos, el Departamento de Pesca facilitaria
consultores y un funcionario a tiempo pleno.

10. El1 Departamento de Pesca tiene intencién de convocar en 1974 y 1975 dos Consultas -
de Expertos para que examinen la posibilidad de preparar otros cédigos, que se someterén
a la atencién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros en sus perfodos de
sesiones de 1975 y 1976, respectivamente. Los cédigos para el pescado fresco, congelado
y en conserva se presentarén al Comité en tres anos sucesivos, empezando en 1974.

11. E1 Comité, plenamente consciente de la importancia de los cbdigos de précticas para
los paises importadores y exportadores, se declard de acuerdo con el procedimiento apro-
bado por el Comité Ejecutivo y se mostrd satisfecho por la prioridad concedida por el
Departamento de Pesca de la FAO a la preparacién de los diversos cbdigos y a la asistencia
a los paises para aplicar dichos cédigos a sus industrias nacientes, organizando simposios
y cursos de capacitacibén en materia de control de calidad.

Propuestas sobre la preparacibén de un texto con disposiciones comunes para algunos
productos pesqueros (presentada por Francia)

12. E1 Comité examiné la propuesta hecha por Francia de que se prepararan normas para
determinados grupos de pescado y productos pesqueros (doc. CX/FFP 72/13). Como muchos
delegados no habian tenido tiempo suficiente para estudiar a fondo el documento, el
debate se centréd en torno al principio mismo del problema planteado.

13. E1l Comité convino en que la idea de normas comunes para algunos pescados y productos
pesqueros merecia ser examinada a fondo, pero observé que se trataba de una cuestién que
era también fundamental para el trabajo de otros varios Comités del Codex y que el Comité
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Ejecutivo habfia considerado que podria ser un tema de estudio para el Comité del Codex
sobre Principios Generales (ALINORM 72/3, p&rrafo 75). Se pidié, pues, a los Gobiernos
que estudiaran el asunto y enviaran a la Secretaria observaciones por escrito sobre la
propuesta de Francia con tiempo suficiente para examinarla en el préximo perfodo de

sesiones.

Cuestiones dimanantes del Noveno perfodo de sesiones (junio de 1972) del Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos '

14. Se informé al Comité de que el Comité sobre Higiene de los Alimentos habfa aprobado

la propuesta de enmendar las disposiciones sobre higiene de las normas internacionales
recomendadas para i) camarones en conserva y ii) salmén del Pacifico en conserva (ALINORM
72/13A, p&rr. 16). Adem4s, habfa aprobado la seccién sobre higiene del proyecto de norma
propuesto para la carne de cangrejo de mar en conserva (Trémite 5) (ALINORM 72/13A, parr.19).

Cuestiones dimanantes del Octavo perfodo de sesiones (mayo de 1972) del Comité del Code
sobre Aditivos Alimentarios .

15. E1 Comité tom& nota de la peticién hecha por el Comité sobre Aditivos Alimentarios

de que se examinen de nuevo las dosis miximas de fosfatos en los proyectos de normas
propuestos para la carne de cangrejo en conserva y los camarones congelados rdpidamente.
Se decidié someter esta cuestién a la atencidn de los Gobiernos y el Comité acordéd
examinar atentamente 1la dosis mAxima de fosfatos por separado para cada norma. Se acord$,
ademis, pedir al Comité sobre Aditivos Alimentarios que explique las razones de su preocu-
pacién por el "ya elevado contenido en fosfatos", para que al examinar de nuevo el pro-
blema se puedan tener en cuenta los datos toxicolégicos.

Cuestiones dimanantes del Séptimo perfodo de sesiones (junio de 1972) del Comité del
Codex sobre Etlquetado de los Alimentos

16. El Comité tomé nota de las observaciones generales del Comité sobre Etiquetado
(ALINORM 72/22, pérrs. 7, 49, 61 y 64), en las que se pide a todos los Comités del Codex

que: ,

i) justifiquen claramente toda divergencia del texto ordinario en las secciones sobre
etiquetado de las normas;

ii) examinen en cada norma la posibilidad o conveniencia de indicar la fecha explici-
tamente;

iii) indiquen las razones de cualquier nuevo titulo genérico,

Se tomé nota ademis de que el Comité sobre Etiquetado habia considerado que, por lo que

se refiere a la sal y otros ingredientes de naturaleza andloga, era suficiente decla-
rarlos en la lista de ingredientes, aunque el asunto se mantendria en estudio.

Cuestiones dimanantes del S&ptimo perfodo de sesiones (septiembre de 1972) del Comité
del Codex sobre MBtodos de Andlisis y Toma de Muestras

17. E1 Comité tomé nota de que el Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras
habia examinado los principios y problemas de la toma de muestras en relacién con las
normas del Codex y habfa convenido en dar prioridad al muestreoc en todos sus aspectos.

Examen de algunas actividades de la OMS relacionadas con 10s trabajos del Comité

18. Se informé al Comité de algunas actividades recientes y de los trabajos en curso

de la OMS en relacién con el pescado y los productos pesqueros. Se mencionaron algunas
importantes decisiones sobre higiene de los alimentos adoptadas por la 252 Asamblea
Mundial de la Salud, celebrada en mayo de 1972. Reconociendo la necesidad de una eva-
luacién completa de los peligros derivados del mal estado de los alimentos y la nece-
sidad de contar con normas sobre higiene de los alimentos aprobadas internacionalmente,
se habfa pedido a la OMS que promoviera investigaciones sobre los efectos que tiene en
1a salud humana la tecnologfa alimentaria moderna, y especialmente los residuos, aditi-
vos y contaminantes de los alimentos; que intentara estipular acuerdos internacionales
sobre criterios para determinar la presencia de contaminantes biolégicos, fisicos y )
quimicos en los alimentos y dosis aceptables de los mismos; que intensificara la parti-
cipacién de la OMS en la Comisién del Codex Alimentarius, y que colaborara en la prepa-
racién de directrices y cédigos de pré&cticas de higiene para la produccidn, elaboracién,
almacenamiento v manipulacién de alimentos. :
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19. Se preparan cuatro reuniones sobre varios aspectos de la higiene de los alimentos,
en parte en colaboracibén con la FAC y la Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias: 1) Grupo de estudio sobre métodos de toma de muestras y examen de
alimentos y productos alimenticios para la vigilancia de los brotes de enfermedades pro-
ducidas por los alimentos; 2) 52 Consulta oficiosa sobre virologfa de los alimentos;
3) Conferencia interregional mixta FAO/OMS (Mediterrineo oriental, Asia sudoriental y
Pacifico occidental) sobre lucha contra enfermedades producidas por alimentos, princi-
pios de higiene de los alimentos y normalizacién de alimentos; 4) Comité de Expertos
FAO/OMS sobre higiene de peces y mariscos. Este filtimo examinari los progresos re-
cientes y métodos més modernos de produccién, elaboracién y distribucién, en buenas
condiciones higiénicas, de pescado, mariscos y otros animales acudticos que consume el
hombre. Se prestard especial atencién a las enfermedades transmitidas por peces y
mariscos, a los factores que han contribuido al aumento de estas enfermedades en los
filtimos anos, y a la prevencién de las mismas.

20. Se informé al Comité sobre la colaboracién de la OMS con la Comisién Internacional
sobre Especificaciones Biolégicas de los Alimentos, que es una Comisién permanente de
la Asociacién Internacional de las Sociedades de Microbiologfia. En su filtima reunién,
la Comisién habia examinado el segundo proyecto del libro "Microorganismos en los ali-
mentos, II: Muestras para el andlisis microbiolégico, principios y aplicaciones espe-
cifficas". El libro, cuya publicacién estd prevista para 1973, trata de los planes y
procedimientos para la toma de muestras de pescado, productos pesqueros y mariscos.
Durante los trabajos preparatorios se han formulado limites microbiolégicos para estos
productos, basindose en los_datos obtenidos con investigaciones bacteriolégicas reali-
zadas durante los filtimos anos. Estos datos, que tienenen cuenta las concentraciones
que pueden encontrarse en los productos comercializados normalmente y sus posibles
peligros para la salud, serdn extremamente fitiles para la preparacién de requisitos
tecnolégicos e higiénicos para el pescado y los productos pesqueros.

EXAMEN DE LOS TRABAJOS SOBRE CONTAMINANTES METALICOS

21. Por invitacién del Presidente, el profesor F. Berglund (Suecia) informé al Comité
de la reciente reunién del Comité Mixto FAQ/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios,
en la que se tratd de algunos aditivos alimentarios y de los contaminantes mercurio,
plomo y cadmio. El1 profesor Berglund resend brevemente los antecedentes del problema
de la contaminacién de los alimentos por mercurio, especialmente el pescado, y hablé
de las actividades en curso en Suecia y otros paises en este sector. Senalbd que el
método utilizado de ordinario por el Comité de Expertos, o sea el concepto de IDA, no
habfa resultado adecuado para esta cuestibén y que, por tanto, se habfa adoptado un
método basado en la ingesta semanal provisional tolerable, que permitfia tener en cuenta
las diversas estructuras del consumo en los diversos paises y los estudios sobre la
dieta total que se habfan realizado y segufan realizélndose.

EXAMEN EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA, EN
AGUA O EN ACEITE

22, El Comité examiné el proyecto de norma (doc. ALINORM 71/18 - Apéndice V) teniendo
en cuenta las observaciones enviadas por los gobiernos (doc. CX/FFP 72/4).

Ambito de aplicacién

23. El Comité convino en que la cléusula "precocida o no", relativa a la condicién de
la carne del pescado en conserva, era superflua y debia suprimirse.

Descripcién

24, El Comité examiné la cuestibdn de si a la lista de especies de la subseccién 2.1
deberfan anadirse las especies Auxis bisis RAF y Orcynopsis unicolor, propuestas por
las delegaciones de Marruecos y Espana, respectivamente, y opind que no debia incluirse
ninguna nueva especie en la lista sin contar con informacién suficiente para justificar

su inclusibn.

25. El observador de Mauritania comunicé al Comité que recientemente su pais habia
empezado a introducir en el mercado la especie Orcynopsis unicolor, que habia encontrado
una acogida muy satisfactoria en Europa, y que se estaban haciendo planes para aumentar
la produccién. El1 delegado de Marruecos declardé que la especie Auxis bisis RAF se venia
elaborando y vendiendo desde hacifa casi 40 anos y que el producto era bien conocido en
la mayoria de los pafses del Mediterrdneo y de Europa occidental.

7N
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26. E1 Comité& tomé nota de que en la Conferencia de la FAO sobre Biologia del Atftn y
Especies Afines, celebrada en California (Estados Unidos) en 1962, se habfa preparado
una lista de las especies reconocidas de atfin y bonito que habia constituido la base

del proyecto de norma. La mayoria de las delegaciones consideraron que por el momento
no se disponfa de informacién suficiente para justificar la adicién de esas dos especies
a la lista que aparece en la norma.

27. Se hizo notar que la Comisién no examinaria esta norma en el Trémite 8 hasta 1974,
1o que daria tiempo suficiente a las delegaciones que soiicitaban la adicién de nuevas
especies para recoger informacién completa que demostrara la semejanza de dichas especies
con las incluidas en la norma. Por tanto, el Comité acordd mantener la lista tal como
aparece en la norma. :

Presentaciédn - Tipo

28. Varios delegados sehalaron que los términos "corriente" y "natural” no decifan nada
a los consumidores de sus pafses. E1 Comité acord$ sustituir "corriente" por "precocido"
y "natural" por "no precocido".

Forma del envase

29. Se acordd suprimir las palabras '"cortado en fragmentos“ en la seccién 2.2.2(b), por
ser reiterativas.

Materia prima : v

30. Se decidié suprimir la filtima frase de este pérrafo, ya que se limita a repetir lo
dispuesto en la subseccién 2.2.1(b). . s '

Ingredientes

31. E1 Comité aprobé la adicién del vinagre a los ingredientes en la subseccidn 3.3(c).
En cambio, no aprobé la sugerencia de que se especificara el agua como uno de los ingre-
dientes, por estar ya incluida en la subseccién 3.2, titulada Medio de cobertura.

Producto final

32, El Comité acordd examinar esta disposicién para armonizar el texto en la medida de
lo posible con la Norma Internacional Recomendada para el Salmbén del Pacifico en Con-
serva (Ref. No. CAC/RS 3-1969). La disposicién se dividié en subpdrrafos, para distin-
guir claramente entre requisitos generales y especificos de calidad. El1 nuevo texto
puede verse en la norma revisada, que se adjunta como Apéndice II al presente informe.

Higiene
33. E1 Comité aprobé el texto formulado y sancionado por el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (doc. ALINORM 72/13, parr. 35).

<

Nombre del alimento
34. El1 Comité acordé revisar la subseccién 6.1.1, para indicar claramente que el pro-

‘ducto a que se refiere la norma puede denominarse atfin, bonito o bonito-atfin, de acuerdo

con la législacién o costumbre del pais en que se venda el alimento y siempre que no se
induzca a error a los consumidores. Se hizo notar que la denominacién bonito-atn no
indicaba que se hubieran envasado juntas diversas especies. Las delegaciones de Francia,
Japén y Portugal reservaron su posicién a propbsito del empleo del término bonito-attin.

35. Dado que los nombres atfin y bonito se aplican a diversas especies en los distintos’
paises, el Comité pidié que en su aceptacién de la norma cada pais indique cufles son
los nombres que se aplican a las diversas especies.

Tipo vy forma de la conserva :
36. E1 Comité acordd que la forma de la conserva y el medio de cobertura debfan indi-
carse en la etiqueta. Convino, ademds, en que en las conservas del tipo 2.2.,1(b) ("no
precocido") debfa indicarse en la etigqueta "envasado sin coccién previa", o "envasado
al natural" (en francéds, "au naturel"), o algo semejante.

37, El Comité acordé poner de acuerdo el texto de esta subseccién con la dispgsicién
correspondiente de la Norma Internacional Recomendada para el Salmén del Pacifico en
Conserva, suprimiendo las palabras como "contenido neto" o "peso neto" ¥y sustituyéndolas



por "en peso". La delegacién de Francia declaré que preferirfa una disposicién més pre-
cisa. : .
Pais de origen

38. Se observ$é que la norma no inclufa una disposicién sobre la declaracién del pals de
origen, como otras normas, y el Comité acordé incluir un plrrafo al respecto.

Identificacién del lote

39. El Comité acordd sustituir "empresa productora" por "fébrica" en la disposicién
relativa al marcado de los envases.

Métodos de andlisis y toma de muestras

40. E1 Comité decidié incluir en la norma disposiciones para:
1) Toma de muestras para examen destructivo;
2) Examen organoléptico;
3) Determinacién del contenido neto.

El Comité aprobd las subsecciones propuestas por los Estados Unidos (CX/FFP 72/4) para
los puntos (1) y (2) mencionados, e incluyé ademis una disposicién para la determinaciédn
del contenido neto andloga a la incluida en la Norma para la Carne de Cangrejo de Mar en
Conserva.

Clasificacién de defectuosos

41. Algunas delegaciones opinaron que para una evaluacibédn adecuada y justa de los pro-
ductos importados era indispensable un cuadro de defectos. E1 Comité reconocié la uti-
lidad de dicho cuadro, pero consider$ que su preparacibébn serfa dificil y requeriria mucho
tiempo y no debia permitirse que frenara la marcha de la norma.

Situaciédn de la norma

42. En el Octavo periodo de sesiones de la Comisibén, el Proyecto de Norma Propuesto para
el AtGn y el Bonito en Conserva en Agua o Aceite se habia pasado al Trémite 6 del Procedi-
miento, advirtiendo al Comité que la norma no debia pasarse al Trémite 8 hasta que no se
hubieran resuelto satisfactoriamente todas las cuestiones de fondo.

43. Los delegados de Francia, la Repfiblica Federal de Alemania, Marruecos y Espana con-
sideraron que no se habian resuelto todas las cuestiones de fondo y, por tanto, se opusieron
a que se pasara la norma al Trémite 8. En cambio, la mayoria de los delegados, incluidos
los principales paises productores y consumidores, opinaron que el documento, en su forma
actual, debia pasarse a dicho Trémite.

44. Se decidié pasar la norma al Trémite 8 del Procedimiento y someterla a la atencién
del décimo perfodo de sesiones de la Comisibén del Codex Alimentarius.

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS CAMARONES CONGELADOS RAPIDAMENTE

45. E1 Comité tuvo ocasibén de examinar en el Trémite 4 el Proyecto de Norma Propuesto
para los Camarones Congelados R4pidamente (documento ALINORM 72/18, Apéndice IV) y las
observaciones de los gobiernos al respecto, incluidas en el documento CX/FFP 72/7.

Ambito de aplicacién

46. A propbsito del &mbito de aplicaciédn se produjo un importante debate sobre si era
intencién de la norma referirse también a los productos destinados a ulterior elaboraciébn,
aparte de los destinados al consumo directo.

47. Varios delegados opinaron que el producto, tal como aparece en el comercio interna-
cional, plantea un problema especifico por lo que se refiere a la cuestidén de determinar
si se destina al consumo directo o a ulterior elaboracibén, y consideraron que era preciso
ampliar las disposiciones de la norma para incluir en la medida de lo posible todos los
productos que se mueven en el comercio internacional, ya se destinen a ulterior elabora-
cién o no. De esta forma, ademds, se protegeria al consumidor, ya que la norma regularia
la materia prima que tal vez se utilice para la fabricacién de otros productos.

48. Otros delegados consideraron que la norma sblo debia referirse al producto destinado
directamente al consumo, como se habfia convenido en el caso de otros productos congelados

-~
N/

7N
./

C



O

O .

-7 - )

répidamente. El1 delegado de los Paises Bajos opind que se trataba de una cuestiédn fun-
damental de principio, sobre la que habfan llegado ya a una decisién tanto el Comité en
el caso de otros productos pesqueros como otros comités del Codex, por lo que no veia
ninguna razén para tratar en forma diversa este producto. Varios delegados se mostraron
de acuerdo con esta opinién y otros disintieron y senalaron que el Comité habia preparado
ya una norma para el salmén del Pacifico congelado r&pidamente, que de ordinario no se
destinaba directamente al consumo. ’

49. El delegado de los Estados Unidos propuso que se pusieran entre corchetes las pala-
bras "sin ulterior elaboracibén" y que se preguntara concretamente a los gobiernos:

a) si la norma debia aplicarse a los productos destinados a ulterior elaboracién, .
b) si los camarones congelados r4pidamente se utilizan para elaboracién ulterior,
c) en caso afirmativo, gjen qué forma y en qué cantidad?

El Comité consideré que este problema podria resolverse en el préximo periodo de sesiones,
teniendo en cuenta las respuestas de los gobiernos, y se declardé de acuerdo con la pro-
puesta.

50. Por lo que se refiere al resto de la norma, se entabl$ un breve debate sobre si el

4mbito de aplicacién, tal como aparece en el texto original, tenia en cuenta las obser-

vaciones que habian sido enviadas por los gobiernos y se acordd revisar el texto tomando
en consideracién lo manifestado en el debate, y enviar la norma a los gobiernos para que
hagan nuevas observaciones en el Trémite 3. El texto revisado del proyecto propuesto de
norma aparece en el Apéndice VI de este informe.

EXAMEN DEL DOCUMENTO SOBRE SARDINAS EN CONSERVA Y PRODUCTOS ANALOGOS

51. El Comité tuvo ocasién de examinar un documento sobre sardinas y productos andlogos
en conserva (documento CX/FFP 72/3), preparado por el Reino Unido, que resumifa otro docu-
mento preparado recientemente sobre el mismo tema (CX/FFP 71/5).

52. Se acord$ proceder al examen del documento limitando el debate a las cuestiones de
principio, sin entrar a fondo, por el momento, en el texto del mismo. .
Descripcidn

53. Los delegados de Perti, Uruguay y Venezuela propusieron que se anadiera a la lista
de especies Sardinella anchovia y Ethmedium maculatus.

Definicién del producto

54. El1 Comité tomd nota de la cuestiédn de si debfa incluirse una disposicién sobre la
talla méxima del pescado. La mayoria de los delegados opinaron que debia medirse en
crudo, y se acordd pedir a los gobiernos que hicieran observaciones sobre este punto y
facilitaran informacién sobre la talla total (hasta el extremo de la cola) del pescado
utilizado para la preparacién de estos productos, junto con los nombres de las especies
en cuestién.

55. Se consideré que era suficiente una disposicién general sobre presentacién y que,
dado que los envases utilizados en el comercio variaban muchisimo, no era necesario
incluir ninguna disposicién sobre tipos de envase.

Factores esenciales de composiciédn y calidad

56. El1 Comité tomd nota de que seria preciso enmendar las disposiciones sobre aspecto,
textura y color, y elaboracibén. Se convino, ademés, en que seria necesario preparar

uno o més cuadros de defectos. Varios delegados consideraron que seria preciso preparar
un cuadro separado para cada especie, pero otros opinaron que habfa defectos comunes a
algunas y tal vez a todas. E1 Comité tomé nota de que Noruega estaba trabajando ya
sobre este asunto y expresé la esperanza de que, con antelacién suficiente al préximo
perfodo de sesiones, fuera posible disponer de un documento con la informacién necesaria

para seguir examinando la cuestiébn.

Etiquetado

57. El Comité empez6 por examinar el problema de si el nombre "sardina", sin nipgﬁn
adjetivo que lo califique, debe reservarse exclusivamente a la especie Sardina pilchardus
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(Walbaum). Los fabricantes tradicionales de este producto insistian en que no debia per-
mitirse que se utilizara para ninguna otra especie el nombre de "sardina" sin calificarlo
de alguna forma, ni estaban dispuestos a aceptar calificaciones que, en su opinién, po-
dfan inducir a error sobre la especie envasada. Varios productores de conservas de
Sardina pilchardus (Walbaum) califican el nombre de la sardina ahadiendo el del pais.

En su opinidn, para poder llegar a un acuerdo serfa necesario encontrar otro sistema de
diferenciacién. :

58. Algunos paises productores de conservas de otras especies consideraron que no habia
razén vidlida para distinguir entre Sardina pilchardus y otras especies, especialmente
Sardinella. Segfin estos paises, dicha distincidn era discriminatoria y 1lo que haria
Serla inducir a error a los consumidores de sus paises. Otros paises opinaron que lo

mAs importante era proteger al consumidor y que cualquier solucidén que se aceptara tendria

que reconocer que el empleo de los nombres variaba de un pais a otro.

59. E1 Comité se declard de acuerdo sobre la necesidad de proteger a los consumidores,
pero los delegados disintieron sobre la forma en que podria hacerse. Se dijo que el
mayor uso del nombre "sardina" sin calificarlo reduciria la proteccién de que actualmente
gozaban los consumidores en varios paises. Se examiné brevemente la cuestién de preparar
normas separadas y aunque la mayorfa se declaré favorable a la preparacién de una unica
norma, se reconocié que incluso con normas separadas seria preciso resolver la cuestién
del empleo del término "sardina" sin calificar.

60. Una enmienda sugerida por el delegado de Canadd, cuyo efecto seria permitir llamar
"sardina", con o sin calificacién, a cualquier especie, salvas las leyes y costumbres

del pais en que se venda, no resulté aceptable para los paises productores de conservas
de Sardina pilchardus. E1 delegado de los Estados Unidos sugirié que una modificacién

en 13 que se reservara el nombre de "sardina" para Sardina pilchardus pero que permitiera
emplearlo para otras especies junto con alguna calificacidn (por ejemplo, "espadin"),
salvas siempre las leyes y costumbres del pals en que se venda el producto y a condicién
de que no se induzca a error al consumidor, podria constituir la base para un compromiso.

61. Los productores tradicionales de Sardina pilchardus opinaron que esta soluciébn podria

ser 6til, si fuera posible utilizar términos calificativos adecuados. Se opusieron a
calificar el nombre empleando el pais de origen, ya que este sistema lo empleaban también
los productores de Sardina pilchardus. Alguncs expresaron dudas sobre la conveniencia

de utilizar como calificativo el nombre de la especie (por ejemplo "sardina sardinops"),
pero consideraron que tal vez resultara la solucibdn més viable.

62. Algunos de los paises que envasan otras especies siguieron oponiéndose a que se
distinguiera la Sardina pilchardus y la situacién amenazaba llegar a un punto muerto.
Algunas delegaciones afirmaron que a menos que hubiera alguna esperanza de resolver el
problema, el Comité debia dejarlo de lado, cosa lamentable pero realista, ya que los
argumentos que se aducfan no hacfan mis que reiterar lo dicho en debates precedentes.
Tras examinar ulteriormente la cuestién, los paises productores de otras especies de
clupeidos dijeron que estarian dispuestos a aceptar la propuesta de compromiso hecha
por la delegacién de los Estados Unidos (pArrafo 60 precedente). Se reconocid que se
trataba de una concesién importante y se expresé la esperanza de que los paises produc-
tores de Sardina pilchardus pudieran hacer una concesién equivalente. E1 observador
de la CEE hizo notar las ventajas que obtendrfan los productores de otras especies de
clupeidos con un compromiso en virtud del cual en el nombre del producto se hiciera
seguir a la palabra "sardina" el nombre de la especie, por ejemplo "sardina espadin".

63. Los paises productores de Sardina pilchardus convinieron en que serfa conveniente
seguir buscando una solucién y sugirieron que se aplazara el asunto hasta el préximo
perfodo de sesiones del Comité, para poder tener en cuenta los puntos de vista de las
autoridades comerciales y nacionales de sus respectivos pafses. Se manifesté cierta
" desilusién por el hecho de que no fuera posible obtener un compromiso mis firme. E1
Comité convino en que para que fuera posible preparar una norma era preciso resolver el
problema de la denominacién y acordd examinar en el préximo periodo de sesiones la pro-
puesta de compromiso presentada por Canad4 y los Estados Unidos. El texto propuesto es
el siguiente:

nLas especies incluidas en la norma deberén denominarse:

i) "sardinas" (reservando este nombre exclusivamente para Sardina pilchardus
(wWalbaum), o
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ii) "sardinas X", donde X es el nombre de un pais, de una zona geogréfica o de 1la
especie en cuestién, o

iii) con el nombre vulgar de la especie,

segin 1o que disponga el pais en que se venda el producto y siempre que no se induzca

a error al consumidor.

Ademds, en caso de que asi_lo requiera el pais en el que se venda el producto, el nombre
colectivo deberd ir acompanado por el nombre vulgar de la especie, o por los términos
"tipo sardina" o "estilo sardina" o por ambos.

EXAMEN EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL BOGAVANTE Y LA LANGOSTA
CONGELADOS RAPIDAMENTE

64. El Comité examiné el proyecto de norma propuesto (doc. CX/FFP 72/8 Rev. 1).

65. Algunos delegados sostuvieron que en las disposiciones del proyecto de norma pro-
puesto no se tenfan en cuenta todos los productos que entraban en el mercado y sugirieron
algunas enmiendas al texto, para tener en cuenta sus productos y las reglamentaciones de
etiquetado. Se acordé que el documento fuera revisado por un Grupo de Trabajo compuesto
por delegados de los siguientes pafses: Australia (relator), Brasil, Canad4, Francia,
Irlanda, Nueva Zelandia, Sud&frica (observador) y Estados Unidos de América.

Situacién de la norma

66. E1 Comité decidié que la norma, con las enmiendas hechas por el Grupo de Trabajo,
pasara al Tr&mite 3 del Procedimiento. El texto revisado se incluye en el Apéndice III
de este informe.

EXAMEN DEL DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS "CONGELADOS" EN

CUANTO DISTINTOS DE LOS MISMOS PRODUCTOS "CONGELADOS RAPIDAMENTE"

67. . E1 Comité examiné el documento mencionado (CX/FFP 72/12), que habfa sido preparado
por Australia a peticién de la Comisién en el Octavo perfodo de sesiones (ALINORM 71/31,
parrafo 150), basédndose en un cuestionario distribuido a los Puntos de contacto del
Codex, al que habfan respondido 26 paises.

68. El Comité se mostré satisfecho por el valiosisimo trabajo realizado por Australia
y acordé hacer notar a la Comisién las siguientes conclusiones derivadas de las respuestas
al cuestionario:

a) El comercio nacional de productos pesqueros conservados por congelacién no
puede dividirse en comercio de productos congelados y congelados répidamente.
Se desconoce, pues, qué proporcién del pescado congelado que se mueve en el
comercio internacional se ajusta a la definicién de congelacién répida.

b) No existe ninguna prueba objetiva que pueda aplicarse a los productos finales
para verificar la validez de las descripciones del producto que incluye el
término "congelado r&pidamente". Asi pues, los paises importadores no tienen
forma alguna de verificar la validez de esta descripcién a no ser midiendo la
temperatura del producto en el momento de la importacién o pidiendo a las auto-
ridades del pafs productor que adjunten un certificado.

c) Es sabido que el finico control satisfactorio para determinar si un producto ha
sido congelado r&pidamente o no es la inspeccién en f4brica. En muchos paises
es posible realizar estos controles, pero raramente se hace con cardcter con-
timuo. No hay indicios de que ningfin pafs cuente con procedimientos adminis-
trativos para controlar la temperatura del producto en trénsito.

d) El1 empleo de la denominacién "congelado répidamente" no es ni mucho menos
universal y no tiene significado jurfdico en muchos pafses. En algunos paises,
los consumidores suponen que los productos expuestos a la venta en vitrinas
refrigeradas se han congelado r4pidamente, ya diga en la etiqueta "congelado
répidamente" o "congelado", e incluso aunque no aparezca ninguna indicacién del
proceso de congelaciébn.

e) El sistema adoptado por el Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros de permi-

tir una variante en el etiquetado en aquellos paises en que el término "conge-
lado" se considera equivalente a "congelado ré&pidamente" plantea problemas
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particulares para la aceptacién de las normas. Es diffcil concebir cédmo un pais
en el que se utilice el término congelado, pueda aceptar una norma cuyo &mbito
de aplicacibén se extienda sélo a los productos congelados répidamente, sin pro-
hibir la venta de productos an&logos que hayan sido congelados con un proceso

no reconocido como congelacién répida. Si no se hiciera asi, se crearia una
terrible confusién entre los consumidores.

69. Sobre la base de los resultados de la encuesta, Australia llegé a la conclusién

de que era necesario examinar de nuevo la forma que la Comisién habia dado a las normas
del Codex para pescado y productos pesqueros congelados, considerando las tres posibles
lineas de accibédn siguientes:

a) mantener las normas con el limitado &mbito de aplicacién que tienen en la actua-
lidad, a sabiendas de que no abarcan todos los productos que entran en el co-
mercio internacional y que plantean graves dificultades administrativas para
los paises importadores, que pueden constituir unobstéculo para su aceptacién.

b) Modificar el &mbito de aplicacién de las normas para que abarquen todos los
productos, manteniendo al mismo tiempo la distincién entre productos congelados
répidamente y productos congelados, y limitando el empleo del término "conge-
lado ré&pidamente" a aquellos productos preparados de acuerdo con la definicién
del proceso de congelacién répida.

¢) Modificar el &mbito de apiicacién de las normas de manera que incluyan todos
los productos conservados por congelacién, imponiendo obligatoriamente el empleo
de la congelacién ré4pida.

70. Varios delegados afirmaron que serfan favorables a una solucién basada en la linea
(b) o, si ésta fuera inaceptable, en la linea (c).

71. El1 Comité consideré que el documento era importante y recomendé a la Comisién que
1o hiciera llegar al Grupo Mixto CEPE/Codex de Expertos en la Normalizacién de Alimentos
Congelados RApidamente. E1 Comité sugirié ademls que se transmitiera el documento al
Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Transporte de Alimentos Perecederos.

EXAMEN EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA LOS FILETES DE PECES PLANOS
CONGELADOS RAPIDAMENTE

72. El Comité examiné el proyecto de norma mencionado (doc. ALINORM 72/18, Apéndice IT)
teniendo en cuenta las observaciones enviadas por los Gobiernos (CX/FFP 72/5).

Ambito de aplicacién

73. Varios delegados opinaron que debfan excluirse de la norma las especies hipogloso
y rodaballo de Groenlandia. Se explicé que en varios paises se preparaban filetes con
ejemplares inmaduros de estas especies. E1 Comité acord$é no introducir la restriccibn
sugerida.

Definicién del proceso

74, Se insistié una vez m&s en el problema de especificar la temperatura por debajo
de la cual es preciso mantener el producto después de la congelacibn, y se examiné
brevemente. Se informé al Comité& de que un Grupo de Trabajo del Grupo Mixto CEPE/
Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Alimentos Congelados Répidamente
examinarfa en breve la cuestién de los problemas de temperatura durante el transporte,
almacenamiento y distribucién de alimentos congelados rédpidamente. Como las conclu-
siones a que dicho grupo llegara serian vélidas para todos los alimentos congelados
r4pidamente, el Comité acordé mantener la disposicién que aparece en el texto.

Presentacién

75. Dado que la parte "blanca" no es blanca en todas las especies, se acordd sustituir
"blanca" por "clara". :

Producto final

76. E1 Comité aprobé una enmienda de menor entidad en la subseccién 3.2.1(a), en el
sentido de que la presencia de membranas negras no constituye un defecto en todas las
especies incluidas en la norma.

N
N S

C



- 11 =

77. E1 Comité acordé suprimir en_la subseccién 3.2.1(c) la referencia a "excesivamente"
en relacién con los pedazos pequenos, y limitar el nfimero de trozos para completar el
peso a unc por envase, independientemente del peso del envase.

t

Aditivos alimentarios

78. EL Comité acordé introducir de nuevo el hexametafosfato sédico, cuyo uso habia sido
aprobado por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, pero que se habifa omitido
inadvertidamente en el proyecto de norma. Se examindé la cuestién del empleo de los di-
versos compuestos de fosfato y se afirmé que el empleo de polifosfatos reducia las pér-
didas de humedad por exudado en los filetes de pescado. E1 delegado de los Estados
Unidos se ofrecié a enviar a los gobiernos interesados bibliograffas sobre la utilidad
de los fosfatos. E1 delegado de Suiza se opuso formalmente al empleo de fosfatos cicli-—

cos en el pescado.

Nombre del alimento

79. 'El Comité examiné las implicaciones que tiene para una norma general que abarca

varias especies denominadas en forma diferente en los diversos pafses, la disposicién
que pide que el nombre del alimento esté de acuerdo con la ley, costumbre o préctica

del pafs en que se haya de distribuir el producto. Se senald que esta disposicién no
garantizaba per se condiciones equitativas de comercio.

80. EL Comité acord$ pedir a los gobiernos que mencionen claramente en sus declara-
ciones de aceptacién el nombre o nombres utilizados para cada especie de peces planos.

Métodos de examen y anflisis

81. El Comité acordé enmendar el titulo, de modo que diga: "Métodos de anilisis,
toma de muestras y examen". Esta seccién se examiné con mucho detalle y el Comité
acord$ introducir varias cléusulas adicionales, para que la seccién abarque: 1) el
muestreo, de acuerdo con la sugerencia de los Estados Unidos, 2) la descongelacién,
como ya aparece en el proyecto de norma, 3) la determinacién del contenido neto de
los productos glaseados, como aparece en el proyecto de norma, 4) el examen organo—
léptico, de acuerdo con las sugerencias de los Estados Unidos, 5) el examen de
defectos fisicos, de acuerdo con la sugerencia de los Estados Unidos, pero opcional,
6) la clasificacién de defectuosos, de acuerdo con la sugerencia de los Estados Unidos,
enmendada por el Comité, y 7) la aceptacién del lote, de acuerdo con la sugerencia de
los Estados Unidos, enmendada por el Comité. :

82. La delegacién de los Pafses Bajos sugirié una enmienda al método de determinacién
del contenido neto (subseccién 7.3). La propuesta consistfa en sustituir las Gltimas
tres frases por una que dijera "quitese el agua que quede sobre el pescado.con una
toalla de papel y pésese el producto en un recipiente tarado". E1 Comité decidié
mantener el método que aparece en la norma, pero pidié a los gobiernos que hagan las
observaciones que estimen oportunas sobre la enmienda propuesta y la conveniencia de

aceptarla.

Cuadro recomendado de defectos - Filetes de peces planos congelados rapidamente

83. Varios delegados senalaron que el cuadro de defectos incluido en el Anexo B del
proyecto de norma no era necesariamente aplicable a todas las especies incluidas en

la norma, y el Comité se declaré de acuerdo. Se insistié una vez mis en que los dele-
gados debifan ensayar el cuadro de defectos con las especies de peces planos de impor- °
tancia comercial en sus respectivos pafses. Cuando el cuadro resultara inadecuado,
debian presentarse propuestas de revisién o enmienda al Comité, especificando a qué
especies debilan aplicarse. El1 Comité se mostré de acuerdo con este procedimiento. Se
puso de relieve la importancia de los nédulos relativamente pequenos,- de etlo;ogia
diversa, presentes en el pescado, tanto en relacién con su presentacién estética como
con posibles riesgos para la salud. El Comité acordd examinar esta cuesp1§n en su
préximo periodo de sesiones teniendo en cuenta la informacién que le faciliten sobre
esta cuestién el Programa de Virologia de los Alimentos de la OMS y otras fuentes.

84. El1 delegado de los Estados Unidos propuso una restructuracién del cuadro de de-
fectos basada en la frecuencia e importancia del defecto, mds bien que en un sistema
numérico de puntos negativos. E1 Comité consideré que era un sistema interesante y
acordé adjuntar al proyecto de norma el cuadro propuesto por los Estados Unidos como
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alternativa al actual, para que pudiera ensayarse también.

85. Los delegados de Canadd, Francia, Repfiblica Federal de Alemania, Japén, Paises
Bajos, Sudéafrica (observadors, Reino Unido y Estados Unidos de América indicaron que
facilitarfan informacién sobre su experiencia con los cuadros de defectos (el ya
existente y el revisado) para el préximo periodo de sesiones del Comité. E1 Comité
expresd la esperanza de que también otras delegaciones pudieran facilitar informacién
sobre este punto.

Situacién de la norma

86. El Comité acordé devolver la norma una vez mis al Trémite 6 del Procedimiento, con
la salvedad de que sbélo se pedird a los gobiernos que envien observaciones a propésito
de los cuadros de defectos y las disposiciones a €1 referentes contenidas en el pro-
yecto de norma, y convino en que en el préximo perfodo de sesiones no se examinarian
las observaciones relativas a otras secciones del proyecto de norma. El1 documento
revisado se incluye en el Apéndice IV de este informe.

EXAMEN EN EL TRAMITE 4 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS FILETES DE MERLUZA
CONGELADOS RAPIDAMENTE

87. E1 Comité tuvo ocasién de examinar el proyecto de norma propuesto (documento CX/FFP
72/2) y las observaciones enviadas por los gobiernos (CX/FFP 72/6 + Add. 1, 2, 3).

Definicién del producto

88. El Comité examindé una propuesta de Cuba (que no estuvo representada en el periodo
de sesiones) de que se anadieran a la lista dos especies mds: Merluccius cadenati y
Merluccius magnocolus. Como no constaba que estas especies tuvlieran valor comercial,
no se incluyeron por el momento en la lista, por falta de informacién sobre ellas.

El Comité acordd, en cambio, incluir Urophycis chuss y Urophycis tenuis.

Definicién del proceso y materia prima

89, El1 Comité acordé suprimir en ambas disposiciones la clausula que establece que la
congelacién deberi hacerse de acuerdo con el Cédigo de Practicas para el Pescado Con-
gelado.

Ingredientes facultativos

90. Se acordd mantener la disposicién relativa a la presencia de cloruro de sodio como
ingrediente facultativo y pedir observaciones sobre la dosis méxima tolerable. El dele-
gado de Japén reservé su posicidn respecto a esta disposicién.

Producto final

91. El Comité acordé que los filetes debfan estar razonablemente exentos de magulladu-
ras y suprimié los corchetes en la subseccibn 3.3.1. En cambio, se considerd que la
presencia de paredes abdominales era una caracteristica normal y se suprimié la cllusu-
la correspondiente.

92, E1 Comité decidié autorizar la adicién de un solo trozo para completar el peso de
cada envase, como se habfa convenido previamente en el caso de los filetes de peces
planos congelados r&pidamente. Se acord$ ademds que dicho- trozo no podria pesar menos
de 30 g. Para la subseccibén 3.3.3 se adoptd el texto alternativo incluido en el docu-
mento propuesto por Sudéfrica.

93. El1 Comité acordd que, cuando se juzgara una muestra, la evaluacién organoléptica
debia hacerse comparando dicha muestra con un producto de buena calidad de la especie
1}

en cuestién, y enmendé el texto de la subseccién 3.3.4 en la forma s;guiente: ceene
el producto deberd tener el sabor, color, olor y textura caracteristicos de ecesesecee’e

Aditivos alimentarios

94. Para atender a la peticién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, se
pidié a los pafses que facilitaran toda la informacién nueva de que dispusieran. El
Comité decidié mantener la lista de aditivos y las dosis de empleo de 1los mismos
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incluidas en la seccién 4 del proyecto de norma propuesto y observé que la justificacién
tecnolégica del empleo de aditivos era exactamente la misma que en el caso del bacalao y
el eglefino y los peces planos.

Nombre del alimento

95. Como en algunos pafses de habla inglesa la merluza se conoce por "whiting", el
Comité acordé anadir a la disposicién la frase siguiente: En los paises en los que
la ley o la costumbre as{ lo establezcan, el producto podrd denominarse "fillets of
whiting" or “"whiting fillets".

96. Varios delegados expresaron dudas sobre la conveniencia de incluir en la norma la
disposicién relativa al empleo del término "congelado a bordo" (subseccién 6.1.4), ya
que serfa imposible distinguir entre el producto congelado a bordo y el congelado a
tierra. Se consideré, ademis, que la seccibn 6 (Etiquetado facultativo) de la Norma
General Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
trataba ya de esta informacién adicional. E1 Comité acordé suprimir esta disposicién.

Toma de muestras, examen, anidlisis y aceptacién

97. E1 Comité decidié enmendar la seccién 7 y ponerla de acuerdo con la seccién corres-
pondiente del Proyecto de Norma para los Filetes de Peces Planos Congelados Ré4pidamente.

Examen organoléptico (Anexo A)

98, E1 Comité acordé suprimir de la norma el examen organoléptico del producto cocinado,
por tratarse de un sistema de clasificacién de calidad.

Cuadro recomendado de defectos (Anexo B)

99. E1 Comité acordé examinar como posible alternativa al cuadro de defectos incluido
en la norma una propuesta presentada por los Estados Unidos y pedir a los gobiernos que
estudien ambos cuadros para determinar su aplicabilidad. .

Plan de toma de muestras y niveles de inspeccién (Anexo c)

100. E1 Comité acordé suprimir el plan de toma de muestras, dado que de este procedi-~
miento se trataba ya en los Planes Generales de Toma de Muestras para Alimentos Pre-

envasados.

Situacién de la norma .

101. ELl Comité acordé someter a la Comisién el proyecto de norma propuesto enmendado
en el TrAmite 5 del Procedimiento. La norma enmendada se incluye en el Apéndice V de

este informe.

EXAMEN EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA CABALLA EN CONSERVA EN

SALMUERA O ACEITE

02 omisidén tuvo ocasién de examinar el proyecto de norma propuesto en el documen-
o) (nyiFg Wb?§ ' revgsado. Sep. 1973T proy Prop

103. Tras un breve debate, el Comité acordd pedir a la Secretarfa de la FAO que revise
el documento, consultando a tal fin a los delegados de Portugal y Japén, y lo ponga de
acuerdo con el Proyecto de Norma para el Atfin y el Bonito en Conserva.

Situacibén de la norma

104. E1 Comité acordd pasar la norma enmendada al Tré&mite 3 del Procedimiento. El
documento revisado se incluye en el Apéndice VII de este informe. :

EXAMEN EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS BLOQUES DE BACALAO,
EGLEFINO, MERLUZA Y GALLINETA CONGELADOS RAPIDAMENTE

105. E1 Presidente decidié que, como durante el actual perfodo de sesiones no se dis-
ponia de tiempo suficiente para examinar el propuesto proyecto de norma, se mantendria
en el Tramite 2 para examinarlo en el préximo. Se convino en que el pafis autor revisa-
ra el documento teniendo en cuenta las observaciones recibidas y consultando a Japén,
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Espafa, Sud&frica y los Estados Unidos. -
OTROS ASUNTOS ‘ ‘

Calidad de la costura del envase

106. El observador de Sud&frica afirmé una vez m&s, como se habia hecho constar en
el parrafo 102 de ALINORM 72/18, que su pais consideraba que debia incluirse en las
de las latas. E1 Delegado del

normas una disposicién sobre 1la calidad de la costura

Japén apoyé esta propuesta. Se senald que una disposici

6n de este tipo valia para to-

dos los alimentos en conserva y requeria una evaluacién global. El Comité considers$
que tal vez fuera necesaria dicha disposicién general y acord$ sefialar a la Comisidén

este problema.

FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES

107. El préximo periodo de sesiones se celebrara en el Plazo de un ano, aproximada-

mente, siendo imposible por el momento fijar la fecha

ESTADO DE LOS TRABAJOS

exacta.

cometido al

Cédigo de pra&cticas para el pescadécgggipado)

gelado (combinado)

Cc6digo de practicas para el pescado en
conserva (combinado) 2

Cédigo de practicas para el pescado ahumado

C6digo de précticas para camarones

Cédigo de précticas para los Moluscos 4/

N

80 pese. FFP

9° p.s. FFP

Consulta Expe73
Consulta Exp.73
Ce C. Higiene de
los Alimentos 73

CX/FFP 73/4 3/

Tréamite examen de Documento

Salmén del Pacifico en conserva 9 Gobiernos CAC/RS 3-1969
Salmén del Pacifico eviscerado y con-

gelado répidamente 9 Gobiernos CAC/RS 36=1970
Camarones en conserva 9 Gobiernos CAC/RS 37-1970
Filetes de Bacalao y Eglefino congela-

dos ré&pidamente 9 Gobiernos CAC/RS 50-~1971
Filetes de Gallineta congelados ra-

pidamente 9 Gobiernos CAC/RS 51-1971
Attn y Bonito en conserva en agua o aceite 8 10°p.s. C.C.As. ALI 74/18 II
Carne de Cangrejo en conserva € 1/ 8%.s. FFP ALI 72/18 III
Caballa en conserva en agua o aceite 3 89p.s. FFP ALI 74/18 VII
Conservas de sardinas y productos de tipo en

sardinas suspenso 8%p.s. FFP ALT 74/18 parr.63
Filetes de peces planos congelados ré-

pidamente 6 8°p.s. FFP ALI 74/18 1V
Filetes de Merluza congelados ré&pidamente 5 100p.s. C.C.A.  ALI 74/18 V
Camarones congelados r&pidamente 3 80 p.s. FFP ALI 74/18 VI
Bogavante y langosta congelados r4pidamente 3 8° Des. FFP 2/ ALI 74/18 III
Bloques de bacalao y eglefino, merluza y

gallineta congelados ré&pidamente 2 8%p.s. FFP 2/ CX/FFP 73/2 %/
C6édigo de préatica para el pescado fresco 2 89 pese. FFP CX/FFP 73/3 3/

1/ Adelantado al Tré&mite 6 en el 9° periodo de sesiones de la Comisién del Codex

Alimentarius (Noviembre 1972)

2/ Se discutir& en el 8° periodo de sesiones del: C.
Pesqueros solamente si el tiempo lo permite

3/ Se distribuir4 a su debido tiempo

Ce. sobre Pescado y Productos

ﬂ/ Ser& elaborado independientemente por el C.C. sobre Higiene de los Alimentos
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APENDICE II

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA EN AGUA O ACEITE
(pasa al Tramite 8)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a la carne en conserva de attin o de bonito en agua o acei-
te. No se aplica a productos especiales en 1los que el atn o el bonito finicamente
constituyen una porcién del contenido comestible.

2. DESCRIPCION
2.1 .Definicién del producto

Athn y bonito en conserva son los productos constituidos por la carne de cual-
quiera dé Tas especies apropiadas que se indican m&s abajo, envasadas con agua o acei-
te y condimentos en recipientes herméticamente cerrados y sometidos a tratamiento tér-
mico para evitar su alteracibn.

Los productos se preparan con las siguientes especies:

Thunnus atlanticus

Thunnus alalunga albacora, attn blanco, rabil
TAUNNUS thynnus thynnus attn (rojo)

Thunnus thynnus orilentalis - attn

Thunnus thynnus maccoyiil attn

Thunnus obesus patudo

Thunnus albacares albacora, attin blanco, rabil

Thunnus tongol
Buthymmus pelamys (Sin. Katsuwonus

pelamys) listado, barrilete

Euthynnus lineatus

Euthynnus affinis bonito del Pacifico, bacoreta

Buthynnus alletteratus bonito del Pacifico, bacoreta

Sarda sarda bonito, jurel, chicharro

Sarda velox )

Sarda chilensis bonito

Sarda orientalils bonito, bonito del Paci fico
2,2 Presentacién

2.2.1 Tipo

a Precocido- envases preparados a partir de carne cocinada sin piel

b No precocido - envases s6lidos preparados directamente a base de pescado
crudo, que puéde presentarse como "con piel",

2.2.2 Forma del envase . _

a) S6lida -~ pescado cortado en segmentos transversales al que no se anade
ningtin fragmento suelto. En envases de 450 g ?una libra) o
menos de contenido neto, dichos segmentos se cortan longitudi-—-
nalmente en forma adecuada para el empaquetado en una capa. En
recipientes de m&s de 450 g (una libra) de contenido neto, ta—
les segmentos pueden cortarse en longitudes adecuadas para enva-
se en una o més capas de igual espesor. Ninguna capa deberé
tener un espesor menor de 2,5 cm (una pulgada). Los segmentos
se colocan en la lata con los planos de sus cortes transversales
paralelos al fondo de la misma. Puede anadirse, de ser necesario,
un fragmento de segmento para llenar el envase,

b) Trozo o trozos - mezcla de fragmentos de pescado cocido, la mayor parte
de Ios cuales tienen dimensiones de 1,2 cm (media pulgada) por
lo menos en cada direccibdn y en los que se mantiene la estruc—
tura original del mfisculo.

N
N
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c) Fibra o fibras - mezcla de particulas de pescado cocido en la que se man-
tiene la estructura muscular de la carne.

d) Raspado o desmenuzado -~ mezcla de particulas de pescado cocido reducidas
a dimensiones uniformes y en la que las partioulas estan separadas
y no forman una pastae.

3. " FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

El producto deber& prepararse con pescado sano, limpio y comestible pertenecien-
te a una de las especies que se enumeran en la lista de 2.1. La materia prima puede
ser fresca o congelada y habra de ser adecuada para consumo humano.

3.2 Medio de cobertura

a) Aceites de oliva - de conformidad con la correspondiente norma elaborada
por la Comisién del Codex Alimentarius.

b) Otros aceites vegetales -~ aceites vegetales claros, refinados, desodoriza—~
dos, comestibles de conformidad con las correspondlentes normas elaboradas
por la Comisién del Codex Alimentarius.

¢) Agua potable - con propiedades que se ajusten a los requisitos que figu-
ran en la "Norma Internacional para Agua Potable", OMS, 1963.

3.3 Ingredientes

a) sal _
b; Protéina hidrolizada ‘ ) _
c) Especias, esencias de especias o extractos de especias, condimentos vege-

tales, aromatizantes naturales y vinagre.

3.4 Producto final

a) Las latas, al abrirlas, deber&n estar bien llenas de pescado. E1 produéto
deber4 estar préacticamente exento de piel (salvo los tipos con piel), es-
camas, vetas sanguineas prominentes, coagulos de sangre, espinas, magulla-
duras, el misculo rojo conocido como carne roja, vy tejidos con aspecto de
panal. E1l color, textura, olor y sabor deber&n ser caracteristicos del
atin y el bonito en conserva de buena calidad de la especie en cuestién.

b) Cuando se utilicen envases s6lidos, la proporcibén de particulas sueltas,
desprendidas durante el enlatado no deberd ser superior al 18% del peso-
de la carne.

¢) En el caso del atGn en conserva denominado ¢claro, el producto deberé es—
tar préacticamente exento de carne oscura.

d) En el caso del atfin en conserva denominado blanco, el producto debera
estar totalmente exento de carne oscurae.

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a aditivos alimentarios han sido aproba-
das por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios¥*:

Aditivos Dosis méxima de empleo
Pirofosfato 0,5% m/m del producto final

(expresado como P205)

¥ V&ase el Informe del Séptimo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Adi-
tivos Alimentarios, ALINORM 71/12 (parrafo 50, octubre 1970).
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56 HIGIENE * <.

561 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma
se prepare de acuerdo con el C6digo Internacional Recomendado de Précticas - Princi-
pios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969). -

5e2 En la medida compatible con unas buenas practicas de fabricacién, el producto
estara exento de materias objetables.

. 53 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a) Estari exento de los microorganismos que puedan desarrollarse en condi-
ciones normales de almacenamiento; y

b) estarl exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidad
que pueda resultar tbédxica.

5.4 Los productos con pH en equilibrio superior a 4,5 deberé&n recibir en su elabo-
racién un tratamiento capaz de destruir toda las esporas de Clostridum botulinum, a
menos que la proliferacibn de las esporas supervivientes quede impedida en forma per—
manente por otras caracteristicas del producto distintas del pH.

6o ETIQUETADO

Ademé&s de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicaran
Llas siguientes disposiciones especliicas, a reserva de su aprobacibdbn por el Comité
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos: -

6.1 Nombre del alimento

6e1e1 El nombre del producto debera ser attin, o bonito y/o bonito-attin, calificado

o no, de acuerdo con la ley y costumbre del pais en que se venda el producto y de modo

que no resulte enganado el consumidor. La descr1pc10n de attn, bonito y/o bonito-attn

no deber& aplicarse a pescado de ninguna especie que no sean las que figuran en la lis-
+a de la subseccib6tn 2.1.

7N
A

6.1+2 E1 nombra del producto puede ircalificado o acompanado por un término descrip-
tivo del color del alimento, siempre que el término "blanco" se emplee ftnicamente para
Thunnus alalunga, y los términos "claro", "oscuro" y "mezclado" se usen tnicamente

de acuerdo con las normas que rijan en el pais en que se venda el producto.

6.2 Forma y tipo del envase

66241 La forma de envase y el medio de cobertura deber&n declararse en la etiqueta.

6e242 Cuando el tipo de envase sea el descrito en la sub-seccién 2.2.1 (b), deberi
indicarse en la etiqueta "envasado sin coccién previa", o "envasado al natural" (en -
francés, "au naturel") o algo semejante.

6e3 Lista de ingredientes B

En la etiqueta deber& indicarse la lista completa de los ingredientes, por or-—
den decrecxente de proporciones,

6.4 Contenido neto

Deber& indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades
del "Systéme International®) o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de
medidas, segtin las necesidades del pais en que se venda el alimento.

6.5  Nombre y direccién

* Aprobado. V&ase el informe del 8° periodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (ALINORM 71/12, parr. 35- junio 1971)

/N
./
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. Deber& indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribui-
dor, importador, exportador o vendedor del alimento.

6.6 Pais de origen
6e641 Deberd indicarse el pals de origen del producto, cuando su omisién pueda
resultar enganosa o equivoca para el consumidor.

6.642 Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deber§ considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

6.7 Identificaciédn del lote

En cada envase deber& estamparse o marcarse de modo indeleble, en clave o en
claro, una identificaci6ébn de la empresa productora, la fecha de produccibn y el conte-
nido del envase.

7 METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a continuaciédn son
métodos internacionales se arbitraje, que deberé&n ser aprobados por el Comité del Codex
sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras .

71 Toma de muestras para examen destructivo

La toma de muestras para examinar el producto deberé& hacerse de acuerdo con
los Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados, del Codex Alimentarius
FAO/OMS (CAC/RM 42-1969 (NAC=6,5))

762 Examen organoléptico

El examen organoléptico del attn o bonito en conserva deberén hacerlo s6lo
personas calificadas para ello.

73 Determinacibn del contenido neto

El contenido neto se determinar& obteniendo el promedio de los resultados de
todos los envases de una muestra que represente un lote, siempre que ninguno de los
envases resulte excesivamente vacio.

Procedimiento

1. Pésese el envase cerrado

2., Abrase, viértase el contenido y déjese escurrir el envase durante dos mi-
nutos.

3. Pésese el envase vacio, incluida la tapa

4, Réstese el peso del envase vacio del peso del recipiente cerrado. La cifra
resultante ser& el cotenido neto.

8e CLASIFICACION DE DEFECTUQSOS

841 Se considerars "defectuoso" todo recipiente que no responda a los requisitos
de calidad del producto final de acuerdo con 3.4.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando el
ntmero de "defectuosos", clasificados de acuerdo con 8.1, no sea superior al nfmero
de aceptacién (c) del plan correspondiente de muestreo (NAC=6.5) de los Planes de
Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (1969).
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APENDICE III '

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL BOGAVANTE Y LA LANGOSTA CONGELADOS RAPIDAMENTE
{adelantado al Tramite 3) N
Te AMBITO DE APLICACION

%
Y

Esta norma se aplica a los bogavantes y langostas crudos congelados ré&pidamen~
te o congelados r&pidamente después de haber sido cocidos al vapor, destinados directa-
mente al consumo sin ulterior elaboracién. No se aplicard a envases de especialidades
en los que la carne del bogavante o de la langosta constituya tan s6lo una parte del
contenido comestible.

2, DESCRIPCION
2.1 Definicibn del producto

2e761 Los bogavantes y langostas congelados ré&pidamente se obtienen de especies de
los géneros Homarus, Palinurus, Panulirus y Jasus.

2.1.2 Los bogavantes y langostas que presenten a la vista diferencias evidentes no
se envasarén juntos. (No se envasarén juntos bogavantes y langostas de distintas
variedades),

2.2 Definiciébn del proceso

24241 El producto se someter& aun proceso de congelacién y deber& satisfacer las con-
diciones que se enuncian a continuacibén., Este proceso de congelacibn deberd llevarse

a cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la zona de temperatura de cristalizacibn
méxima se pase répidamente., E1 proceso de congelacidn ré&pida no deberé& considerarse
completo hasta que, después de lograda la estabilizacibn térmica, el producto no haya
alcanzado, en el centro térmico, una temperatura de -18°C (O°F). E1 producto deberé
mantenerse a una temperatura baja que mantenga su calidad durante el transporte, el
almacenamiento y la distribucibdbn e incluso hasta el momento de su venta final.

Esté& permitida la préctica reconocida de descongelacién y nuevo envasado del
producto, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacibébn del proceso de conge- N
lacibén r4pida definido.
2.2,2 Los bogavantes y las langostas (o sus colas) se congelarén répidamente por se-
parado o en masa. Si se congelan répidamente por separado, se envasarén de manera que
mantengan su separacién hasta el momento de la venta final.
2.3 Presentacibn

Los bogavantes y las langostas serén presentadas de las siguientes formas:

24301 Entero

2.3.2 Entero, abierto. Limpio/{sin visceras)/.

24343 Con el caparazén de la cola. Sin tubo digestivo.

24344 La carne de la cola. Sin caparazbn, sin tubo disgestivo.

Cada trozo que comprenda toda la cola o un trozo obtenido dividiendo la carne
de la cola:

a) longitudinalmente en dos trozos, ©
b) transversalmente en cuatro trozos o menos
24345 La carne es la que se obtiene de las especies designadas pero que no se ajus-—
ta a 2+.3.4.
3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3e1 Materia prima

Los bogavantes y langostas congelados rapidamente deberan prepararse utilizan-—
do ejemplares limpios y en buen estado de las especies designadas y de tal calidad que
sean aptos para el consumo por el hombre.

(Los bogavantes y langostas que se van a congelar rapidamente se tendré&n tres
dias sin alimento antes de iniciar la elaboracién).

C

l
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3.2 Ingredientes opcionales

El agua del glaseado o el medio empleado para la congelacién (de emplearse)
puede contener:

a sal
b zumo de 1limén
c azlcares
d alginatos
e vinagre -
£ colloides hidrof6licos
3.3 Producto final

3e361 Aspecto
Limpio y preparado con cuidado.

' El color del caparazén seré& el caracteristico de la especie y del habitat o lu~
gar en que se pescd, En el caso del producto crudo, la carne ser& blanca o rosada y
translucida, pero no opaca. Si est& cocida la carne ser& blanca, firme y se separara
f&cilmente del caparazébn.

Estari exenta de deshidratacién profunda (quemaduras producidas por frlgoriflco)
ennegrecimiento u otros colores anormales,

Si hay caparaz6én, seré firme y estari intacto.

3362 Olor y sabor -
Después de la descongelacién y, de ser aplicable, la coccién en conformidad

con el Anexo D, los bogavantes y langostas tendré&n olores y sabores caracteristicos
y estaran exentos de toda clase de olores o sabores desagradables.

34363 Textura .

La carne de los bogavantes y langostas ser& bastante firme y no esponjosa. La
textura no se determinar& hasta después de la descongelacién, de acuerdo con el proce-
dimiento mencionado en la subseccién 7.3 de esta norma.

3.3.4 'Glaseado

Los bogavantes y langostas se glasearan por separado o en conjunto. La capa
de hielo cubriré totalmente a los crustéceos, de manera que los proteja de la deshidra-—
tacién. El1 agua empleada en el glaseado ser§ potable, su calidad no ser& inferior a
la mencionada en las normas internacionales de agua potable de la Organizaci6n Mundial
de la Salud. Todos los demés medios que se empleen para el glaseado ser&n aceptables

microbiolégicamente.

" 3.3.5 Defectos y tolerancias

Los bogavantes y langostas preparados de diversas maneras se ajustaran a la
definici6bn y factores de calidad esenciales mencionados en esta norma,.con la salve-
dad de las tolerancias mencionadas en el Anexo B,

4. - ADITIVOS ALIMENTARIOS

NINGUNO

(Los paises que propongan su empleo mencionar&n las concentraciones méximas y las jus-—
tificaciones tecnolégicas)

Se HIGIENE

51 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma
se preparen de acuerdo con el C6digo Internacional Recomendado de Practicas - Princi-

pios Generales de Higiene de 10S imentos (CAC/RCP 1=13569])

5.2 En cuanto lo permitan las buenas précticas de elaboracién, el producto estaré

exento de materias a las que se pueda objetar.
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53 _ Cuando se pruebe segtin los métodos aplicables de muestreo y examen, el produc-—

to cocido: N
ag no contendr& microorganismos patégenos, y AR
b) no contendr& substancias que originen de los microorganismos en cantidades

que puedan ser tbéxicas.
6e ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2,4 y 6 de la Norma General Internacional Recomenda-
da para el Etiguetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicaran las
Siguientes disposiciones especificas, previa aprobacién por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos.

6.1 Nombre del alimento

6e7.1 El producto se designari como sigue:

i) si procede de las especies de Homarus: bogavante
ii) si procede de las especies Panulirus, Palinurus y Jasus: langosta

66142 La manera de la presentacibn se manifestaré como sigue:

i) entero: bogavante, langosta; :
ii) entero, en secciones: bogavante en secciones, langosta en secciones;
iii) cola: cola de bogavante, cola de langosta;
iv) carne de la cola: carne de la cola de bogavante, carne de la cola de
langosta.

(si la cola esté entera, el producto puede designarse como carne de cola de bogavante
(entera), carne de cola de langosta / entera /).

6e143 Si la carne esta cocida, la palabra "cocida" aparecera en la etiqueta.

6e1e4 (i) Adem&s, en la etiqueta aparecera el término "congelado ré&pidamente" o
ncongelado"*, seghn se acostumbre en el pais de venta para descubrir el producto some— PN
tido al proceso de congelacién definido en la subseccibn 2.2.1. L

(ii) Los bogavantes y las langostas, cualquiera que sea la manera de presen-
tarlos, pueden congelarse répidamente por separado, en cuyo caso la etiqueta dira "con-
gelado répidamente por separado" o "congelado por separado".

6e1e5 Adem4s de las designaciones de las etiquetas especificadas anteriormente, pue—
den emplearse los nombres vulgares o comerciales de la variedad siempre que no resulte

~

enganado el consumidor en el pais en que se va a distribuir el producto.

6e146 se recomienda que, en el caso de bogavantes enteros o de sus colas sus nameros
se indiguen en el contenedor.

662 Clasificacién por tallas

64241 Si los bogavantes y langostas congelados ré&pidamente se rotulan segtn su talla,
todos los bogavantes y langostas del envase asi designados deben quedar dentro de la
gama de tallas declaradas, con la salvedad del margen autorizado en el Anexo B. par. 2

663 Lista de ingredientes

Cuando se glasean los bogavantes y langostas 1o es necesario mencionarlo en la
etiqueta a menos que el agua del glaseado contenga aditivos, en cuyo caso en el rbétulo
aparecerd la lista completa de los ingredientes en orden descendente de proporcién.

Se aplicar&n también las disposiciones de las subsecciones 3.2(b) y 3.2(c) de la Norma
General Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados

{CAC/RS 1-1969).

¥ Frozen" (congelado): en algunos paises de habla inglesa este término se usa como
equivalente a "quick frozen" (congelado rapidamente).,

e
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6.4 Contenido neto

6edel El contenido se declararé en peéo, bien en el sistema métrico (unidades del
"Systéme International") o en el sistema avoirdupois, o en ambos sistemas, segin lo
exija el pais donde se vendan los alimentos.

66442 Caso de haber sido glaseados los productos, la declaraciédn del contenido neto
seré exclusiva del glaseado.

6e5 Nombre vy direccidn

Deberén declararse el nombre y direcciédn del fabricante, envasador, distribui-
dor, importador, exportador o vendedor del producto,.

6.6 Pais de origen

6.6.1 Deberé& declararse el pais de origen del producto, cuando su omisiédn pueda re-
sultar enganosa o equivoca para el consumidor.

6.642 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracibén que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberé considerarse como
pais de origen para los fines de etiquetado.

6.7 Indicacibén de la fecha e identificacibén

Podré& indicarse, en claro o en clave, la fecha de produccibén, es decir la fe-
cha en que el producto final fue envasado para la venta.

7o METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras indicados més adelante son métodos
internacionales de arbitraje que estén pendientes de aprobacién por el Comité del
Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras.

71 Toma de muestras para examen destructivo

La toma de muestras de- los lotes para el examen del producto deber& hacerse de
acuerdo con los Planes de Toma de Muestras para l1os Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42~

1969) (NAC—6,.5)
72 Determinacién del contenido neto de los productos glaseados

En el Anexo C se da un método para la determinacién del contenido neto de los
productos glaseados.

743 Descongelacibn

Las muestras se descongelan colocéndolas en una bolsa de pléstico e introdu~
ciéndolas en un bano de agua agitada a unos 20°C (680F), Para determinar si el pro-
ducto esté totalmente descongelado, basta presionar ligeramente la bolsa, sin danar
la textura de los bogavantes o langostas, hasta comprobar al tacto que no existen nG-
cleos duros ni cristales de hielo.

74 Examen de defectos fisicos

Los defectos fisicos de la muestra mencionados en el Anexo A se examinarén
de acuerdo con el Anexo B.

745 Examen sensorial

E1l examen sensorial deber& efectuarse, solamente, por personal calificado y ha-
cerse después de haber cocinado la muestra segfn el método indicado en el Anexo D.

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS
) Se considerara "defectuosom" todo recipiente que no responda a uno o més de 1los
requisitos siguientes:

Ta Los requisitos de calidad del producto final:
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a) aspecto (subseccién 3.3.1)

b) olor y sabor (subseccién 3.3.2) 7N
c) textura (subseccién 3.3.3) N
2. El margen de tolerancia de defectos fisicos por muestra se indica en el
AneXO Do -
e ACEPTACION DEL LOTE
Se considerar& que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando el
nhmero total de "defectuosos" no sea superior al nfimero de aceptacién (c) del plan
de muestreo correspondiente (NAC-6.5) de los Planes de Toma de Muestras para los Ali-
mentos Preenvasados (1969) y cuando el contenido neto medio de todos los recipientes
examinados no sea inferior al minimo detallado, y cuando la talla de los bogavantes
¥y langostas se ajuste a la cantidad declarada.
ANEXO A
DEFECTOS DE LOS BOGAVANTES CONGELADOS RAPIDAMENTE
. APLICACION DE ESTILOS DE PRESENTACION
Entero Carne de
v Colas la cola Carne
troceado
(a) Deshidrataci6n 6e142 (i) (ii) (iii) (iv)
(a) El caparazétmn o la carne con-
tienen manchas blanquecinas
que perjudican mucho su as— N
pecto _ X X X X P
(b) Alteracién del color - Caparazén X X
- Carne X X X X

(c) Lesiones - menos de 5 segmentos
de la cola X X
- cortes o cicatrices
que penetran en el ca-

parazén X X
- aplastamiento X X X X
(d) Supresién incompleta del tubo di-
gestivo X X X
(e) Ccaparazébn con adhesiones de algas
o calcéreas X X
(£) caparazétn blando X X
(g) Ccaparazén suelto y despegado X X X X
(h) Namero de patas, antenas o trozos
superior al anticipado X
(j) Materias extranas, es decir mate-
rias que no se originan en los
crustéceos X X X X
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ANEXO B
’ g:) : ACEPTACION DE MUESTRAS
1 Tolerancia de defectos . Tolerancia
Deshidratacién Estilos  ( ;g y (ii) 5% mediante recuento
A (iii) v (iwv) 2% por superficie
Alteraciones del color - Caparazén o Estilos (1) y (ii) 2% mediante recuento ,
carne o am-
bos
- carne (iii) v (iv) 5% por peso
Lesiones - menos de 5 segmentos de la Estilo (ii) 5% mediante recuento
cola
- heridas o cicatrices que
penetren en el caparazédn Estilos (1) v (ii) 2%% mediante recuento
- aplastado Estilos ig v (ii) 2;% mediante recuento
(iii) v (diwv) 229% por peso
Supresién incompleta del tubo diges- Estilos (ii) 21% por peso
tivo _ (iii) y (iv) Nada
Caparazén con incrustaciones de algas Estilos (i) 20% mediante recuento
o calcélreas (ii) 10% mediante recuento
Caparazén blando Estilos (1) v (ii) 2% mediante recuento
Caparazén despegado y suelto; ntmero BEstilos (i) y (ii) 1% por peso
superior de patas y antenas del (iii) y (diwv) :
anticipado
Materias extratias (1) inocuas Estilos (i; y (ii) 5% mediante recuento
. (iii) y (iv) 2%% por peso
(2) perjudiciales, Estilos (ig, (ii)
C:) por ejemplo Vi- (iii) y (ivs Nada
drio '

Se juzgar4 defectuosa toda muestra que exceda la tolerancia con respecto a uno cualquie-
ra de los defectos enumerados.

2. Tolerancias de la uniformidad -~ Aplicable a los estilos (i) y (ii)

El peso medio de los bogavantes o langostas en un envase determinado dividiendo
el peso total de los bogavantes o langostas por su ntmero tiene que quedar dentro de la
gama de pesos designada. No més del 10 por ciento del nfimero de bogavantes o langostas
puede exceder la gama de tallas designada.

ANEXO C

DETERMINACION DEL CONTENIDO NETO DE LOS PRODUCTOS GLASEADOS Y DETERMINACION
DEL PESO DE CADA BOGAVANTE O LANGOSTA GLASEADOS

Procedimiento ’
Te Habrase el envase que contiene bogavantes o langostas congelados répidamente inme-
diatamente después de sacarlo del frigorifico y coléquese el contenido en un recipiente
en el que se introduce agua dulce a la temperatura ambiente,

2. Pésese un tamiz de tela metélica, limpio y seco con aberturas cuadradas de dimensio-
nes nominales (que se fijar&n m&s adelante). E1 tamiz debe ser de dihmetro correspon-—
~diente a la talla de los crustéceos.

3. Después que ha desaparecido todo el glaseado que puede verse o tocarse, vaciese
el contenido del recipiente en el tamiz previamente pesado. Inclinese el tamiz en un
&ngulo de unos 20° y déjese escurrir durante dos minutos.

4. Pésese el tamiz que contiene el producto escurrido. Réstese el peso del tamiz.
7N La cantidad resultante se considerar& como el contenido neto del envase.
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ANEXO D
METODOS DE COCCION 7N
S
Métodos de coccibdn
Te Al vapor: péngase la muestra en un recipiente cerrado del tamano conveniente y
colbquese sobre agua hirviendo hasta que la temperatura interna del producto alcanza
los 709C (160°F), E1 recipiente debe estar tapado y dejarse en un bano de agua a 60°C
(140°F) mientras duran las pruebas.
2. Hervido en bolsa: Colbéquese la muestra descongelada en una bolsa de pléstico que
resista al agua hirviendo y ciérrese herméticamente. Introdfizcase la bolsa, con su con-
tenido, en agua hirviendo y déjese cocer hasta que la temperatura interna del producto
alcance 700C (160°F). Saquese el producto hervido de la bolsa y déjese escurrir.
ALINORM 74/18
APENDICE IV
PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA LOS FILETES DE
PECES PLANOS CONGELADOS 1D NTE
(Devuelto al Tramite 6 del Procedimiento para solicitar nuevas observaciones
de los gobiernos) )
Te AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplicard a los filetes congelados ré&pidamente de las especies co-
mestibles del orden Pleuronectiformes (Heterosomata) destinadas directamente al consu-—
mo sin ulterior elaboracién. No se aplicar& a los productos destinados a ulterior ela-
boracibén o a otros fines industriales.
2. DESCRIPCION
N / N
2.1 Definicibn del producto N

a) Se entiende por filetes de peces planos congelados rapidamente los filetes
obtenidos de peces de cualquier especie comestible del orden mencionado.

b) Se entendie por filetes las lonjas de pescado de dimensiones y forma irre-
gular separadas del cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los
trozos cortados de dichas lonjas para facilitar el envasado.

2.2 Definicibn del proceso

El producto se someter& a un proceso de congelacibdn y deber& satisfacer las con-
diciones que se enuncian a continuacién. Este proceso de congelacién deberd llevarse
a cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la zona de temperatura de critalizacién
mixima se pase rapidamente., E1 proceso de congelacibébn ré&pida no deber& considerarse
completo hasta que, después de lograda la estabilizacién térgica, el producto no haya -
alcanzado, en el centro térmico, una temperatura de -18°C (0°F). E1 producto debera ’
mantenerse a una temperatura baja que mantenga su calidad durante el transporte, el al-
macenamiento y la distribucibn, e incluso hasta el momento de su venta final.

Estd permitidala prictica reconocida de descongelacién y nuevo envasado de los
productos, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de con-
gelacién ré&pida definido.

2.3 Presentacién

Los filetes podré&n presentarse en las siguientes formas:

ag con piel; o
b sin piel; o
c) con piel finicamente en la parte clara.
Los filetes podré&n presentarse como sin espinas, a condicién de que se hayan quitado to-
das las espinas., RN
A
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3e FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

361 Los filetes de peces planos congelados répidamente deberén prepararse utilizan-
do pescado del orden designado en buen estado y apto para ser consumido fresco.

3.2 Producto final

36241 a) los filestes estaran exentos de toda materia extraha y de todos los 6rga-
nos internos y razonablemente exentos de bordes dentados, rasgaduras y tro-
z0s colgantes, aletas o partes de aletas, carne de color muy diverso del nor—
mal, co&gulos de sangre, parasitos y, cuando sea apropiado, piel, escamas,
espinas y membranas negras (pared ventral).

b) Después de cocerlo al vapor, o al horno o hervirlo, segtn se indica en el
Anexo A, el producto deberé& tener el sabor caracteristico de la especie de
que se trate y deber& estar exento de sabores y olores desagradables, y su
textura deberd ser firme y no presentar aspecto anbémalo, gredoso o lechoso.

c) El producto final deber& estar exento de trozos de filetes excesivamente
pequenos, a menos que se presencia sea necesaria para completar el peso del
paquete., Se considerar&n pequenos los trozos que pesen menos de 25 g. El
ntimero méximo autorizado de trozos pequenos de filete es uno por envase, con
salvedad de lo dispuesto en la subseccidén 6.1.1.

d) El producto final deber& estar exento de deshidrataciébn profunda (quemaduras
producidas por frigorifico) que no pueda eliminarse fécilmente por raspado
sin que la calidad y el aspecto del producto final resulten demasiado afec-
tados.

Nota: En el Anexo B figura como Apéndice un cuadro recomendado de defectos fisicos
que puede aplicarse a las partidas del producto final, con un NCA de 6,5.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios y sus especificacio-
nes, que aparecen en la Seccidn .... del Codex Alimentarius, han sido aprobadas por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Aditivo Dosis méxima de empleo

Monofosfato monosébdico o monopotésico {ortofosfato ) '

de Na o X) g 5 g/kg del producto
Difosfato tetras6dico o tetrapotédsico (pirofosfato final, expresados como

de Na o X) g P05, solos o combinados
Trifosfato pentas6dico o pentapotésico o célcico

(tripolifosfatos de Na, X o Ca) ;
Polifosfato s6dico (hexametafosfato de NA)

Ascorbato de potasio o de sodio 1 g/kg del producto fi-
nal, expresado como é&cido
ascbdrbico.

Se HIGIENE
Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se

prepare de acuerdo con el Cédigo Internacional Recomendado de Pr&cticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1=1969)

6o ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2, 4 v 6 de la Norma General Internacional Recomen—
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplilicaran las
sigulentés disposiciones especificas, previa aprobaci6n por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos.

6a1 Nombre del alimento
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6e141 El nombre del alimento deber& estar de acuerdo con la ley, costumbre o practi-
ca del pais en que se haya de distribuir el producto. Los filetes cortados de bloques
que puedan contener un ntmero de piezas pequenas superior al permitido en la Subseccibén
3.2.1(c) podran denominarse filetes de ...., siempre que dicha rotulacibn se emplee
habitualmente en el pais en que se han de vender los productos y a condici6én de que el
consumidor pueda identificar el producto de modo que no resulte enganado.

6e102 La etiqueta podr& incluir, ademés, una referencia a la forma de presentacién
(con o sin piel, y sin espinas, segtin sea el caso). Esta indicacién ser& obligatoria
si su omisién pudiera inducir a error al consumidor.

6el1e3 Deber& figurar adem&s en la etiqueta el término "congelado ré&pidamente" o "con-
gelado"*, seglin se acostumbre en el pais de venta para describir el producto sometido
al proceso de congelacibén definido en la subseccibdbn 2.2,

642 Lista de ingredientes

6.241 En la etiqueta deber4 figurar una lista completa de los ingredientes en orden
decreciente de proporciones. Se aplicarin también las disposiciones de las subsecciones
3.2(b) v 3.2(c) de la Norma General Internacional Recormendada para el Etiquetado de

los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969).

6.3 Contenido neto

6e341 Deber& indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades
del "Syst@me International") o en el sistema "avoirdupois'", o en ambos sistemas de
medidas, segtn las necesidades del pais en que se venda el producto.

6.3.2 Cuando los productos se hayan glaseado,vel contenido neto se refiere al pro-
ducto con exclusién del glaseado.

6.4 Nombre y direccibn

Deberé& indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribui-
dor , importador, exportador o vendedor del producto.

6.5 Pais de origen

6e5e1 Deberad declararse el pais de origen del producto, cuando su omisi6én pueda re-
sultar enganosa o equivoca para el consumidor.

64542 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracibén que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectfe la elaboracién deber& considerarse como
pais de origen para los fines de etiquetado.

6.6 Indicacién de la fecha e identificacién

Podré& indicarse, en claro o en clave, la fecha de produccibén, es decir, la
fecha en que el producto final fue envasado para la venta.

7." ~ METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

7e1 -~ Toma de muestras

La toma de muestras de los lotes para el examen del producto deber& hacerse de
acuerdo con los Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (CAC/RM
42-1969) (NAC = 6,5)«

7e2 Descongelacién

La muestra destinada a ser examinada para determinar los defectos fisicos se
descongela colocandola en una bolsa de pléstico e introduciéndola en un baro de agua
agitada a unos 20°C (68°F). Para determinar si el producto est& totalmente desconge-
lado, basta presionar ligeramente la bolsa, sin danar la textura del pescado, hasta
comprobar al tacto que no existen nficleos duros ni cristales de hielo,

¥ "Congelado": este término se emplea como alternativa de "congelado ripidamente” en
*  algunos paises de habla inglesa. .

7N
./
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743 Determinacién del contenido neto de los productos glaseados

El método de an&lisis que se describe a continuacién es un método internacio-
-nal de arbitraje que habri de ser aprobado por el Comité del Codex sobre Métodos de
An&lisis y Toma de Muestras.

Tan pronto como se haya sacado el envase del almacén frigorifico, &brase y
colbdquese el contenido bajo un rociador de agua fria sin presibn. Agitese cuidadosa—
mente de modo que no se rompa el producto. Rociese hasta eliminar todo el glaseado
que pueda verse o sentirse al tacto. Colbéquese el productc en un tamiz circular No. 8
de 20 cms (8 pulgadas) de di&metro, si se trata de muestras que pesan menos de 900
( 2 libras), y de 30 cm (12 pulgadas), si las muestras pesan mas de 900 g (2 librasg.

Sin mover el producto, inclinese el tamiz en un &ngulo de 17-20° para facilitar el es-
currido, y déjese escurrir exactamente dos minutos (cronémetro). Colbébquese inmedia-
tamente el producto en una cipsula tarada y pésese (método de an&lisis de la AQAO 18.001).

74 Examen organoléptico

El examen organcléptico deberd correr a cargo del personal calificado y hacer—
se después de haber cocinado la muestra segtn uno de los métodos indicados en el
Arnexo A de esta norma.

745 Examen de defectos fisicos

Los defectos fisicos de la muestra se examinarén de acuerdo con el Anexo B.

8e CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerara defectuoso todo recipiente que no responda a los requisitos de
calidad del producto final (3.2.1 (a), (c), (d)).

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando:

1. EI ntmero total de "defectuosos"” no sea superior al ntmero de aceptacién
c) del plan de muestreo correspondiente (NAC = 6,5) de los Planes de
Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados;

2. El contenido neto medio de todos los recipientes examinados no sea infe-
rior al contenido neto declarado.

ANEXO A

METODOS DE COCCION

Al vapor ‘

Fbéngase la muestra en un recipiente cerrado y colbquese sobre agua hirviendo
durante unos 35 minutos, si estd congelada, o durante 20 minutos, si se ha descongela-
do ya. Durante el ensayo el recipiente deber& estar tapado y mantenerse em un bano de
agua a 60°C ( 140°F).

Al horno
Coléquese la muestra en una cazuela forrada con l&mina de aluminio. Cabrase la
cazuela con una hoja de lamina de aluminio, plegandola alrededor de los bordes de 1la
parte superior de la cazuela. Colbquese la cazuela, con su contenido, en un horno ca-—
lentado previamente a 230°C (450°F), hasta que se haya completado la coccién, para lo
que se requieren unos 20 minutos.

Hervido en bolsa

Clloquese la muestra descongelada en una bolsa de pléstico que resista al agua
hirviente y ciérrese. Introdfzcase la bolsa, con su contenido, en agua hirviendo y dé-
jese cocer hasta que la temperatura interna de la muestra alcance 70°C (160°F) para lo
que se requieren unos 20 minutos. Saquese el producto hervido de la bolsa y déjese
escurrir. .




- 36 -

ANEXO B
CUADRO RECOMENDADO DE DEFECT0OS -~ FILETES DE PECES PLANOS CONGELADOS RAPIDAMENTE 7N
N
Este Cuadro y el ntmero m&ximo admisible de puntos negativos se basa en un NAC
de 6,5. E1 Cuadro de defectos no se aplica a los envases individuales, sino a las par-
tidas, con un plan adecuado de toma de muestras.
Los puntos negativos se asignan cada vez que se encuentra el defecto en cues-—
ti6n, por ejemplo:
una espina 5 nim 0 menos = 1 punto
dos espinas 5 mm 0 menos = 2 puntos
1. Espinas
a) Filetes sin espinas
5 mm O mMenos en cualquier dimensién 1
Mayores de 5 mm hasta 30 mm inclusive, en cualquier dimensibn 4
Layores de 30 mm en cualquier dimensién 8
b) Filetes gque no se presentan como sin espinas
Espinas mayores de 10 mm en cualquier dimensibn 4
2. Alteraciones del color
Cualquier alteracibén significativa del color de la carne desde 5 cm? hasta
10 cm? inclusive 2
Mayores de 10 cm2, por cada 5 cm? adicionales completos
3. Co&gulos de sangre
Ccada co&gulo mayor de 5 mm en cualquier dimensibn 4
4, Parésitos C)
a) Nematodos
Cada nematodo con un di&metro capsular mayor de 3 mm o cada gusano sin
capsula de longitud mayor de 1 cm, o cada gusano objetable por su color
oscuro o por cualquier otra caracteristica 4
b) Otros parésitos
(Se prepararé el texto teniendo en cuenta las observaciones de los gobiernos)
5. Aletas o partes de aletas exteriores
(Se entiende por parte de aleta dos o mé&s rayos unidos por membrana)
Cada aleta o parte de aleta de 3 cm2 o menos 4
Mayores de 3 cm2, por cada 3 cm? completos adicionales 4
6. Piel (filetes sin piel)
Ccada trozo mayor de 3 cm2, hasta 10 cm? inclusive 4
Mayores de 10 cm2, por cada 5 cm2 adicionales completos ’ 2
7. Membranas negras (pared del vientre)
Cada trozo mayor de 5 cm? hasta 10 cm2 inclusive 4
Mayores de 10 cm?, por cada 5 cm? adicionales 2
Una muestra de 1 kilo se considerar& defectuosa cuando el total de puntos negati-—
vos sea mas de 24,
7N

C
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PROPUESTA DE LOS ESTADOS UNIDOS

FILETES DE PECES PLANOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Este Cuadro y el ntmero mé&ximo aceptable de casos de defectos se basan en un NAC

de 6,5.

El Cuadro de defectos no se aplica a cada envase, individualmente, sinc a las

partidas, muestreadas de acuerdo con el Plan de Toma de Muestras para Alimentos Preen-~
vasados (1969). Se considerar& que hay un caso de un defecto cuando dicho defecto esté
presente en una muestra del producto de un kg.

Tipo de defecto

Un caso

Un caso méas

Piel (filetes sin piel)

Alteraciones del color

Co&gulos de sangre

Aletas o partes de
aletas exteriores (se
entiende por parte de
aleta dos & més rayos
unidos por membrana)

Membranas negras (pa-
red ventral)

Filetes que no se pre-
sentan como sin espi-
nas

Filetes sin espinas

Filetes sin espinas

Ccada trozo mayor de 3 cm?2, hasta
10 cm?2 inclusive

Cada alteracibn significativa
del color de la carne desde Scm2
hasta 10 cm? inclusive

Cada co&agulo mayor de 5 mm en
cualquier dimensibn

Cada aleta o parte de aleta
de 3 cm? o menos

Cada trozo mayor de 5 cm? hasta
10 cm? inclusive

Espinas mayores de 10 mm en
cualquier dimensibn
2 a 4 espinas, de 5 mm o me-

nos en cualquier dimensién

Cualquier espina mayor de 5 mm

hasta 30 mm inclusive en cualquier

dimensibn

Mayores de 10 cm2, por
cada 5 cm= adicionales
completos

Mayores de 10 cm2, por
cada 5 cm? adicionales
completos

Cada co&gulo més de di-
chas dimensiones

Mayores de 3 cm2, por
cada 3 cm? adicionales

M&s de 10 cm2, por cada
5 cm2 adicionales

Cualquier superficie
afectada de dichas di-
mensiones

Cualquier espina mayor
de 30 mm en cualquier
dimensidbn

Tolerancias méximas aceptables para los defectos:

Se consideraré& que una muestra

de 1 kg es defectuosa si los casos encontrados de defectos son mas de 8, salvo que,
si se trata de una muestra entre cuyos defectos figure la presencia de espinas, no
habrén de deberse a la presencia de espinas més de tres de los ocho casos encontra-

dos.
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DEFECTOS EN LOS PECES PLANOS RN

Minimo para un caso del defecto en cuestién

ESPINA
>~ 10 mm

COAGULO DE
SANGRE
SGmm PARED VENTRAL

5 cm2

2—-4 ESPINAS
5 mm

VRN
\. ./
ALETA EXTERIOR
3 cm? ALTERACIONES DEL COLOR
5 cm?@
BASADO EN MUESTRAS DEL PRODUCTO DE 1 kg
7N\
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DEFECTOS EN LOS PECES PLANOS

Q:) Minimo para un segundo caso del defecto en cuestién
ESPINA B N
>30 mm pa
PARED VEN-
B TRAL 5
> 10 cm
COAGULO DE SANGRE
5 mm '
“§S§§§
’) " ALTERACIONES
~ DEL COLOR
ALETA EXTERNA ; = 10 cm2
2 TROZOS, 6 cm® F k

,

BASADO EN MUESTRAS DEL PRODUCTO DE 1kg
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ALINORM 74/18
APENDICE V

2.
2.1
2.1.1

2.1.2

2.2

2.3

3.2

3.3
3.3.1

—_—

"PROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE MERLUZA CONGELADOS RAPIDAMENTE
(Trémite 5)

AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicari a los filetes congelados ripidamente de las especies que se
definen a continuacién destinadas directamente al consumo sin ulterior elaboracién.
No se aplicari al producto indicado si se destina a ulterior elaboracién u a otros
fines industriales.

DESCRIPCION

Definicién del producto

Se obtienen filetes de merluza congelados ripidamente a partir de las especies
siguientes: :

a) Merluccius merluccius d) Merluccius capensis g) Merluccius polli
b) Merluccius bilinearis e) Merluccius paradoxus h) Merluccius senegalensis
¢) Merluccius hubbsi f) Merluccius gayi i) Urophyeis chuss

j) Urophyeis tenuis

Se entiende por filetes las lonjas de pescado de dimensiones y formas irregulares
separadas del cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal y los tirozos
cortados de dichas lonjas para facilitar el envasado.

Definicién del proceso

El producto se someteri a un proceso de congelacibén y deberi satisfacer las condi-
ciones que se enuncian a continuacién. Este procesc de congelacifén deberi llevarse

a cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la zona de temperatura de cristali-—
zacién méxima se pase répidamente. El proceso de congelacién r4pida no deberi consi-
derarse completo hasta que, después de lograda la estabilizacién térmica, el producto
no haya alcanzado, en el centro térmico, una temperatura de -18°C (0°F). El producto
deberid mantenerse a una temperatura baja que mantenga su calidad durante el transporte,
el almacenamiento y la distribucién, hasta el momento de su venta final.

Est4 permitida la prictica reconocida de descongelacién y nuevo envasado de los pro-
ductos, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de conge-
lacibn répida definido.

Presentacién
Los filetes podrin presentarse como:

a) con piel, con escamas; ©

b) con piel, sin escamas; o

¢) sin piel.

Los filetes podrdn presentarse como sin espinas, a condicién de que se hayan quitado
todas las espinas.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Materia prima

Los filetes de merluza congelados ripidamente se prepararin a partir de pescado sano
de las especies designadas, que son de tal calidad como para ser aptas para la venta
para el consumo en fresco por el hombre. R

Ingredientes opcionales

El cloruro sbédico puede estar presente en concentraciones que no excedan de 17,97 % m/m.

Producto final

Los filetes estarin exentos de toda materia extrafia y de todos los 6rganos internos
y razonablemente exentos de bordes dentados, rasgaduras, aletas o partes de aletas,
carne de color muy diverso del normal, magulladuras, coidgulos de sangre, membranas

N
NS
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3.3.2

3.3.3

3.3.4

Nota:

6.1
6.1.1
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negras (pared ventral), pardsitos y cuando sea apropiado piel, escamas y espinas
(véase el Anexo B).

El producto final deberi estar exento de deshidratacién profunda (quemaduras producidas
por frigorificos) que no puedan eliminarse f4cilmente por raspado sin que la calidad
y el aspecto del producto final resulten demasiado afectados.

El producto final deberi estar razonablemente exento de trozos de filetes demasiado
pequefios, y cuando en un envase se ponga mis de un filete o de un trozoc de filete,
las porciones serin de dimensiones razonablemente uniformes. Ningfin trozo que se
adicione para ajustar la masa tendri un peso inferior a 30 g y el nfimero miximo de
tales trozos de filetes pequefios no excederi de uno por envase, excepto como se
estipula en la subseccibén 6.1.1.

Después de cocerlo al vapor o al horno o hervirlo, segfin se indica en el Anexo A,
el producto deberi tener el color, sabor, olor y textura caracteristicos de la
especie de que se trate y deberi estar exento de sabores y olores desagradables,
y su textura deberi ser firme y no correosa, blanda o gelatinosa.

En el Anexo B figura como apéndice un cuadro recomendado de defectos fisicos que
puede aplicarse a las partidas del producto final,con un NAC de 6,5.
ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios y sus especificaciones, que
aparecen en la seccibn ...... del Codex Alimentarius, est4 pendiente de aprobacién
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Aditivo Dosis m&ximas de empleo

Monofosfato monosédico o monopotésico
(ortofosfato de Na o K)

Difosfato tetras6dico o tetrapotésico
(pirofosfato de Na o K)

Trifosfato, pentasfdico o pentapotésico
o célcico (tripolifosfato de Na, K o Ca)

Polifosfato sédico (hexametafosfato de Na)

Ascorbato de potasio o seodio

0,5% m/m del producto final, expre—
sado como P,0., solo o combinado

275

e e e e e e e’

0,1% m/m del producto final expresa—
do como 4cido asclrbico

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se
prepare de acuerdo con la seccién correspondiente de los principios generales de
higiene de los alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius
(Ref. N. CAC/RS 1-1969).

ETIQUETADO

Adem&s de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma Geﬁeral Internacional Recomendada
para el etiquetado de los alimentos preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969) se apli-
carin las siguientes disposiciones especificas!

Nombre del alimento

El nombre del alimento que figure en la etiqueta serf "filetes de merluza". Los
envases de filetes cortados de bloques que puedan contener un nfimero de trozos
pequefios superior al permitido en la subseccién 3.3.3, pueden rotularse oomo
filetes de merluza, siempre que dicha rotulacién se emplee habitualmente en el pais
en el que se han de vender y a condicién de que el consumidor pueda identificar el
producto de modo que no resulte engafiado. En los pafses en los que la legislaciln
o la costumbre asf lo determinan, el producto puede denominarse "filetes de merlén".
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La etiqueta podr4 incluir, adem4s, una referencia a la forma de presentacién como
con piel o sin piel o sin espinas o ambos, segfin sea el caso. Esta indicacibén serd
obligatoria si su omisién pudiera inducir a error al consumidor.

Deber4 figurar ademds en la etiqueta el término "congelado rdpidamente" excepto

que el término "congelado" 1/ puede emplearse en los pafses en los que se emplea
habitualmente para describir el producto sometido al proceso de congelacibn definido
en la subseccibén 2.2 de la norma.

Lista de ingredientes

En la etiqueta deberi figurar una lista completa de los ingredientes en orden decre-
ciente de proporciones. Se aplicarén también las disposiciones de las subsecciones
3.2 (b) y 3.2 (c) de la Norma General Internacional Recomendada para el etiquetado
de los alimentos preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969).

Contenido neto

Deber4 indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del
"Systdme International") o en el sistema "avoirdupois'" o en ambos sistemas de
medidas segfin las disposiciones del pafs en que se venda el producto.

Cuando los productos se hayan glaseado, el contenido neto se refiere al producto
con exclusién del glaseado.

Nomhre y direccibn

Debers indicarse el nombre y la direccibn del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

Pafs de origen

Deber4 declararse el pafs de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor.

Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pafs en el que se efectfie la elaboracién deberi considerarse como
pais de origen para los fines del etiquetado.

Indicacién de la fecha e identificacibn

Podrd indicarse, en claro o en clave, la fecha de produccién, es decir, la fecha
en que el producto final fue envasado para la venta.

MUESTREQO, EXAMEN y ANALISIS

Toma de muestras para el examen destructivo

La toma de muestras de lotes para el examen del producto deberi estar de acuerdo
con los Planes de Tomas de Muestras para los Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969)
(NAG = 615)'

Descongelacién

La muestra destinada a ser examinada para determinar los defectos ffsicos se descon-

gela colocdndola en una bolsa de pléstico e introduciéndola en un bafio de agua agitada

a unos 20°C (68°F).. Para determinar si el producto est4 totalmente descongelado
?

basta presionar ligeramente la bolsa, sin dafiar la textura del pescado, hasta compro-

bar al tacto que no existen nfioleos duros ni cristales de hielo.

1/ "Congelado": este término se emplea como alternativa de '"congelado rédpidamente’ en
algunos paises de habla inglesa.

N
. S

N
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Determinacién del contenido neto de los productos glaseados

El método de anilisis que se describe a continuacién es un método internacional de
arbitraje que est4 pendiente de aprobacién por el Comité del Codex sobre Métodos de
Anflisis y Toma de Muestras.

Tan pronto como se haya sacado el envase del almacén frigorifico, &brase y colé-—
quese el contenido bajo un rociador de agua frfa sin presibn. Agftese cuidadosa-
mente de modo que no se rompa el producto. Rocfese hasta eliminar todo el glaseado
que pueda verse O sentirse al tacto. Coléquese el producto en un tamiz circular

n. 8 de 20 cm (8 pulgadas) de didmetro, si se trata de muestras que pesan menos de
900 g (2 libras), y de 30 cm (12 pulgadas) si las muestras pesan mis de 900 g

(2 libras). Sin mover el producto inclinese el tamiz en un &ngulo de 17° a 20°
para facilitar el escurrido, y déjese escurrir exactamente dos minutos (cronbémetro).
Coléquese inmediatamente el producto en una cédpsula tarada y pésese (método de
ana\lisis de la AQAO 18.001).%

Examen organoléptico

El examen-organoléptico deberid correr a cargo de personal calificado y hacerse
después de haber cocinado la muestra segfin uno de los métodos indicados en el
Anexo A.

Examen de defectos fisicos

Los defectos ffsicos de la muestra se examinarén de acuerdo con el Anexo B.

CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerari defectuoso todo recipiente que no responda a los requisitos de
calidad del producto final (3.3.1, 2 y 3).

ACEPTACION DEL LOTE

Se considerari que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando:

1. El nfimero total de "defectuosos" no sea superior al nfimero de aceptacién (c)
del Plan de muestreo correspondiente (NAC 6,5) de los planes de toma de
muestras de los alimentos preenvasados (1969);

2. El contenido neto medio de todos los recipientes examinados no sea inferior
al contenido neto declarado.

# Nota:

Dada la tendencia existente de trabajar con mnidades méiricas comerciales, la
Secretarfia propone el Anexo C para su consideracidn.
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ANEXO A "
\ 7/
MBTODOS DE COCCION t
Al vapor
Péngase la muestira en un recipiente cerrado y colSquese sobre agua hirviendo duranie unos
35 minutos, si estd congelada, o durante unos 20 minutos, si se ha descongcladooya. Dgrante
el ensayo el recipiente deberi estar tapado y mantenerse enun bafio de agua a 60 C (140°F).
Al hormo
Col6quese” la muestra (descongelada) en una cazuela forrada con lémina de aluminio. Cébrase
la cazuela con una hoja de 14mina de aluminio, plegindola alrededor de los bordes de la parte
superior de la cazuela. Coléquese la cazuela, con su contenido, en un horno calentado pre—
viamente a 230 C (450 F) hasta que se haya completado la coccibén, para lo que se requieren
unos 20 minutos.
Hervido en bolsa
Coléquese la muestra descongelada en una bolsa de pldstico que resista al agua hirviendo
y ciérrese herm&ticamente. Introdfizcase la bolsa, con su contenido, en agua hirviendo y
déjese cocer hasta que la temperatura interna de la muestra alcance 70 C (160° F) para lo
que se requieren unos 20 minutos. Séquese el producto hervido de la bolsa y déjese escurrir.
ANEXO B
CUADRO RECOMENDADO DE DEFECTOS ~ MERLUZA
. N
Este cuadro y el nfimero m4ximo admisible de puntos negativos se basa en un NAC de -
6,5. El cuadro de defectos no se aplica a los envases individuales, sino a las
partidas, con un plan adecuado de toma de muestras.
Los puntos negativos se designan cada vez que se encuentra el defecto en cuestién,
por ejemplo:
una espina 5 mm o menos = 2 puntos
dos espinas 5 mm o menos = 4 puntos
1. Espinas
a) Filetes sin espinas
5 mm 0 menos en cualquier dimensidn 2
Mayores de 5 mm hasta 25 mm inclusive en cualquier dimensién 4
Mayores de 25 mm en cualquier dimensién 8
b) Filetes que no se presentan como sin espinas
Espinas mayores de 10 mm en cualquier dimensibn 4
2. Alteraciones del color incluidas las magulladuras
Cualquier alteracién significativa del golor, incluidas las magulladuras,
de la carne de m&s de 3 cm? hasta 10 cm” inclusive. 4
Mayores de 10 cm2 8
3. Codzulos de sangre
Cada co4gulo mayor de 5 mm en cualquier dimensién. 4
4. Parédsitos
A. Nematodos 7
- A

Cada nematodo o copépodo con un difmetro capsular mayor de 3 mm o
cada gusano sin cépsula de longitud mayor de 10 mm o cada
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pardsito objetable por su color oscuro o por su efecto en la
textura de la carne. : 4

B. Otros parisitos (se preparari el texto teniendo en cuenta las
observaciones de los gobiernos)

5. Aletas o partes de aletas comprendidas las espinag internas y externas
{se entiende por parte de aleta dos o més rayos unidos por membrana)

a) Filetes sin espinas

Cada aleta 8 parte de a%eta de 3 cm2 O menos 4
Mis de 3 cm“, cada 3 cm” adicionales completos (superficie total) 8
b) Filetes que no se presentan como sin espinas
Cada aleta 8 parte de aleta de 3 cmzoxmyws(superficie total) 4
Mis de 3 cm“, cada 3 cm® adicionales completos 8
6. Piel (filetes sin piel)
Cada trozo mayor,.de 3 cm2, hasta_10 cm2 inclusive. 4
Mayores de 10 cm“, por cada 5 cm“ adicionales completos 8
7. Escamas (filetes desescamados /Jcon piel/)
Mayores de 3 cm2é hasta 10 cm2 inclusive en superficie total 4
Mayores de 10 cm“ en superficie total 8
8. Membranas negras (pared del vientre)
Cada trozo mayor de 6 cm2 hasta 12 cm2 inclusive 4
Mayores de 12 cm2, por cada 6 cm”~ adicionales completos 8
9. Deshidratacién profunda (quemaduras producidas por frigorifico)
Cada deshidratacién de mis de 1 om?. 8
Otras propuestas de Sudidfrica: ' -_T
10. Bordes dentados y rasgaduras
Por cada caso ] 4
1. Trozos pequenios
a) por cada trozo de menos de 50 g ' 8
b) por cada trozo pequefio indeseado que exceda de 1 por envase 4 |

Se considerari defectuosa una muestra de 1 kg si los puntos negativos
exceden de ZE

?;bpuesta alternativa de Sudifrica

Se considerari defectuosa una muestra de 1 kg si los puntos negatives
exceden de:

40 en el caso de filetes sin espinas y sin piel
38 en el caso de filetes sin piel, pero con espinas

36 en el caso de filetes con piel y con espinas.

ANEXO B (Alternativas)

PROPUESTA DE LOS ESTADOS UNIDOS PARA CUADRO DE DEFECTOS — FILETES DE MERLUZA O
MERLAN CONGELADOS RAPIDAMENTE

Este cuadro y el néimero m&ximo aceptable de casos de defectos se basan en un
NAC de 6,5. El cuadro de defectos no se aplica a cada envase, individualmente, sino a las
partidas muestreadas de acuerdo con el plan de toma de muestiras para alimentos preenvasados
(1969). Se considerari que hay un caso de un defecto cuando dicho defecto esté presente
en una muestra del producto de 1 kg.
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Tipo de defecto

Un caso

Un caso més

Piel (filetes sin piel)

Alteraciones del color

Coéguloérde sangre

Aletas o partes de aletas
exteriores (se entiende por
parte de aleta dos o més
rayos unidos por membrana)

Membranas negras (pared
veniral)

Escamas (filetes con piel,
pero sin escamas)

Filetes que no se presentan
como sin espinas

Filetes que se presentan como
sin espinas

Filetes que se presentan como
sin espinas

Parésitos

Cada trozo gayor de 3 cm2

hasta 10 cm® inclusive

Cualquier alteracién signi-
ficativa del\colgr de la
carne desde 5 cm™ hasta

10 cm® inclusive

Cada coégulo mayor de 5 mm
en cualquier dimensién

Cada algta o parte de aleta
de 3 cm~ 0 menos

Cada trozo Bayor de 5 cm2

hasta 10 em® inclusive

Mis de 3 cm2 hasta 10 cm2
inclusive, en superficie
total

Espinas mayores de 10 mm
en cualquier direccién

2 a 4 espinas, de 5 mm o
menos en cualquier dimensgién

Cualquier espina mayor de
5 mm hasta 30 mm inclusive
en cualquier dimensién

Cada parésito:
i) con un didmetro capsular
de m4s de 3 mm; o

Mayores de 10 cm2, por cada
5 cm“ adicionales completos

Mayores de 10 cm? por cada
5 em? adicionales completos

Cada colgulo mis

Mayoses de 3 cm2 por cada
3 cm® adicionales completos

Mayores de 10 cm2 por cada
5 cm® adicionales

M&s de 10 cm2 en superficie
total

Cualquier superficie adicional

afectada

Cualquier espina mayor de
30 mm en cualquier dimensién

Todos los casos adicionales

N

N
N S

ii) los no encapsulados de
mis de 10 mm de longitud; o
iii) par&sitos de cualquier
tamafio que son objetables
por su color oscuro o por
su efecto en la textura
de la carne o por ambos

Tolerancias miximas aceptables para los defectos: se considerarid que una muestra de 1 kg
es defectuosa si los casos encontrados de defectos son mAs de 8, salvo que, si se trata de
una muestra entre cuyos defectos figuran la presencia de espinas, no habrin de deberse a
la presencia de espinas mis de tres de los ocho casos encontrados.
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ANEXO C

DETERMINACION DEL CONTENIDO NETO DE LOS PRODUCTOS GLASEADOS

Procedimiento

1.

Hibrase el paquete de filetes de merluza congelados ripidamente, inmediatamente
después de sacarlo del frigorffico y colbSquense en un recipiente en el que se intro-
duce agua potable a la temperatura ambiente por el fondo a una velocidad de unos

25 litros por minuto.

Pésese un tamiz de tela met4lica limpio y seco, de malla cuadrada de 2,8 mm
(Recomendacién ISO R 565) o de 2,38 mm (tamiz patrén n. 8 de los EE.UU.).

i) si el peso del contenido total del envase es de 500 g (1,1 libras) o menos
empléese un tamiz con un di&metro de 20 cm (8 pulgadas);

ii) si el peso total del contenido del envase es de mis de 500 g (1,1 libras)
empléese un tamiz con un di&metro de 30 cm (12 pulgadas).

Después que se ha observado con la vista o al tacto que se ha quitado todo el gla-
seado y que los filetes de merluza se separan f4cilmente, vaciese el contenido del
recipiente en el tamiz previamente pesado, inclinese el tamiz en un &ngulo de

unos 20 y déjese escurrir durante dos minutos.

Pésese el tamiz que contiene el producto escurrido. Réstese el peso del tamiz.
La cantidad resultante se considerari que es el peso neto del paquete.
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APENDICE VI

PROYECTO DE_NORMA_QUE SE PROPONE PARA LOS CAMARONES CONGELADOS RAPIDAMENTE
Devuelto al tramite 3 para sollcitar nuevas observaciones

de los Gobiernos)

1. AMBITO DE APLICACION _

Esta norma se aplicari a los camarones crudos o tratados al vapor de agua, pre~
cocidos o hervidos totalmente durante la elaboracién, congelados rdpidamente y
destinados directamente al consumo /Sin ulterior elaboracién/. No se aplicari
a las especialidades en las que los camarones constituyen sflo una parte del
contenido comestible.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

2.1.1 Los camarones congelados ripidamente deberan obtenerse de especies de las fami-
lias Peneidae, Pandalidae, Crangonidae y Palaemonidae. )

2.1.2 Pueden mezclarse camarones de tamafio y color comparable, No deben mezclarse
camarones que presenten evidentes diferencias de aspecto o tamafio.

2,2 Definicién del proceso

2.2.1 E1 producto se someterid a un proceso de congelacién, y deber& satisfacer las
condiciones que se enumeran a continuacién. Este proceso de congelacién deberd
llevarse a cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la zona de temperatura
de cristalizacién mixima se pase ripidamente. El proceso de congelacién ré&pida
no deberA considerarse completo hasta que, después de lograda la estabilizacién
térmica, el producto no haya alcanzado, en el centro térmico, una temperatura
de -18°C (0°F). E1 producto deberd mantenerse a una temperatura baja que mantenga
su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién, e incluso
hasta el momento de su venta final.

Est4 permitida la préctica reconocida de descongelacién y nuevo envasado de los
productos, en condiciones controladas, seguida de la reaplicacién del proceso de
congelacién rapida definido.

2.2,2 Los camarones podran someterse a congelacién répida individualmente o en masa.
Si se someten a congelacién rapida individualmente, los camarones deberén man-
tenerse separados unos de otros hasta el momento de la venta final.

2.3 Presentacién

Los camarones podran presentarse en las siguientes formas:
2.3.1 Enteros - con cabeza y caparazdén.
2.3.2 Sin cabeza - sin cabeza, con caparazén.

2.3.3 Cola en abanico -~ descabezados y sin caparazén hasta el Gltimo segmento, con
caparazén en el filtimo segmento y sobre la cola.

i) Redondos - preparados como se describe en 2.3.3.

ii) Sin intestinos - adem&s de la preparacién descrita en 2.3.3, se ha abierto
el dorso de los segmentos pelados de los camarones y se han quitado los
intestinos

iii) Rajados - ademis de la preparacién descrita en 2.3.3, los segmentos pelados
de los camarones se han rajado longitudinalmente y dejado abiertos, quitando
los intestinos.

iv) Estilo occidental - ademads de la preparacién descrita en 2.3.3, los segmentos
pelados de los camarones se han rajado longitudinalmente por completo a lo
largo de cuatro segmentos, empezando con el segmento anterior o ntmero 1, y
se han quitado los intestinos.

2.3.4 Pelados - camarones a los que se ha quitado la cabeza y la totalidad del caparazén.
i) Pelados - segln lo descrito en 2.3.4.

ii) Sin intestinos - ademds de pelados, segtn lo descrito en 2.3.4, han sido
abiertos por el lomo, quitando los intestinos hasta el filtimo segmento
préximo a la cola.

2N
~ 7
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iii) Rajados (mariposa) - ademis de pelados, segln lo descrito en 2:;3.4, los

2.3.5

3.
3.1

3.3.2

3.3.3

3.3.4

3.3.5

camarones se han rajado longitudinalmente al menos hasta el Gltimo segmento
préximo a la cola y se han dejado abiertos, quitando los intestinos.

iv) Estilo occidental -~ adem&s de pelados, segin los descrito en 2.3.4, los

camarones se han rajado longitudinalmente por completo a 1o largo de cuatro
segmentos, empezando por el segmento anterior, o segmento nlmero 1, y se han
quitado los intestinos.

Trozos - trozos de camarédn de menos de cuatro segmentos, si se trata de camaro-
nes de tamafio tal que, si estuvieran sin romper, crudos y sin cabeza, entrarian
mis de 150 en kg (70 en libra), o de menos de 5 segmentos, si se trata de cama-
rones de mayor tamafio. Estos trozos podrén estar presentes en el producto
definido en las subsecciones 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3 y 2.3.4, a condicién de que no
excedan de las tolerancias establecidas en 3.3.6. Cuando los trozos se envasen
y vendan como tales, deber&n denominarse de acuerdo con lo dispuesto en la
subseccién 6.1.2.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Materia prima

Los camarones congelados ripidamente deberén prepararse con camarones limpios y
en buen estado, frescos o precongelados, de la especie designada y aptos para
el consumo humano.

Ingredientes facultativos
El agua para el glaseado o el medio utilizado para la congelacién podr& contener:

- Sal

- Zumo de limén

- AzGcares (sacarosa, azficar invertido, dextrosa, fructosa, jarabe de glucosa,
jarabe de glucosa deshidratada, lactosa, alginatos)

~ Aderezos, especias, sustancias arom&ticas (glutamato monosédico, proteina
vegetal hidrolizada) '

Producto final
Aspecto

- Limpios, de tamafio generalmente wuniforme Zﬁéntro del grupo numérico de que se
trate/ y preparados con cuidado;

- Color caracteristico de la especie y del habitat o zona de donde proceden;

- Practicamente exentos de deshidratacién y ennegrecimiento u otra alteracién
anormal del color.

Olor y sabor

Una vez descongelados y, cuando asi proceda, cocinados, los camarones deberéan
tener buen color y sabor caracteristico y estar exentos de olores desagradables
de cualquier clase. Un olor o sabor natural que recuerde el yodoformo no se
considerari como defecto, a menos que sea excesivo.

Textura

Los camarones deber&n tener una consistencia relativamente firme y no ser pulpo-
sos. La textura de los camarones se examinarid solamente una vez descongelados
de acuerdo con el procedimiento descrito en la subseccién 8.1.1 de la presente
norma.

Glaseado

Los camarones podrén glasearse individualmente o en masa. Una vez glaseados,
la capa de hielo deber& cubrir totalmente los camarones, de modo que queden
protegidos contra la deshidratacién. E1 agua empleada para el -glaseado habri
de ser potable. Las normas de potabilidad no habrén de ser inferiores a las
que figuran en las "Normas Internacionales para el Agua Potable", Organizacién
Mundial de la Salud, 1963. Cualquier otro medio utilizado para el glaseado
deberi ser microbiolégicamente compatible con los requisitos de la seccién 5.

Clasificacién por tamafios

‘Los camarones congelados r4pidamente, cualquiera que sea 1a forma de presenta-

cibén, podrén envasarse expresando el nfmero medio de camarones por unidad de
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peso en el sistema métrico(unidades del "Systdme International") o en el sistema
ravoirdupois% o en ambos sistemas de medidas, segfin las necesidades del pais en
que se venda el producto, y declardndolo segiin se indica en el Anexo D.

Defectos y tolerancias

Los camarones congelados r&pidamente en las diversas formas de presentacién
deber&n ajustarse a los factores esenciales de composicién y calidad estableci-—
dos en esta norma, salvas las direrencias permitidas en el Anexo B.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los siguientes aditivos de los camarones congelados ripidamente estdn pendientes
de sancién por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Aditivos : Dosis méxima de empleo

Acido citrico ) de acuerdo con la practica
Acido ascérbico ) normal de fabricacién
Cantaxantina C.I. 75135 30 mg/kg del producto
Erytrosina C.I. 45430 final, solos o
Ponceau 4R C.I. 16255 combinados
Difosfato tetrasédico o
tetrapotasico
(pirofosfato de Na o K) 5 g/kg del producto final,

. . do como P»0
Trifosfato pentasédico o expresa - 50
pentapotasico solos o combinados
(tripolifosfatos de Na o X) )
Bisulfito de sodio (Para utilizar 30 mg/kg del producto final,
Sulfito de sodio en el producto expresado como SOo;
Hiposulfito de sodio crudo solos o combinados
Metabisulfito de sodio o potasio solamente)
HIGIENE .

Se recomienda que los broductos regulados por las disposiciones de esta norma
se preparen de acuerdo con el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

En la medida de lo posible en una buena préactica de fabricacién, el producto
deberé estar exento de materia desagradable.

Ensayado por métodos apropiados de toma de muestras y examen, el producto tra-

tado térmicamente:

a. no deberi contener microorganismos patédgenos; y

b. no deber& contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades tales que pueda ser téxico.

ETIQUETADO
Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-19 se aplicar

las siguientes disposiciones especificas, que deberadn ser aprobadas por el Comité
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

Nombre del alimento

El producto deber& etiquetarse con el nombre de "camarén" o "camarones" a con-—
dicién de que esa denominacién se ajuste a la costumbre del pais en que haya
de venderse el producto y siempre que éste se identifique de tal manera que el
consumidor no pueda ser inducido a error.

Ademids, deberén figurar en la etiqueta, junto con el nombre del producto, la
forma de presentacibén, segtin se indica a continuacién:

Forma de presentacién Designacién en la etiqueta
Enteros Camarones enteros
Sin cabeza Camarones sin cabeza

<N
N
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Forma de presentacién Designacién en la etiqueta
Redondos, cola en abanico Camarones con cola en abanico. Ademi&s,

podran utilizarse segin sea el caso, 1o0s
términos "sin intestinos", "mariposa" o
"rajados".

Pelados Camarones pelados. Ademds podré&n utilizarse,
segln sea el caso, los términos "sin intesti-
nos", "mariposa" o "rajados".

Trozos Trozos de camarones.

Trozos pelados Trozos pelados de camarones. Ademds, podri
utilizarse si es apropiado el término "sin
intestinos".

En el caso de productos cocidos, deber& indicarse en la etiqueta el grado de
coccibn., Se aplicarin las siguientes definiciones:

a) Crudos - no expuestos a temperaturas de mis de 100°F.

b) Precocidos - expuestos a vapor atmosférico o agua caliente durante un perfodo
tal que la superficie del producto alcanza una temperatura suficiente para
coagular la proteina en la superficie del camarén, pero insuficiente para
coagular la proteina en el centro térmico. -

c) Expuestos al vapor o agua caliente durante un periodo tal que el centro
térmico del camarédn alcance una temperatura suficiente para coagular la
proteina. ‘ : . '

6.1.4 1) Deberi figurar ademds en la etiqueta el término "congelado répidamente" o

“congelado'*, seglin sea costumbre en el pais de venta para describir el
producto sometido al proceso de congelacién definido en la subseccibén 2.2.1.

ii) Los camaromes, cualquiera que sea la forma de presentacién, podrén someterse

6.1 .5

6.2
6.2.1

6.2.2

6.3

6.4
6e4.1

6.4.2

6.5

a congelacién rédpida individualmente y en tal caso la etiqueta deberi decir
"congelado rédpidamente por separado® o "congelados individualmente".

Ademds de las denominaciones especificadas, podr4 afiadirse el nombre comercial
usual o comin de la variedad, siempre que no pueda inducir a error al consumidor
en el pais en que haya de distribuirse el producto.

Clasificacién por tamafios

Si los camarones congelados r4pidamente se etiquetan indicando su nﬁﬁero, la
clasificacién deber& ajustarse a lo dispuesto en la subseccién 3.3.5.

Con la excepcién de lo dispuesto en la subseccién 2.3.5, los camarones congelados
r&pidamente, cualquiera que sea la forma de presentaciédn, deberin estar exentos
de trozos de camarones, salvas las tolerancias establecidas en la subseccién 3.3.6.

Lista de ingredientes

Cuando los camarones estén glaseados, no se requeriri declaracidn especifica
en la etiqueta, a menos que el agua de glaseado contenga aditivos, en cuyo caso
deber& declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden
decreciente de proporciones. Serén aplicables también las disposiciones de la

subseccién 3.2 b) y 3.2 c¢) de la Norma General Internacional Recomendada para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969).
Contenido neto :

Deberén indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades
del "Systédme International") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas
de medida, segfin las necesidades del pafs en que se venda el alimento.

Cuando el producto haya sido glaseado, la declaracién del contenido neto del
producto no deberi incluir el glaseado.

Nombre vy direccibn

Deberé& indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento. '

* “Frozen" (congelado): en algunos pafses de habla inglesa este término se usa como
equivalente a "quick frozen" (congelado ré&pidamente),
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Pais de origen

Deber& indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor.

cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en el que se efectfie la elaboracién deberé considerarse como
pais de origen para los fines de etiquetado. ’ .

Indicacién de la fecha e identificacién .

Podri indicarse, en clave o en claro, la fecha de produccién, es decir, la fecha
en que el producto final fue envasado para la venta.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a continuacién son
métodos internacionales de arbitraje, que deberén ser aprobados por el Comité
del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

Toma de muestras

La toma de muestras deberi hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras
para Alimentos Preenvasados (1969).
Descongelacién (Ref. CAC/RM 40-1971)

La muestra se descongela colocédndola en una bolsa de pléstico e introduciéndola
en un bafio de agua agitada a unos 20°C (680F). Para determinar si el producto
est4 totalmente descongelado basta presionar la bolsa de vez en cuando, sin
dafiar la textura de los camarones, hasta comprobar al tacto que no existen
nficleos duros ni cristales de hierro.

Coccién (Ref. CAC/RM 40-1971) (Para aplicar antes del examen, si procede)

Al vapor - Péngase la muestra en un recipiente cerrado de 18 cm (7 pulgadas) de

di&metro y coléquese sobre agua hirviendo durante unos 15-20 minutos, si esta

congelada, o durante unos 7-10 minutos, si se ha descongelado ya. Durante el

ensayo el recipiente deber& estar tapado y mantenerse en un batio de agua a

60°C" (140°F). N

Hervido en bolsa - Coléquese la muestra descongelada en una bolsa de pléstico N
que resista al agua hirviendo y ciérrese. Introdtizcase la bolsa, con su contenido,
en_agua hirviendo y déjese cocer hasta quela temperatura interna del producto alcance

70°c (160°F), para lo que se requieren unos [Eb minutos. S&quese el producto

hervido de la bolsa y déjese escurrir,

Examen de defectos fisicos

La muestra se examinara para determinar la presencia de defectos.

Examen organoléptico

El examen organoléptico seri efectuado por personas competentes después que se
haya descongelado la muestra con arreglo al procedimiento indicado en la sub-

seccién 7.2. Cuando asl proceda, la muestra se coceré antes de la evaluacién

organoléptica por el método indicado en 1la subseccibén 7.3.

Determinacién del contenido neto de los productos glaseados .
Procedimiento

1) Abrase el envase que contiene los camarones congelados rapidamente inmedia- -
tamente después de sacarlo del almacén frigorifico y coléquese el contenido .
en un recipiente en el que entre agua dulce a temperatura ambiente por la
parte inferior, con flujo aproximado de 25 litros por minuto.

2) Pésese un tamiz limpio y seco de malla de alambre cuadrada de 2,8 mm de
abertura (Recomendacién ISO R565) & 2,38 mm (US No. Standard Screen).

i) Si el contenido total del envase es 500 g (1,1 libras) o menos, utilicese
un tamiz de 20 cm (8 pulgadas) de diémetro.

ii) $i el contenido total del envase es mis de 500 g (1,1 libras), utilicese
un tamiz de 30 cm (12 pulgadas) de diémetro.
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3) Una vez que se haya eliminado todo el glaseado que es posible ver o sentir
al tacto y los camarones se separan fécilmente, viértase el contenido del
recipiente en el tamiz, pesado Previamente. Inclinese el tamiz en un &ngulo
de unos 20 grados y déjese escurrir durante dos minutos.

4) Pésese el tamiz con el producto escurrido. Réstese el peso del tamiz; la
cifra resultante ser& el contenido neto del envase.

7.7 Determinacién del contenido neto de 1os productos cocidos glaseados

Procedimiento '

1) Pésese el producto libre de todos los envoltorios y anétese el peso. Péngase
el producto en el envase que contenga una cantidad de agua dulce potable a
270C (80°F) ocho veces mayor del peso declarado del producto. Dé&jese el
producto en el agua hasta que se derrita todo el hielo. Si el producto es
un bloque congelado dése la vuelta al bloque varias veces antes de la descon-
gelacién. E1 punto de descongelaciédn completa puede determinarse sondando
suavemente el bloque.

2) Pésese un tamiz limpio y seco de malla de alambre cuadrada de 2,8 mm de
abertura (Recomendacién ISO R565) 6 2,38 mm (US No. 8 Standard Screen).

i) si el contenido total del envase es 500 g (1,1 libras) o menos, utilicese
un tamiz de 20 cm (8 pulgadas) de diémetro. .
ii) Si el contenido total del envase es mis de 500 g (1,1 libras), utilicese

. un tamiz de 30 cm (12 pulgadas) de didmetro.

3) Una vez que se haya eliminado todo el glaseado que es posible ver o sentir
al tacto y los camarones se separen facilmente, viértase el contenido del
recipiente en el tamiz, pesado previamente, Inclinese el tamiz en un angulo
de unos 20 grados y déjese escurrir durante dos minutos.

4) Pésese el tamiz con el producto escurrido. Réstese el peso del tamiz; lacifra
resultante seri el contenido neto del envase.

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerara "defectuoso" todo recipiente que no responda a uno o mas de los

siguientes:

1. Los requisitos de calidad del producto acabado:

a) aspecto (subseccién 3.3.1)
b) olor y sabor (subseccién 3.3.2)
c) textura (subseccién 3.3.3)

2, La tolerancia para defectos fisicos por unidad de muestra de 500 g que aparece

en el Anexo B.
9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando el
ntmero total de "defectuosos" no sea superior al ntmero de aceptacién c) del

plan de muestreo correspondiente (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras

ara los Alimentos Preenvasados (1969), cuando el contenido neto medio de todos
Eos Tecipientes examinados no sea inferior al minimo especificado, y cuando el
tamafio de los camarones esté de acuerdo con la cifra declarada.

ANEXO A

Se permite la préctica tradicional seguida en varios paises de incluir el término
w"camarén", con algunos términos que lo califiquen, en el nombre comn de especies que
realmente no son camarones, como el "camarén de la Bahia de Dublin" (Nephrops norve icus),
y nada de lo estipulado en esta norma impide que se prosiga dicha préctica, siempre que
se  tomen las precauciones necesarias en la etiqueta del producto para que el consumidor
de los paises en cuestién no sea inducido a error.
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. ANEXO B
DEFECTOS DE LOS CAMARONES CONGELADOS RAPIDAMENTE
(a examinar en estado descongelado)

Definicién de los defectos

a)
b)

c)

d)

e)

£)

g)

h)

Deshidratacién - El caparazén o la carne de los camarones presenta zonas
blanquecinas, que influyen notablemente en su aspecto, textura o buen sabor.

Manchas-negras - El caparazé4n o la carne de los camarones presenta zonas
oscurecidas, que influyen notablemente en su aspecto.

Cortado o desgarrado, datiado, trozo

Cortado o desgarrado - camarén que tiene una grieta en la carne mayor de 3/4
del espesor del camarén en el lugar del corte o desgarradura.

Dafiado - camarén aplastado o mutilado en forma que influya notablemente en
su aspecto.

Trozo - porcién de camaré4n de menos de cinco segmentos, si se trata de envases
de menos de cien camarones, y de menos de cuatro segmentos, si se trata de
envases de mis de cien camarones.

Camarones mal pelados son aquellos que presentan caparazones o pedazos de
caparazén en cantidad superior a la permitida para la forma de presentacién
en cuestién.

Cabezas o partes de cabezas y camarones inaceptables. Cabezas o partes de
cabezas y camarones inaceptables de caparazén blando.

Patas, caparazones sueltos y antenas.
Patas - patas marchadoras sueltas o unidas a los camarones.

Caparazones sueltos - cualquier trozo de caparazén completamente desprendido
de los camarones.

Se entiende por camarones con los intestinos mal eliminados los que presentan
restos negros u oscuros de intestinos cuando la forma de presentacién exige
lo contrario.

Por sustancia extrafia se entiende toda sustancia presente en un envase que,
sin ser dafiina no procede de los camarones.

- em - - -

ANEXO C
CUADRO DE DEFECTOS

Este cuadro y el ntmero maximo de casos de defectos se basa en un NAC de 6,5.

El cuadro de defectos no se aplica a los envases individuales, sino a las partidas

con arreglo al Plan de Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (1969).
Cconstituyen ejemplos de defectos los que se observan por cada % kg de muestra
del producto.

Tipo de defecto Un ejemplo , Ejemplo suplementario
] Menos de 440 kg (200/1b)
Deshidratacién/desecacién 5% del nftim. de camarones + 3%
Mancha negra carne 8% del ntm. de camarones + 4%
caparazén 12% del nGm. de camarones + 6%

Corte, desgarre,
dafiados o piezas .
(no se aplica a 2.3.5) 9% en peso + 5%

Inadecuadamente pelados
en relacién con la
forma de presentacién 5% en peso + 3%

./Continuvacién

N
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Tipo de defecto Un ejemplo

Ejemplo suplementario

Menos de 440 kg (200/1b)
Cabezas, partes de
cabezas y camarones de

caparazédn blando 3% en peso
Patas, caparazones
sueltos y antenas 5 en nmero

Incompleta eliminacién
de los intestinos (cuando

+ 2%

+ 3 en ntmero

se especifica lo contrario) 5% del nfim. de camarones + 3% del nftm. de

Materias extrafias camarones

(no nocivas) 2 en nfimero + 1

M4is de 440 kg (200/1b)

Deshidratacién/desecacién 5% del ntm. de camarones + 3%

Mancha negra carne 8% del ntm, de camarones + 4%
caparazin 12% del ntm. de camarones + 6%

Corte, desgarre,

dafiados 9% en peso + 5%

Piezas 25% en peso + 10%

Inadecuadamente pelados

en relacién con la

forma de presentacién 5% en peso + 3%

Cabezas, partes de

cabezas y camarones de

caparazén blando 3% en peso + 2%

Patas, caparazones

sueltos y antenas 40 en ntmero +10 .

Incompleta eliminacién

de los intestinos (cuando

se especifica lo contrario) 5% del ntim. de camarones + 3%

Materias extrafias

(no nocivas) 2 en ntmero + 1

Tolerancias maximas admisibles para los defectos: Se considerari defectuosa una
e cuatro casos de defectos.

muestra de ¥ kg si contiene mas

B.

Tolerancia para la uniformidad

La uniformidad de tamafio se determina calculando el nGmero real por kg o libra
de camarones de la unidad de muestra y permitiendo que un 10 por ciento (en
nfmero) entre en la categoria méAs préxima de tamafio superior o inferior. Debera
obtenerse el promedio de los resultados de todos los recipientes de una muestra

que represente un lote.
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: ANEXO D ~~
CLASIFICACION POR TAMANOS (FACULTATIVA) ~ K
Nfumero de camarones por kg Ntmero de camarones por libra
Menos de 22 Menos de 10 -
22 a 23 inclusive 10 a 15 inclusive
Ma&s de 33 pero no mis de 44 M&s de 15 pero no més de 20
MAs de 44 pero no mas de 55 Més de 20 pero no mas de 25
M&s de 55 pero no mls de 66 Mis de 25 pero no mis de 30
Mas de 66 pero no mis de 77 Mas de 30 pero no mas de 35
Mas de 77 pero no mas de 88 Mas de 35 pero no mas de 40
MAis de 88 pero no mas de 110 M4s de 40 pero no mas de 50
Mas de 110 pero no mas de 132 M&s de 50 pero no mis de 60
M&s de 132 pero no mas de 154 Mas de 60 pero no més de 70
MAs de 154 pero no mas de 176 M4s de 70 pero no mds de 80
M&s de 176 pero no mas de 198 M&s de 80 pero no méas de 90
Mas de 198 pero no més de 220 Mas de 90 pero no ma$ de 100
Mas de 220 pero no més de 286 MAs de 100 pero no mis de 130
MAs de 286 pero no mas de 440 M&s de 130 pero no mas de 200
MAs de 440 pero no mis de 660 Mas de 200 pero no mis de 300
MAs de 660 pero no més de 1100 M&s de 300 pero no mas de 500
Ma4s de 1100 Mas de 500

La indicacién del nfGmero de camarones congelados ripidamente deberi referirse a los
camarones sin glasear y en la forma de presentaciédn que se indique en la etiqueta.

En sustitucién de la clasificacién por tamafios puede aplicarse el siguiente método:

Los camarones congelados ripidamente podrén envasarse por tamafios. La clasificacién

por tamafios se basard en los camarones_sin glasear contenidos en el producto final y

podré expresarse indicando el nfmero /medio/ de camarones por unidad de peso PN
("Systéme International" o avoirdupois). Ta diferencia entre las cifras miximas y "/
minima no deberi ser mayor del 20 por ciento del promedio, salvo en el caso de los

camarones contenidos en una unidad de peso inferior a 220/kg (100/1b).
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ALINORM 74/18
_APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA CABALLA EN CONSERVA
(Pasa al Tramite 3)

(Revisado por la Secretaria del Codex Alimentarius y ajustado al
Proyecto de Norma propuesto para el AtGn y el Bonito en conserva
en agua o aceite):
(Las partes del texto que estén subrayadas o tengan una linea al
margen son disposiciones especificas de esta norma)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a la caballa en conserva. No se aplica a productos especiales en
los que la caballa finicamente constituye una porcién del contenido comestible.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto . .
Caballa en conserva es el producto constituido por pescado elaborado o por la carne de

cualquiera de las especies apropiadas que se indican m&s abajo, envasadas con agua,
aceite o salsa de tomate y condimentos en recipientes herméticamente cerrados y sometidos

a tratamiento térmico para evitar su alteracién.
Los productos se preparan con las siguientes especies:

Scomber colias - Scomber japonicus

Scomber scombrus

Scomber (Pneumatophorus) japonicus japonicus Houttuyn
Scomber (Pneumatophorus) japonicus tapeinocephalus Bleeker
Scomber (Pneumatophorus) japonicus Diego Ayres

2.2 Presentacién
2.2.1 Tipo

2.2.1.1 En aceite - se anadiri aceite vegetal coﬁestible

2.2.1.2 En agua con sal - se anadiri sal

2.2.1.3 En salsa de tomate - se anadir4 salsa de tomate

2.2.2 Forma de envasado

2.2.2.1 Envasado ordinario - pescado entero y limpio, sin cabeza, con piel y espinas,
colocado longitudinalmente en el recipiente.

2.2.2.2 S6lida - pescado cortado en segmentos transversales, sin vértebras, al que no
se anade ningfin fragmento suelto. Los segmentos se colocan en la lata con los planos
de sus cortes transversales paralelos al fondo de la misma. Puede anadirse, de ser
necesario, un fragmento de segmento para llenar el envase.

2,2,2,3 Filetes con piel - son segmentos de carne cortada a lo largo de la espina

dorsal, con piel; sin vértebras.

2,2.2.,4 Filetes - son segmentos de carne cortada a lo larQo de la espina dorsal, sin
piel ni vértebras.

2.2.2.5 Trozo o trozos - mezcla de fragmentos de pescado cocido, la mayor parte de
1os cuales tienen dimensiones de 1,2 cm (media pulgada) por lo menos en cada direccién
y en los que se mantiene ‘la estructura original del méisculo.

2.2.2.6 Fibra o fibras - mezcla de particulas de pescado cocido en la que se mantiene
la estructura muscular de la carne.

2.2.2.7 Raspado o desmenuzado - mezcla de particulas de pescado cocido reducidas a

dimensiones /uniformes/ pequefias y en la que las particulas no_se adhieren entre si
/estén separadas/ y no forman una pasta.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

El producto deberd prepararse con pescado ;3361,1impio y comestible perteneciente a una
de las especies que se enumeran en la lista de 2.1. La materia prima puede ser fresca
o congelada y habréd de ser adecuada para el consumo humano.



3.2 Medio de cobertura

3+.2.1 Aceites de oliva - de conformidad con la correspondiente norma elaborada por la
Comisién del Codex Alimentarius.

3.2.2 Otros aceites vegetales - aceites vegetales claros, refinados, desodorizados,
comestibles de conformidad con las correspondientes normas elaboradas por la Comisién
del Codex Alimentarius.

3.2.3 Salsa de tomate - hecha de tomate concentrado elaborado de acuerdo con las normas
pertinentes de la Comisién del Codex Alimentarius.

3.2.4 Agua potable ~ con propiedades que se ajusten a los requisitos que figuran en la
"Norma Internacional para Agua Potable", OMS, 1963.

3.3 Ingredientes

3.3.1 8al

3.3.2 Especias, esencias de especias o extractos de especias, condimentos vegetales,
aromatizantes naturales y vinagre.

3.4 Elaboracién

Se eliminarin completamente las cabezas (con branquias), colas, visceras, bazo y sangre;
se cortard, desechindola, la ca¥fle danada con magulladuras y/o manchas de sangre; el
pescado se lavard bien; se limpiaréd completamente la cavidad del cuerpo eliminando los
restos de visceras y sangre; el pescado se envasari bien de acuerdo con la forma del
envase deseado, en recipientes limpios que no tengan abolladuras, oxidacién o costuras
defectuosas. Después del envasado, los recipientes se esterilizarin térmicamente,
dejéndolos enfriar.

3.5 Producto final

3.5.1  Las latas, al abrirlas, deberé&n estar bien llenas de pescado. El1 producto
deberd estar précticamente exento de piel (salvo los tipos con piel), vetas sanguineas

3.5.2 /Cuando se utilicen envases sélidos, la proporcién de particulas sueltas, des—
prendidas durante el enlatado, no deberid ser superior al .eseees.% del peso de la carne./

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Ninguno
(Los pafses que los propongan tendridn que facilitar los niveles méximos de empleo y la

justificacién tecnolébgica).

5 HIGIENE

5.1° Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se
prepare de acuerdo con el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

5e2 En la medida compatible con unas buenas précticas de fabricacién, el producto
estard exento de materias objetables.
53 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a. estard exento de los microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones

normales de almacenamiento; y o
b. estard exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidad

que pueda resultar téxica.

6. ETIQUETADO

Adem&s de las Secciones 1, 2, .4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada para

N
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el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicardn las siguientes
disposicilones especificas, a reserva de su aprobacién por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del producto deberi ser caballa, calificado o no, de acuerdo con la ley y
costumbre del pais en el que se venda el producto y de modo que no resulte enganado el
consumidor. La descripcién de caballa no deberd aplicarse a pescado de ninguna especie
que no sean las que figuran en la lista de la subseccién 2.1.

6.2 Forma y tipo del envase
La forma de envase y el medio de cobertura deberdn declararse en la etiqueta.

6.3 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de los ingredientes, por orden decre-
ciente de proporciones. Se_aplican los_apartados_3.2(b) %fzgl de la Norma General Inter-
nacional Recomendada para el Etiquetado de Tos AlImentos_Preenvasados (CAC/RS 1-1969).

6.4 Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto, en peso, en el sistema métrico (unidades del "Systéme
international") o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas, segn las
necesidades del pafs en que se venda el alimento.

6.5 Nombre y direccién

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor, impor-
tador, exportador o vendedor del alimento.

6.6 Pais de origen

6.6.1 Deberd indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar
enganosa o equivoca para el consumidor.

6.6.2 Cuando el producto se someta en un segundo pals a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pals en el que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

6.7 Identificacién del lote

En cada envase deberd estamparse o marcarse de modo indeleble, en clave o en claro, una
identificacién de la empresa productora, la fecha de produccién y el contenido del envase.

7o METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que deberdn ser aprobados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

71 Toma de muestras para el examen destructivo

La toma de muestras para examinar el producto deber4 hacerse de acuerdo con 1os Planes
de . Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS
(CAC/RM 42-1969)(NCA = 6,5).

7e2 Examen de las latas

Las latas después de un examen visual no deben tener los siguientes defectos:

7¢2.1 Corrosién interna profunda.

7.2.2 Acabado sucio; oxidacién; abolladuras profundas; etiquetas desdibujadas, ile-
gibles o inexistentes.

7.2.3 Abolladuras pronunciadas; abolladuras laterales grandes; defectos de pandeo,
aplastamiento o de ensamblaje.

7.2.4 Latas con fugas, abombamiento, mal olor debido a cierre inadecuado.
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743 Examen organoléptico

El examen organoléptico de la caballa en conserva deberdn hacerlo sélo personés cali- N
ficadas para ello. , 1

7.4 Determinacién del contenido neto

El contenido neto se determinari obteniendo el promedio de los resultados de todos los
envases de una muestra que represente un lote, siempre que ninguno de los envases re-
sulte excesivamente vacio.

Procedimiento

1) Pésese el envase cerrado

2) Abrase, viértase el contenido y déjese escurrir el envase durante dos minutos

3) Pésese el envase vacfo, incluida la tapa

4) Réstese el peso del envase vacfo del peso del recipiente cerrado. La cifra resul-
tante seri el contenido neto.

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerari "defectuoso" todo recipiente que no responda a los requisitos de calidad
del producto final de acuerdo con 3.5.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerari que un lote responde a los requisitos de esta norma cuando el nfimero de
ndefectuosos", clasificados de acuerdo con 8 no sea superior al nfimero de aceptacién (c)
del plan correspondiente de muestreo (NCA-6,5) de los Planes de Toma de Muestras para
los Alimentos Preenvasados (1969).

PLAN DE TOMA DE MUESTRAS /For preparar/

N\
CUADRO DE DEFECTOS /For preparar/ %




