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A: - Puntos de Contacto del Codex
- Organizaciones internacionales interesadas
- Participantes en la 212 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y productos pesqueros

DE: - Secretario de la Comisi6én del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia

ASUNTO: Distribucién del Informe de la 212 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros

CUESTIONES QUE SE PRESENTAN PARA SU ADOPCION POR LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 21° PERIODO DE SESIONES

Proyectos de normas en el Trimite 8 del Procedimiento

1. Proyecto de Norma General para Filetes de Pescado Congelados Répidamente (pdrr. 36,
Apéndice II)

2. Proyecto de Norma para los Calamares Crudos Congelados Rdpidamente (parr. 45, Apéndice
III)

- 3. Proyecto de Norma Revisada para Bloques de Filetes de Pescado, Carne de Pescado Picada

y Mezcla de Filetes de Carne de Pescado Picada Congelados Rdpidamente (parr. 100,
Apéndice 1IV) ’

4. Proyecto de Norma Revisada para Pescados no Eviscerados y Eviscerados Congelados

Rdépidamente (parr.100, Apéndice V)

5. Proyecto de Norma Revisada para Langostas Congeladas Répidamente (parr. 100, Apéndice
VI)
6. Proyecto de Norma Revisada para Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados o

Rebozados Congelados Rapidamente (parr.100, Apéndice VII)

7. Proyecto de Norma Revisada para los Camarones Congelados Rédpidamente (p4rr. 100,
Apéndice VIII)

8. Proyecto de Norma Revisada para la Carne de Cangrejo en Conserva (parr. 100, Apéndice IX)

9. Proyecto de Norma Revisada para Pescados en Conserva (parr.100, Apéndice X).

10. Proyecto de Norma Revisada para el Salmén en Conserva (parr.100, Apéndice XI)
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11. Proyecto de Norma Revisada para las Sardinas y Productos Andlogos en Conserva (p4rr.100,
Apéndice XII) :

12. Proyecto de Norma Revisada para los Camarones en Conserva (pérr.100, Apéndice XIII).
13. Proyecto de Norma Revisada para el Atin y el Bonito en Conserva (parr. 100, Apéndice XIV).
14. Anteproyecto de Norma Revisada para el Pescado Salado y el Pescado Seco Salado de la

Familia Gadidae (parr. 108, Apéndice XV)

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre los documentos
enumerados mds arriba deberdn hacerlo por escrito, con arreglo a la Guia para el Examen de las
Normas del Codex en el Tramite 8 (véase el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex
Alimentarius), y remitirlas al Secretario del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, a mds tardar el 15 de febrero de 1995.

B. DOCUMENTOS QUE HAN DE ELABORARSE PARA RECABAR LAS
OBSERVACIONES DE LOS GOBIERNOS ANTES DE LA PROXIMA REUNION DEL
COMITE

Anteproyectos de Codigos de Pricticas en el Tramite 3 del Procedimiento

15. Anteproyecto de Cédigo de Pricticas para los Productos de la Acuicultura (pérr. 116)

El Comité acord6 devolver el Cédigo al Tramite 3 para que el Departamento de Pesca de la
FAO lo redactara de nuevo, teniendo en cuenta los debates del Comité y las observaciones de los
gobiernos, y para incluir en él el sistema de HACCP.

16. Anteproyecto de Cédigo de Précticas para el Surimi (parr. 135)

) Apteprovgctos de Cédigos de Practica Revisados en el Tramite 3 del Procedimiento

El Comité acord6 redactar de nuevo l6s cédigos que se enumeran a continuacién, teniendo en
cuenta las recomendaciones de la Comisién y con el fin de incluir los principios del sistema del
HACCP.
17. Anteproyecto de Cédigo de Practicas Revisado para el Pescado Congelado (parr. 127)
18. Anteproyecto de Cédigo de Practicas Revisado para el Pescado en Conserva (pérr. 127)
19. Anteproyecto de Cédigo de Practica Revisado para los Camarones Congelados (pérr. 127)
20. Anteproyecto de Cédigo de Préctica Revisado para los Moluscos (parr. 127)
21. Anteproyecto de Cédigo de Practicas Revisado para el Pescado Fresco (parrs. 127-130)
22. Anteproyecto de Cédigo de Practica Revisado para el Pescado Ahumado (pérr. 127)

23. Anteproyecto de Cédigo de Practicas Revisado para el Pescado Salado (p4rr.127)



Anteproyectos de Directrices

24. Anteproyecto de Directrices para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos (pérr.122)

El Comité acord6 que este documento se ajustaba mds a las caracterfsticas de unas directrices
que a las de un Cédigo de Précticas y decidié que se redactase de nuevo a fin de que se establecieran
unos criterios especificos para la interpretacion de las disposiciones previstas en las normas del Codex.

25. Anteproyecto de Apéndice a los niveles de referencia para el metilmercurio presente en el
pescado (CAC/GL 7-1991):
Definicién de especies de peces depredadores a los que se aplica el nivel de orientacién mds
elevado (parr. 240)

Esta lista serd elaborada por la Secretarfa y se distribuir4 en otra carta circular.

Se invita a los gobiernos y organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones
sobre los temas citados arriba a que las remitan al Presidente del Comité, Dr. J. Race, Norwegian Food
Control Authority, P.O. Box 8187 Dep., 0034 Oslo, Noruega, remitiendo una copia al Secretario del
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAQO, Viale delle Terme di Caracalla,
00100 Roma, Italia, a m4s tardar para el 15 de febrero de 1995.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

Sa

A continuacién se presentan el resumen y las conclusiones de la 212 reunién del Comité del Codex
sobre Pescado y Productos Pesqueros:

Asuntos que han de someterse a la aprobacién de la Comisién:
El Comité: ‘

acord6 adelantar al Trdmite 8 los siguientes proyectos de normas:

- Filetes de Pescado Congelados Radpidamente (parr.36, Apéndice IT)

- Calamares Crudos Congelados Répidamente (parr. 45, Apéndice III)

- Bloques de Filetes de Pescado, Camne de Pescado Picada y Mezclas de Filetes y de Carne
de Pescado Picada Congeladas Rdpidamente (parr.100, Apéndice IV)

- Pescados no Eviscerados y Eviscerados Congelados Ripidamente (parr. 100, Apéndice V)

- Langostas Congeladas R4dpidamente (parr. 100, Apéndice VI)

- Barritas, Porciones y Filetes de Pescado Empanados o Rebozados Congelados Répidamente
(parr.100, Apéndice VII)

- Camarones Congelados Répidamente (parr. 100, Apéndice VIII)

- Carne de Cangrejo en Conserva (pérr. 100. Apéndice IX)

- Pescados en Conserva (pdrr. 100, Apéndice X)

- Salmén en Conserva (pirr.100, Apéndice XI)

- Sardinas y Productos Andlogos en Conserva (parr. 100, Apéndice XII)

- Camarones en Conserva (parr. 100, Apéndice XIII)

- Anin y Bonito en Conserva (pirr. 100, Apéndice XV)

- Pescado Salado y Pescado Seco Salado de la Familia Gadidae (Trdmites 5 y 8) (pdrr.108,
Apéndice XV)

Otras cuestiones de interés para la Comisién:
El Comité:

acord6 devolver al Tramite 3 el Cédigo de Pricticas para los Productos de la Acuicultura para que el
Departamento de Pesca de la FAO lo redactara de nuevo (pérr. 116)

acordé qué las delegaciones de Jépén y Estados Unidos deberian redactar de nuevo, en él Tramite 3,
el Anteproyecto de Cédigo de Pricticas para el Surimi Congelado (pérr. 135).

acord6 revisar los c6digos de pricticas siguientes: pescado congelado, pescado en conserva,
camarones congelados, moluscos, pescado fresco, pescado salado, pescado ahumado (p4rr. 127)

convino en que se redactara de nuevo, en el Trimite 3, el Anteproyecto de Cédigo de Pricticas para
la Evaluacién Sensorial de los Pescados y Mariscos (como Directrices) (parr. 122).

acord6 interrumpir los trabajos sobre Cédigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
en Condiciones de Atmésfera Controlada y Modificada en la fase en que se encontraban, hibida
cuenta de que el Comité sobre Higiene de los Alimentos estaba elaborando un c6digo general para
los productos envasados en atmésfera modificada (pérr. 118)

convino en interrumpir los trabajos sobre el Cédigo de Précticas para la Utilizacién del Tiburén en el
marco del Codex, ya que era conveniente que el Departamento de Pesca de la FAO elaborara
ulteriormente este documento bajo la forma de un informe técnico (parr. 133)

acord6 preparar una Lista de especies de peces depredadores a los que se aplica el nivel de
orientacién para el metilmercurio mis elevado, para la préxima reunién del Comité (parr. 140).
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APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

1. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebré su 212 reunién en Bergen,
Noruega, del 2 al 6 de mayo de 1994, por cortesfa del Gobierno de Noruega. La reunién estuvo
presidida por el Sr. John A. Race, del Organismo Noruego de Control de los Alimentos. Asistieron a
la misma 125 delegados en representacién de 32 paises miembros, dos paises observadores y tres
organizaciones intergubernamentales y no gubernamentales. La lista completa de los participantes figura
en el Apéndice I de este informe.

2. El Sr. Viggo Jan Olsen, Director General de Pesca, inaugur6 la reunién y dio la bienvenida
a los participantes en nombre del Ministro de Pesca de Noruega, sefialando que el elevado mimero de
asistentes indicaba el gran interés que despertaban los trabajos del Comité a nivel internacional. El Sr.
Olsen subray$ la importancia que tenfan para la labor de la Comisién del Codex Alimentarius los
acuerdos del GATT sobre Aplicacién de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (SFS) y sobre Obstéculos
Técnicos al Comercio (OTC) que se habian concluido hacia poco tiempo, e indicé que el Codex se veria
obligado a examinar sus procedimientos a fin de tener en cuenta todos los elementos de juicio que
intervenian en el proceso de adopcién de decisiones, de conformidad con sus objetivos fundamentales
de proteger la salud de los consumidores y facilitar el comercio. Sefial6 que Noruega también debia
hacer frente a algunos cambios y dificultades a nivel regional, en su calidad de pafs miembro del
Espacio Econémico Europeo que habfa entrado en vigor el 1° de enero de 1994 y que, asimismo el pais
habfa solicitado su ingreso en la Unién Europea.

3. El Sr. Olsen explicé que Noruega siempre habifa apoyado la labor del Codex, en especial como
pafs hospedante del Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros, Comité donde los paises que lo
componfan habfan demostrado constantemente su voluntad de participar activamente y de forma
constructiva en los debates. Confiando en que el Comité siguiera trabajando con ese espiritu de
cooperacién, deseé a los participantes que sus actividades se vieran coronadas por el éxito.

. 4. .. .. ElPresidente informé al Comité que un representante de la prensa habfa solicitado asistir a la

reunién y el Comité accedi6 a la peticién, en el entendimiento de que dicha participacién se limitarfa
a tomar nota de los debates.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa)

5. 'El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 94/1, que contenia el programa provisional de
la reunién. El Comité aprobdé el programa y adopt6 el cambio en el orden de los temas propuesto por
el Presidente, a saber:

- examinar los proyectos de normas para los productos congelados en el tema 6 del
programa, inmediatamente después de los temas 4 y 5, y a continuacién los proyectos
de normas para los productos en conserva,

- examinar el tema 13 sobre la revisién de los c6digos de précticas antes de los otros
anteproyectos de c6digo, dado su cardcter general y dado que las decisiones que tomara
el Comité al respecto se aplicarian a los distintos cédigos tratados en los temas 9, 10y
12 del programa.
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CUESTIONES DE INTERES (Tema 3 del programa)

Cuestiones de interés planteadas en la FAOQ, OMS, la Comisién del Codex Alimentarius
y otros Comités del Codex.

6. La Secretarfa present6 el documento CX/FFP 94/2, en el que se sefialaban esas cuestiones de
interés y expuso las tltimas decisiones del Comité sobre Aditivos Alimentarius y Contaminantes de los
Alimentos, el Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras y el Comité sobre Principios
Generales que se habfan reunido hacfa poco tiempo. El Comité tomé nota, en particular, de que el
Comité sobre Higiene de los Alimentos habfa aprobado las "Especificaciones microbiol6gicas para la
carne de cangrejo cocida congelada rdpidamente” y de que el Comité sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos habfa aprobado la utilizacién del EDTA en el cangrejo en conserva.

7. En respuesta a una pregunta que se habfa formulado, la Secretarfa confirmé que el mandato
del CCFICS inclufa la elaboracién de criterios para los certificados oficiales con vistas a la
armonizacién internacional, y el Comité convino en que serfa de utilidad preparar un modelo de
certificado especifico para la inspeccién del pescado con objeto de facilitar el comercio internacional,
y propuso que el CCFICS estudiara la cuestién a fin de determinar los requisitos que debfan incluirse
en dicho certificado. El Comité tomé nota de las recomendaciones de la Comisién en relacién con la
evaluacién de riesgos y el Presidente, respondiendo a una pregunta, sefial6 que no era necesario que
el Comité llevara a cabo un estudio general del tema. En lo que se referfa a sus tareas especificas sobre
el pescado y los productos pesqueros, la integracién del sistema de HACCP (Andlisis de Riesgos en
Puntos Criticos de Control) en los c6digos de practicas de higiene satisfacfa los objetivos generales que
habia fijado la Comisién en este d4mbito.

Grupo de Estudio de la OMS sobre infecciones de trematodos transmitidas por los alimentos
(Tema 3b del programa)

8. El Presidente del Comité present6 el documento CX/FFP 94/2-Add.1, en el que se informaba
de las conclusiones de un grupo de estudio de la OMS sobre las infecciones de trematodos transmitidas
por los alimentos, que se habfa reunido en Manila, Filipinas, del 18 al 26 de octubre de 1993, El Grupo
de Estudio habia definido las infecciones de trematodos transmitidas por los alimentos como un
importante problema de salud publica que, segiin la informacién disponible, afectaba a m4s de 40
millones de personas en todo el mundo. Estas infecciones se debfan al consumo de moluscos o peces
de agua dulce crudos, poco cocinados o poco elaborados, que contenfan las fases infectivas de los
pardsitos. Los indicios apuntaban a que el calentamiento del pescado a 50°, o la utilizacién de métodos
tradicionales como el salado, el ahumado, la fermentacién o el curado del pescado podian no bastar para
eliminar estas infecciones. El Grupo de estudios sefial6 que en los c6digos de pricticas de higiene del
Codex para el pescado y los moluscos no se habfa abordado la cuestién y propuso que el Anteproyecto
de Cddigo de Practicas de Higiene para los Productos de la Acuicultura abordara también este tema,
lo que podria hacerse, quiz4s, elaborando cédigos distintos para la acuicultura de agua dulce y la de
agua salada.

9. El Comité felicit6 a la OMS por el estudio llevado a cabo sobre el tema. Reconocié que se
trataba de un problema de considerable importancia para su labor en el futuro y que serfa necesaria una
mayor cooperacion intersectorial para estudiar los resultados del calentamiento (a distintas
combinaciones de tiempo/temperatura), de la congelacién y de otros ensayos sobre elaboracién que
guardaran relacion con la futura labor del Codex. Asimismo, animé a la OMS a que prosiguiera sus
trabajos en este 4mbito en cooperacién con otros organismos.
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10. El Comité consider6 que el sistema de Andlisis de Riesgos en Puntos Criticos de Control
(HACCP) debfa utilizarse de manera eficaz en la lucha contra estos pardsitos. Cabia la posibilidad de
revisar el Anteproyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para los Productos de la Acuicultura con el
fin de incluir los principios del sistema HACCP y se apunt6 que, en tal caso, no serfa necesario elaborar
cédigos distintos para la acuicultura marina y la de agua dulce.

DEPARTAMENTO DE PESCA DE LA FAO

11. El representante del Departamento de Pesca de la FAO informé de una serie de cursos de
capacitacién que habfa organizado el Departamento en materia de garantfa de calidad, principalmente
en los pafses en desarrollo. Estos cursos habfan sido organizados a nivel regional o nacional y
promovian la adopcién del sistema de HACCP en los programas de garantia de la calidad. Los cursos
tenfan por objeto prestar asistencia a los Estados Miembros de la FAO, y a sus respectivas industrias
pesqueras, en el cumplimiento de los requisitos sanitarios y de calidad de los principales paises
importadores.

12. Se informé de que la FAO habia ejecutado un proyecto financiado por el DANIDA que
contenfa un componente importante de capacitacién en tecnologfa pesquera y garantia de calidad. En
el marco de este proyecto, se habfan organizado en los iltimos dos afios mds de veinte cursos de
capacitacién adaptados a las necesidades de los paises y regiones destinatarios. En ellos, no sélo se
habfa insistido en el sistema de HACCP orientado a la garantia de calidad, sino que se habian llevado
a cabo importantes actividades complementarias y de capacitacién sobre pricticas de manipulacién
perfeccionadas que eran fundamentales para mantener la calidad del pescado y los productos pesqueros.

13. En Europa Central y del Este, Rusia incluida, se habfan celebrado varios seminarios destinados
a las industrias del sector, cuyo fin habia sido facilitar informacién sobre los sistemas modernos de
garantfa de calidad y los tltimos requisitos exigidos por los principales paises importadores. Asimismo,
también se habfan organizado seminarios para estas industrias en cooperacién con INFOPESCA, en
América del Sur y el Caribe, y con INFOFISH, en Asia.

14. Se informé a los presentes de que la FAO estaba elaborando el Cédigo Internacional de
Conducta para la Pesca Responsable como consecuencia de la Declaracién de Cancin, CNUMAD, y
por decisién de la Conferencia de la FAO. Uno de los capitulos del Cédigo se referia al comercio de
pescado y productos pesqueros y en €l se incluirfan disposiciones relativas a la manipulacién del pescado
asf como a la garantia de calidad del pescado y los productos pesqueros.

PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA FILETES DE PESCADO CONGELADOS
RAPIDAMENTE (Tema 4 del programa)

15. El Comité tuvo ante si el texto del Proyecto de Norma General Revisada para Filetes de
Pescado Congelados Rdpidamente en el Trdmite 6 del Procedimiento del Codex (Carta Circular
1993/29-FFP, Anexo II) y las observaciones enviadas por Alemania, Brasil, Espafa, Francia, Nueva
Zelanda, Noruega, Polonia, Reino Unido, Suiza y Tailandia, recogidas en el documento CX/FFP 94/3,
asf como las observaciones de Canad4, Japén y Estados Unidos, recogidas en los Documentos de Sala
Canadé-1, Jap6n, USA-2 e IPPA respectivamente. El Comité recordd que habfa examinado el Proyecto
de Norma en su reunién anterior (ALINORM 93/18, pérrs. 28-40).

16. Se convino en examinar el Proyecto de Norma secci6n por seccién y aplicar cuando procediera
todos los cambios de cardcter general a todas las normas que se debatieran en la reunién en curso.
Unicamente se introdujeron cambios en las secciones o disposiciones del Proyecto de Norma que se
indican a continuacion.



2. DESCRIPCION Tt e
2.2 Definicion del proceso
17. Se acord6 especificar que los productos debfan mantenerse ultracongelados de modo que se

mantuviera su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién. Ademds, se acords
hacer referencia en la seccién sobre higiene y manipulacién (Seccién 5) al Cédigo de Practicas del
Codex para la Elaboracién y Manipulacién de Alimentos Congelados R4pidamente (CAC/RCP 8-1976)
que autorizaba un ligero aumento inevitable de la temperatura a -15°C, sobre todo durante el transporte.
Se sefial6 que las disposiciones de dicho Cédigo estaban en consonancia con el Acuerdo sobre el
transporte internacional de productos alimenticios perecederos, elaborado por la Comisién Econémica
para Europa de las Naciones Unidas.

2.3.2 Presentacion

18. Se sefial6 una correccién a la versién espaiiola del proyecto en relacién con el término
"branquiales” que deberfa ser "costales".

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.2 Glaseado

19. Véase también el parrafo 40 mds adelante. E1 Comité se opuso a la inclusién de un Iimite para
la cantidad de glaseado utilizada, como habfa propuesto una delegacién, dado que en la declaracién del
contenido neto se exclufa explicitamente el peso del glaseado (Seccién 6.2).

34 Producto final

20. Varias delegaciones expresaron sus dudas en cuanto a la utilizacién de la expresién

"razonablemente exento" para describir algunos efectos descritos en la seccién. Se sefialé que todos los

defectos recogidos en la Seccién aparecfan enumerados y cuantificados de forma especifica en la Seccién
8 del Proyecto de Norma. Por consiguiente, el'Comité decidié revisar la introduccién de la Seccién de
manera que se indicara que se consideraria que los productos cumplfan los requisitos de la norma
cuando los lotes examinados con arreglo a la Seccién 9 (Aceptacién del lote) se ajustaran a las
disposiciones establecidas en la Seccién 8 Clasificacién de unidades defectuosas. Se conservé la
referencia a la Seccién 7. Muestreo, examen y andilisis.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

21. Varias delegaciones y el observador de la CE llamaron la atencién sobre el "enfoque
horizontal" adoptado en la reglamentacién de los aditivos alimentarios y propusieron que esa seccién
se suprimiera o fuera sustituida por una referencia a la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios. Sin embargo, el Comité sefialé que atin no se habfa concluido el Proyecto de Norma
General y que por el momento dicho proyecto no contemplaba la utilizacién de agentes de retencién de
agua. Por consiguiente, decidié mantener la Seccién sin modificaciones, tomando nota de que el
contenido de la misma se remitirfa al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes
de los Alimentos y que dichas disposiciones se incluirfan posteriormente en la Norma General para los
Aditivos Alimentarios. Se afiadi6 una nota a pie de pdgina a tal efecto. La delegacién de Suiza expresé
sus reservas con respecto a la utilizacién de agentes de retencién de agua y de antioxidantes a los
productos a los que se aplicaba el Proyecto de Norma.




5. Higiene y manipulacion

22. El Comité acordé incluir una referencia a la Seccién 5.2 del Cédigo del Codex de Précticas
de Higiene para los Productos de la Acuicultura (en preparacién, véanse pdrrafos 112 a 116 a
continuacién) y al Cédigo de Practicas para la Elaboracién y Manipulacién de Alimentos Congelados
Répidamente (CAC/RCP 8-1976), como se ha sefialado en pérrafos anteriores.

23. El Comité acordé introducir un limite para la histamina. Se convino en restringir la aplicacién
de dicho limite a los filetes congelados de pescados de las familias Scombridae y Clupeidae y de otra
familias de peces en las que las posibilidades de formacién de histamina eran considerables,
particularmente, Coryphaenidae y algunas especies de Pomatomidae. A este respecto, véanse también
los parrafos 79-80 del presente informe en relacién con el limite fijado por el Comité. Dado que en la
seccién se incluyeron aspectos de salud, la delegacién de Noruega propuso cambiar el nombre de la

misma por el de "Salud, manipulacién e higiene".

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

24. El Comité convino en especificar que las instrucciones para la conservacién debian aparecer
siempre en la etiqueta de los envases no destinados a la venta al por menor de pescado y productos
pesqueros congelados rdpidamente, con arreglo a las orientaciones para los Comités del Codex que
figuran en el Manual de Procedimientos (Manual de Procedimientos, octava edicién, 1993, pdg. 100,
nota 2). ‘

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.4 Procedimiento para determinar la presencia de parisitos

25. . El Comité tomé nota de que la finalidad del método era uinicamente detectar los parésitos que
pudieran ser ofensivos desde el punto de vista estético para el consumidor y no se referia a los par4sitos
desde el punto de vista de la salud publica, ya que muchos de los cuales, en su fase infectiva, s6lo
podian detectarse con el microscopio. Por tanto, se decidi6 que la prueba del examen al trasluz sélo
debfa realizarse cuando fuera técnicamente factible y el Comité modificé el titulo de la seccién para
restringir la realizacién de la prueba a los filetes de pescado sin piel.

7.5 Determinacién de la condicion gelatinosa

26. Como no se habfan recibido observaciones que se opusieran a la utilizacién de los métodos,
el Comité suprimié los corchetes en la Seccion.

7.6 Meétodos de coccion

27. El Comité tomé nota de la opinién de varias delegaciones de que la temperatura de coccién
estipulada en el Proyecto de Norma (mayor de 70°C) era demasiado elevada y provocaria cambios no
deseados en la textura. Se_convino en especificar que el intervalo adecuado de temperaturas que debia
utilizarse era de 65°C a 70°C.
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8. CLASIFICACION DE UNIDADES DEFECTUOSAS

28. A la vista de los cambios efectuados en la Seccién 3.4 Producto Final (3.5) (véase parr. 20,
anterior), se consideré necesario modificar la introduccién de esta Seccién y cambiar el titulo de la
misma por el de Definicion de defectos, que reflejaba mds adecuadamente su contenido.

8.2 Materias extraiias

29. El Comité estudi6 dos propuestas de enmienda (de Tailandia y de Estados Unidos) a esta
Seccién, una de las cuales era la de suprimir la referencia a la utilizacién de aparatos de aumento y la
otra la de permitir el empleo de cualquier método de deteccién, siempre que la interpretacién de los
resultados se ajustara a unos valores compatibles con unas buenas précticas sanitarias y de fabricacién.
El Comité sefial6 que lo que se estaba debatiendo no era una cuestién de salud publica, ya que este
aspecto se trataba en otra seccién y que la utilizacién de cualquier método disponible podia dar lugar
a distintas interpretaciones y a una aplicacion desigual. Se acord6 mantener el texto que figuraba en el
proyecto.

8.3 Parasitos

30. Se tomé nota de que la Seccién no se aplicaba a los pardsitos que fueran importantes desde el
punto de vista de la salud publica y que, por tanto, tampoco se examinarfan en esta Seccién las
infecciones de trematodos transmitidas por alimentos.

8.3 Espinas

31. Se acordé especificar que los defectos deberfan limitarse a la presencia de "m4s de una espina
por kilogramo de producto”, con arreglo a la definicién.

8.6 Textura/Alteraciones de la carne

32. La delegacién de JapSn expresé sus dudas en cuanto al valor del contenido de humedad exigido
en la seccién y a la proporcién de unidad de muestra afectada. El Comité convino en mantener la
Seccién como figuraba en el proyecto y suprimir los corchetes de las cifras. No obstante, acordé
cambiar el titulo de la Seccién por el de "Alteraciones de la carne”, por considerar que dicho titulo
describia mejor el 4mbito de aplicacion.

9. ACEPTACION DEL LOTE

33. El Comité tom6 nota de que la declaracién del contenido neto medio estaba sujeta a las
reglamentaciones nacionales relativas a la determinacién de pesos y medidas. Se tomé nota asimismo
de que la Organizacién Internacional de Metrologia Legal (OIML) habia facilitado asesoramiento al
respecto. No se introdujeron cambios en la Seccién.

Determinacién de especies

34, El Comité sefial6 que en varios pafses se habian iniciado o realizado diversas actividades
relacionadas con la identificacién de las especies declaradas en el etiquetado de los productos. Se acordé
que, por el momento, los pafses debfan utilizar métodos reconocidos para determinar la exactitud de las
declaraciones formuladas en la etiqueta, pero que posiblemente el Comité tuviera que examinar el tema
mds a fondo en el futuro.
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Anexo A - EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

35. En relacién con la determinacién de la condicién gelatinosa, el Comité acepté la propuesta de
introducir una evaluacién sensorial por etapas, de modo que sélo fuera necesario recurrir al anglisis
qufmico después de varias etapas. Se modificé el parrafo 5 del Anexo en consecuencia.

Estado de tramitacién_del Proyecto de Norma General para Filetes de Pescado Congelados
Répidamente

36. El Comité acordd adelantar el Proyecto de Norma Revisada para Filetes de Pescado Congelados
Répidamente al Trdmite 8 del Procedimiento del Codex, para su adopcién por la Comisién del Codex
Alimentarius en su 21° perfodo de sesiones. El texto del Proyecto de Norma General se ofrece en el
Apéndice II del presente informe.

PROYECTO DE NORMA PARA LOS CALAMARES CONGELADOS RAPIDAMENTE
(Tema S del programa)

37. Para examinar este tema del programa el Comité tuvo ante sf el citado proyecto de norma,
presentado en CL 1993/29-FFP (Anexo II), y las observaciones recogidas en el documento CX/FFP
94/4 (Francia, Espafa) y los Documentos de Sala USA 1y Canad4 1.

38. El Comité tom6 nota de que las enmiendas de cardcter general que se habfan hecho al Proyecto
de Norma para Filetes de Pescado Congelados Rdpidamente se incorporarian al texto que se estaba
examinando.

1. AMBITO DE APLICACION y 4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

39. La delegacién de Tailandia propuso que en la secci6n sobre aditivos alimentarios se incluyeran
los agentes de retencién de agua, ya que eran necesarios para la elaboracion, dado el elevado contenido
. de agua del calamar. El Comité, tras debatir la cuestién, convino en que no debfa permitirse la
utilizacién de aditivos alimentarios en los calamares crudos. Es posible que su utilizacién fuera necesaria
desde el punto de vista tecnolégico cuando los productos iban a ser objeto de una elaboracién ulterior,
pero la norma no se aplicaba a los productos destinados a una elaboracién ulterior. El Comité acord6
a este respecto afiadir una frase en el 4mbito de aplicacién, que también estarfa en consonancia con el
resto de las normas para pescados y productos pesqueros congelados, e indicar que la norma se aplicaba
a "los calamares congelados rdpidamente”.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

40. Una de las delegaciones plante6 la cuestién del glaseado con agua del mar limpia (Seccién 3.2)
y el Comité acordé que dado que se trataba de una préctica habitual en algunos productos, debian
incluirse disposiciones al respecto con objeto de garantizar la utilizacién inocua del proceso. El
observador de la CE informé al Comité de las disposiciones que a este respecto figuraban en la
Directiva 91/493, en virtud de la cual se autorizaba la utilizacién de agua limpia del mar para el
glaseado. El Comité acordé afiadir en la norma que se estaba examinando y en las demds normas
pertinentes un texto que autorizara el glaseado con agua del mar. Del mismo modo, se afiadié el texto
correspondiente en las secciones de etiquetado de dichas normas.



5. HIGIENE Y MANIPULACION.

41. La delegacién de Estados Unidos sefialé que la acuicultura del calamar se encontraba en esos
momentos en una fase experimental aunque se pretendfa explotar comercialmente, por lo que el Comité
tom6 nota de que en el futuro podria ser necesario incluir una referencia al Cédigo de Practicas para
los Productos de la Acuicultura.

6. ETIQUETADO
6.1 Nombre del alimento

42. El Comité acordé armonizar el texto de la seccién con el de las restantes normas e incluir una
referencia al glaseado con agua del mar, como se sefialaba en un pérrafo anterior.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos glaseados

43. El Comité mantuvo un debate sobre la referencia a una temperatura concreta y el volumen de
agua exigidos en el Método (2) y la posibilidad de permitir una mayor flexibilidad al respecto. Tras
debatir ampliamente la cuestién, el Comité llegé a la conclusién de que era necesario continuar
examinando el tema si se querfa determinar el método adecuado para los distintos grupos de productos
(calamares enteros, anillos y trozos). EI Comité convino en que un Grupo de Trabajo estudiara la
cuestién de la determinacién del peso neto en todas las normas y que presentara un informe en la
reunién siguiente. La delegacién de Estados Unidos acept hacerse cargo de la iniciativa y Canadi,
Francia, Alemania y Reino Unido se ofrecieron para participar en el Grupo de Trabajo. Se animé a
otros pafses a sumarse a dicho Grupo. Asimismo, se acordé que el Grupo de Trabajo celebrarfa las
reuniones que fueran necesarias para llevar a cabo su labor.

Color

4. El Comité convino en que dado en el calamar el color era un signo de descomposicién, la
disposicion al respecto debfa incluirse en la Seccién 8.4 (ahora 8.3). Olor y sabor

Estado de tramitacién_del Proyecto de Norma para los Calamares Congelados Réipidamente

45. El Comité acord6 adelantar el Proyecto de Norma al Tramite 8 del Procedimiento del Codex
para su adopcién por la Comisién en su 21° periodo de sesiones. El texto revisado se adjunta al
presente informe en el Apéndice III.

PROYECTOS DE NORMAS REVISADAS PARA PESCADOS Y PRODUCTOS PESQUEROS
(Tema 6 del programa)

46. El Comité record6 que en su iltima reunién habfa adelantado los anteproyectos de normas
revisadas de algunos pescados y productos pesqueros en conserva y congelados rdpidamente al Trdmite
5 del Procedimiento (ALINORM 93/18, pérrs. 66-109). Posteriormente, los anteproyectos de norma
revisadas habfan sido adoptados por la Comisién en el Tramite 5 y, a continuacién, se habfa distribuido
en el Trdmite 6 a los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas una versién modificada de
los textos, dentro de la Carta Circular del Codex 1993/29-FFP. El Comité tuvo ante si los textos
revisados que figuraban en dicha Carta Circular y las observaciones enviadas por varios paises,
contenidas en los siguientes documentos: CX/FFP 94/5 (Brasil; Costa Rica; Dinamarca; Egipto;
Francia; Alemania; México; Marruecos; Nueva Zelandia; Polonia; Espafia; Suiza; Tailandia; Reino
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Unido), documentos de sala Japén, Canad4, USA-1 e IPPA, con las observaciones de los respectivos
pafses y organizaciones. También se disponfa de las observaciones adicionales de Tailandia en un
documento sin signatura. El Presidente sefialé que el objetivo de la revisién era simplificar y
racionalizar las normas, de acuerdo con lo estipulado en el Plan a plazo medio de la Comisi6n del
Codex Alimentarius y que no se habia previsto una revisién general de las distintas disposiciones
incluidas en las mismas.

47. La delegaci6n de Francia indic6 que habia que tener en cuenta los ltimos acontecimientos, en
especial, la conclusién de la Ronda Uruguay de Negociaciones y los acuerdos sobre Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias (SFS) y sobre Obstdculos Técnicos al Comercio (OTC). A este respecto, la delegacién
manifesté que, en su opinién, las normas revisadas debfan poder ser aceptadas por un gran mimero de
pafses y que, vistas las disposiciones que figuraban en algunos de los proyectos de normas revisadas,
podrfa no ser asf. Las listas ampliadas de especies de peces incluidas bajo ciertas denominaciones o la
utilizacién de aditivos alimentarios que en algunos paises estdn permitidos y en otros no podrian dar
lugar a perturbaciones en el comercio e ir en menoscabo de la proteccién del consumidor. La delegacion
hizo hincapié en que los c6digos de practicas se habfan elaborado con carécter consultivo y que no seria
adecuado considerarlos como obligaciones impuestas a los gobiernos.

48. El Comité tomé nota de que el tema del estado de las aceptaciones de las normas del Codex
y de la aplicacién de los Cédigos de Practicas y otros textos consultivos continuaba siendo objeto de
examen por parte del Comité sobre Principios Generales. No obstante, se senalé que el Acuerdo SFS
dejaba un margen considerable para la utilizacién de procedimientos equivalentes que permitieran
alcanzar unos objetivos concretos, y que los Cédigos de Précticas eran s6lo uno de los diversos
procedimientos posibles.

PROYECTOS DE NORMAS REVISADAS PARA LOS PESCADOS Y PRODUCTOS
PESQUEROS CONGELADOS RAPIDAMENTE

49. Como se habfa decidido previamente (véase parr. 5 anterior), el Comité examin6 en primer
lugar los proyectos de normas revisadas para los productos congelados répidamente. Se . acordé
introducir en los proyectos de normas revisadas todas las modificaciones realizadas en los Proyectos de
Normas Revisadas para los Filetes de Pescado Congelados rdpidamente y para los Calamares
Congelados Répidamente, salvo las que fueran incompatibles con el producto objeto de examen.
Asimismo, se formularon diversas observaciones en relacién con algunas secciones concretas de los
proyectos en cuestién.

50. La delegacién de Suiza expresé su reserva en cuanto a la utilizacién de humectantes y agentes
de retencién de agua a base de fosfatos en todas las normas en las que se habian incluido- dichas
sustancias y la delegacién de Francia se sum6 a esta reserva para el caso de los productos no
elaborados.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA BLOQUES DE FILETES DE PESCADO, CARNE
DE PESCADO PICADA Y MEZCLAS DE FILETES Y DE CARNE DE PESCADO PICADA
CONGELADOS RAPIDAMENTE

6. ETIQUETADO

6.1.1 Nombre del alimento

51. Se hizo constar que, debido a la generalizacién del comercio de estos productos, era frecuente
que en los pafsesen los que se vendia el producto, o los productos preparados a partir del mismo, no
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hubiera un nombre corriente. Ello daba pie a posibles engafios al consumidor ya que, a menudo, el
nombre elegido correspondia a especies de peces de mayor valor que el producto. El Comité recomendé
que en tales casos los organismos nacionales se remitieran, siempre que fuera posible, a 1a nomenclatura
de la FAO.

6.1.4 Proporcion de pescado picado

52. El Comité no pudo aceptar la propuesta de reducir al 5 por ciento la proporcién de pescado
picado afiadido que debfa declararse la etiqueta, a pesar de que varias delegaciones estaban a favor de
la misma. Se sefial6 que el método de andlisis utilizado sélo permitfa determinar con exactitud
proporciones de pescado picado superiores al 10 por ciento.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

8.5 Olor y sabor

53. El Comité rechaz6 asimismo la propuesta de suprimir la referencia a la presencia de olor a
pienso en los olores o sabores anormales. Se reconocié que era posible que en las especies de pescado

de acuicultura se percibieran sabores a pienso, pero que solo deberfan considerarse un defecto cuando
fueran anormales.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PESCADOS NO EVISCERADOS Y

EVISCERADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
1. AMBITO DE APLICACION

54. La delegacion de Dinamarca planteé la cuestién de la inclusién del pescado en salmuera
destinado a una elaboracién ulterior (conservas), dado que la temperatura de ese producto (alrededor
de -9°C) impedfa cumplir el requisito fijado para los pescados congelados rdpidamente. El Comité
-estudi6 la posibilidad de incluir en la norma el pescade congelado en salmuera y tomé nota de que serfa
necesario introducir algunas modificaciones, lo que no podia realizarse en ese momento. No obstante,
posteriormente podrian elaborarse disposiciones especificas para ese producto. Asimismo, se confirmé
que la norma se aplicarfa al pescado destinado a ser elaborado y al destinado al consumo directo, por
lo que no era necesario efectuar m4s aclaraciones y se convino en no modificar la redaccién del Ambito
de Aplicacién. Se afiadi6 una nota a pie de p4gina con el fin de indicar que la Norma no inclufa a los
productos congelados en salmuera destinados a una elaboracién ulterior.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

55. Varias delegaciones sefialaron que era necesario el empleo de antioxidantes y que en la seccién
deberfa incluirse el 4cido ascérbico, ya que éste era utilizado para atender esa necesidad tecnolégica
concreta; en las disposiciones de la Norma para los Bloques Congelados Répidamente también se
permitia el uso de ese aditivo. Otras delegaciones expresaron su desacuerdo y se opusieron a la
utilizacién de antioxidantes en los pescados congelados rdpidamente. El Comité acordé incluir el 4cido
asclrbico y sus sales de dcido y de potasio en una dosis de 1 g/kg, sin dar una definicién de pescado
graso, dado que los antioxidantes también pueden ser necesarios en otros tipos de pescado, y tomé nota
de que la seccién se remitirfa al Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
para su ratificacién e inclusién en la Norma General para los Aditivos Alimentarios.
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7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados

56. Algunas delegaciones sefialaron que el método propuesto no era vélido, particularmente en el
caso de los pescados de gran tamafio o los pescados eviscerados. Tras debatir el tema, el Comité decidi6
que debia elaborarse otro método para los productos glaseados.

8.4 Textura

57. El Comité acordé mantener la seccién 8.4.1 existente y afiadir la seccién 8.4.2 Alteraciones
de la carne, ya que en el caso de estos productos ambos criterios eran pertinentes.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LANGOSTAS CONGELADAS RAPIDAMENTE
1. AMBITO DE APLICACION

58. El Comité acordé suprimir la frase que hacfa referencia a los productos de especialidad, ya que
la Norma no se aplicaba a los mismos. Se tomé nota de que, en lo que al etiquetado se referfa, dichos
productos estaban regulados por las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos. -

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

59. La delegacién de Suecia, apoyada por Noruega, expresé su oposicion a la utilizaciéon de
sulfatos debido a que podian causar graves reacciones de hipersensibilidad, sobre todo en las personas
que padecfan asma. La delegacién de Noruega también expresé sus dudas en cuanto a la necesidad
tecnol6gica del empleo de este aditivo en las langostas. Las delegaciones de Suiza y Francia
manifestaron que, en su opinién, no estaba justificado el uso de fosfatos y antioxidantes en las langostas.
El observador de Sudéfrica sefialé que, cuando se trataba de las langostas de agua profunda, el empleo
de sulfito respondia a una necesidad tecnolégica. El Comité debatié la posibilidad de reducir la dosis
~ .de sulfito y, tras haber tomado nota de que la dosis inferior de 30 mg/kg se aplicaba al producto cocido
listo para el consumo, acordé mantener dicho valor. La delegacién de Estados Unidos insisti6 en la
necesidad de analizar los sulfatos en la langosta cocida.

6.1 Nombre del alimento

60. La delegacién de Japdn se opuso a que en la versién inglesa se incluyera el término "Crawfish"
como sinénimo de "Rock Lobster", ya que podfa dar lugar a confusiones. Sin embargo, el Comité
recordS que la lista propuesta de nombres era el resultado de un acuerdo alcanzado tras un amplio
debate y acordé mantener la lista vigente, incluido el “Crawfish".

7.1 Muestreo y 7.4 Recuento

61. Varias delegaciones sefialaron que era necesario examinar a fondo esas secciones ya que, en
general, no eran adecuadas para el producto que se estaba examinando. Para estudiar la cuestién, se
constituyé durante la reunién un grupo de trabajo extraoficial y el Comité adopt6 las recomendaciones
formuladas por el mismo para la Seccién 7.1 (i) Muestreo de lotes para el examen del producto y (ii)
Muestreo de lotes para la determinacién del peso neto. Asimismo, se convino en realizar algunas
aclaraciones en relacién con la Seccién 7.4 Recuento.



8.5 Materias objetables

62. El Comité convino en suprimir la seccién, ya que al tratarse de un aspecto de calidad comercial
se trasladarfa al Cédigo de Practicas para el Pescado Congelado rdpidamente, como se habfa decidido
previamente.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA BARRITAS, PORCIONES Y FILETES DE
PESCADO EMPANADOS O REBOZADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

2. Descripcién

63. El Comité decidi6 conservar las dimensiones que figuraban en la definicién del producto para
las "barritas de pescado” (Seccién 2.1.1), por considerar que se trataba de una definicién comercial que
gozaba de amplia aceptacién.

3.2 Producto final

64. Varias delegaciones propusieron que se aumentase la proporcién del micleo de pescado en estos
productos al 60 por ciento, en el caso de las barritas de pescado, y al 75 por ciento en el caso de los
filetes. Sin embargo, el Comité sefialé que la norma se aplicaba a una serie muy amplia de
presentaciones y convino en mantener la proporcién minima del 50 por ciento. Asimismo, se propuso
que se declarara en el etiquetado la cantidad de miicleo de pescado presente en el producto. El Comité,
tras sefialar que era necesario recibir asesoramiento general al respecto, decidi6 remitir la cuestién al
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

65. El Comité acord6 incluir el hexametafosfato de sodio en los humectantes y agentes de retencién
del agua para mantener la coherencia con las disposiciones relativas al producto de base (bloques
congelados rdpidamente). El observador de la CE indicé que en la legislacién comunitaria no se
contemplaba la utilizacién de algunos de los aditivos incluidos en la lista.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

66. El Comité suprimi6 la referencia a la disposicién de la Seccién 8 sobre los Defectos del
recubrimiento y el método utilizado para evaluarlos. El Comité tomé nota de que en la Norma, en la
Seccién 7.4, ya figuraba un método de la AOAC para la determinacién de la proporcién de nicleo de
pescado, y se pidi6 a la Secretarfa que comprobara con la AOAC si también ésta habfa publicado el
método alternativo de la WEFTA (Anexo C). El Comité convino que en tal caso, bastarfa con hacer
referencia al método. El Comité acordd asimismo que el método para la determinacién de los filetes de
pescado y de la carne de pescado picada (Anexo B) no debia ser incluido en la Norma (Seccién 7.6),
por lo que el Anexo B fue suprimido. Se acordé que Alemania lo redactara de nuevo, en colaboracién
con la WEFTA, y lo presentara posteriormente al Comité con miras a una posible reintroduccién en
la Norma.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS CAMARONES CONGELADOS
RAPIDAMENTE

1. AMBITO DE APLICACION

67. El Comité convino en especificar que la Norma se aplicaba tanto a los productos pelados como
sin pelar. Asimismo, acord6 suprimir el texto que ampliaba el 4mbito de aplicacién de la Norma a todos
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los productos que contuvieran un 50 por ciento 0 m4s de camarones congelados rdpidamente, en el
entendimiento de que dichos productos compuestos estarian regulados por las disposiciones generales
sobre etiquetado pertinentes.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

68. En relacién con una pregunta planteada por la delegacién de Chile, el Comité tomé nota de
que en la Norma se inclufan todas las especies de todas las familias mencionadas en Ia misma. No
obstante, el Comité se opuso a que se modificara la Norma para incluir las especies de langostinos de
la familia Galatheidae (Cervimunida johni, Pleuroncodes monodon) y de la familia Nephrosidae, como
habia propuesto el observador de Sudifrica. Se sefialé que existian procedimientos que permitian incluir
especies adicionales en la Norma (o en la Norma para las Langostas Congeladas R4pidamente), siempre
que hubiera datos suficientes que demostraran que los productos de las especies propuestas eran

~ similares a los productos regulados por la Norma. ElI Comité invit6 a los paises que habfan propuesto

la inclusién de otras especies a que facilitaran los datos necesarios lo antes posible.
23 Presentacién

69. El Comité rechazé una propuesta de incluir en la norma disposiciones que establecieran una
clasificacién por tamafios, sefialando que, normalmente, los productos regulados por la norma se
comercializaban de acuerdo con el nimero de ejemplares por kg o libra (Seccién 2.3.2).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

70. La delegacion de Suecia reiter6 su disconformidad con la utilizacién de sulfatos y se opuso a
la utilizacion de colores. La delegacién de Suiza expresé su oposicién al empleo de fosfatos y colores.
Como alternativa al empleo de sulfatos, se propuso la utilizacién de glucono-delta-lactona con arreglo

a las buenas pricticas de fabricacién. El Comité no aceptd dichas propuestas. - -

8. Definicion de defectos
8.4 Alteraciones del color
71. Ante la posible utilizacién de sulfatos en los productos en cuestién, se propuso reducir la

proporcién de camarones afectados por alteraciones del color en la unidad de muestra. No obstante, se
reconoci6 que las alteraciones estacionales del color, sobre todo de la cabeza, eran un defecto corriente
que afectaba al aspecto estético pero no a la aptitud para el consumo. El Comité, aunque decidié no
introducir modificaciones, convino en examinar la cuestién m4s detenidamente en su préxima reunién,
en caso de disponer de suficientes datos extraidos de €nsayos practicos.

PROYECTOS DE NORMAS REVISADAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS EN CONSERVA

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LA CARNE DE CANGREJO EN CONSERVA
1. AMBITO DE APLICACION

72. El Comité reconocié que el texto propuesto para el dmbito de aplicacién del Proyecto de
Norma Revisada no bastaba para indicar qué productos quedaban incluidos en la Norma y qué productos
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quedaban excluidos de ella. El Comité".acordé volver a formular el Ambito de aplicacién con la
redaccién que figuraba en la Norma del Codex vigente para ese producto.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

73. El Comité convino en incluir el EDTA cdlcico disédico como secuestrante, tomando nota de
que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos ya habfa
aprobado dicha disposicién (ALINORM 95/12, pdrr. 50). La delegacién de Suiza se opuso a la decisién
adoptada. El Comité confirmg la inclusién en la Norma de disfosfato disédico como regulador del Ph
en asociacién con el dcido fosférico, sefialando que ambos tenfan también un leve efecto secuestrante.

S. HIGIENE Y MANIPULACION

74. Se incluy6 una referencia al Proyecto de Cddigo de Précticas para los Productos de la
Acuicultura, ya que algunas especies de cangrejos de caparaz6n blando se criaban con ese sistema.

6. ETIQUETADO

75. Aunque no se introdujeron cambios en la seccién, el Comité tom6 nota de que estaba muy
difundida la comercializacién de productos procedentes de otras fuentes bajo un nombre similar o
incluyendo la palabra "cangrejo". Por consiguiente, pidi6 al Comité del Codex para el Etiquetado de
los alimentos que estudiara la posible elaboracién de unas directrices genéricas sobre el etiquetado de
este tipo de productos suceddneos.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PESCADOS EN CONSERVA

1. AMBITO DE APLICACION

76. El Comité acord6 indicar que la Norma se aplicaba a los pescados en conserva "envasados en

" ‘agua, aceite u otro medio adecuado", ya que esto servirfa para-aclarar-la presencia de los- otros-

ingredientes mencionados en la frase siguiente.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

77. El Comité recordé que las disposiciones sobre aditivos habian sido ya aprobadas dentro de la
Norma para la caballa y el jurel en conserva. Algunas delegaciones se mostraron preocupadas de que
no estuviera justificada en todos los casos la ampliacién a todos los pescados. Se tom6 nota de que las
disposiciones sobre aditivos se remitirian al Comité sobre Aditivos y Contaminantes para su aprobacién.
La delegacién de Dinamarca propuso que se siguiera la terminologfa utilizada en las Directrices del
Consejo de Europa para los aromas de ahumado "naturales", esto es, "condensados de humo y
preparados de humo" si era necesario limitar el sentido del término "natural”. La delegacién de Francia
se opuso a la utilizacién del 4cido acético en los productos de especialidad con vinagre, en los cuales
no deberia emplearse vinagre sintético.

5.  HIGIENE Y MANIPULACION

78. El Comité, tras su decisién inicial de incluir disposiciones en relacion con la histamina, dada
su importancia en determinadas familias (véase parr. 23 anterior), examiné las propuestas para fijar un
nivel. Algunas delegaciones se mostraron a favor del nivel propuesto de 20 mg/100g; otras delegaciones
se mostraron a favor de un nivel més bajo de 10 mg/100g. Se tomé nota de que no se disponia de
suficientes datos epidemiolégicos sobre la intoxicacién por histamina, ya que a menudo ésta adoptaba
una forma leve. La Secretaria informé al Comité de que el JECFA no habia evaluado la sustancia y que
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tampoco habfa datos concretos provenientes del Programa Internacional de Seguridad de las Sustancias
Quimicas (IPCS); a pesar de ello, podria pedirse al JECFA que llevara a cabo una evaluacién de la
histamina. Sin embargo, el Comité tendria que decidir si era necesario adoptar una disposicién sobre
la histamina como peligro directo para la salud o como indicador de mala calidad. En el primer caso,
era probable que la medida cayera dentro del 4mbito de aplicaci6n del Acuerdo SFS y que debiera
basarse en una completa evaluacién cientifica.

79. El Comité debatié ampliamente los motivos que podian justificar el establecimiento de un nivel
para la histamina. Varias delegaciones indicaron que unos niveles bajos de histamina no eran téxicos
en sf, pero que debfan considerarse como signo de una manipulacién inadecuada o de mala calidad del
producto antes de la manipulacién. El observador de la CE inform¢ al Comité de que la Comunidad
habfa fijado un nivel de 10 mg/100g, ya que la histamina era en sf un indicador de calidad, pero que
también debia tenerse en cuenta la posible toxicidad directa de otras aminas asociadas. A propuesta de
la delegacién de Canad4, el Comité acordé adoptar el nivel de 20mg/ 100g en la seccién sobre higiene,
por lo que se referfa a la inocuidad, y utilizar como indicador de descomposicién un nivel de
10mg/100g. En consecuencia, se decidi6 afiadir la siguiente Seccién a la norma vigente y a las otras
normas afines:

33 Descomposicion

Los pescados en conserva de las familias Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae,
Coryphaenidae, y Pomatomidae no contendrdn mé4s de 10mg/100g de histamina, tomando como
base la media de las unidades de muestra analizadas.

80. La delegacién de Marruecos, tras sefialar que la decisién adoptada englobaba de una forma
equilibrada los objetivos de asegurar la inocuidad y la calidad del producto, hablé al Comité de la
necesidad de que los niveles propuestos fueran acompafiados de una metodologfa adecuada. La
delegacién de Estados Unidos informé al Comité de que estaba disponible el método de la AOAC
977.13 (152 edicién, 1990) (método fluorimétrico) para la determinacién de la histamina. El Comité
. convino en incluir este método bajo la Seccién 7.6 y solicitar observaciones sobre el tema en el Trdmite
8 mediante carta circular, en espera de la aprobacién del Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma
de Muestras.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL SALMON EN CONSERVA
1. AMBITO DE APLICACION

81. El Comité debati6é una propuesta para autorizar el empleo de otras sustancias como medio de
envasado adem4s del aceite de salmén y acordé modificar el 4mbito de aplicacién con el fin de indicar
que podian afiadirse sal, aceite de salmén u otros aceites comestibles, dado que la norma no se aplicaba
ya exclusivamente al salmén del Pacffico. Asimismo, se convino en suprimir la referencia al salmén
del "Pacifico” en la Seccién 2.1.1. Se tomé nota de que al incluir otros aceites comestibles en la Norma
era preciso adoptar un método para la determinacién del peso escurrido. Se convino en que el método
indicado en la Norma para el pescado en conserva resultaba adecuado y se decidi6 incluirlo en la Norma
que estaba siendo examinada pero sélo para los productos envasados en aceites comestibles. La
delegacién de Dinamarca sefialé que, en su opinién, la definicién de "salmén" en general planteaba
algunas dificultades, sobre todo en lo que se referfa al salmén ahumado y propuso que se incluyeran
otras especies, pero la propuesta no fue aprobada por el Comité.
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82. En relacién con la Seccién 2.3 Presentacién, €l Comité acordé modificar la redaccién a fin de
hacerla més explicita.

3.2 Otros ingredientes

83. El Comité convino afiadir al final de la seccién un texto general relativo a otros ingredientes
que figuraba en las demds normas, para tener en cuenta la modificacién que se habia introducido en el
dmbito de aplicacién.

6.1 Nombre del alimento

84. El Comité acordé suprimir la lista de especies y las denominaciones de las mismas e incluir
un texto general que estuviera en consonancia con las restantes normas en el que se estipulara que la
denominacién debia ajustarse a la prictica habitual de los pafses en cuestién. Asimismo, acordé exigir
que se indicara el medio de envasado, con arreglo a la Norma para el pescado en conserva.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LAS SARDINAS Y PRODUCTOS ANALOGOS
EN CONSERVA

1. AMBITO DE APLICACION

85. El Comité acord6 hacer referencia al "contenido de pescado” en lugar de a "las sardinas”, para
evitar confusiones con los productos andlogos en esa seccién y en toda la Norma. El observador de la
CE indicé que la reglamentacién comunitaria de los productos de especialidad hacfa referencia a un
contenido minimo de pescado del 25% en lugar del 50%.

2.1 Definicién del producto

86. El Presidente sefialé que el texto de la propuesta era el resultado de una solucién de
compromiso alcanzada tras haber sido debatida ampliamente en anteriores reuniones y que la Comisién

" habfa adoptado una decisién en lo que se referfa a la inclusién de especies y habfa aprobado un

procedimiento especffico para evaluar las caracteristicas de las especies que se propusieran para ser
incluidas en una norma.

87. Tres delegaciones propusieron los siguientes cambios a la lista:
Chile Clupea bentinki
Meéxico Opisthonema libertate
Etrumeus microps
Irdn Dissumeria acuta

Clupea engraformis
Lupea grimi
Clupea delicatella

88. Algunas delegaciones observaron que la Norma deberfa permitir que se denominara sardinas
a otras especies ademds de Sardina pilchardus. No obstante, dado que tras debatir la cuestién las
distintas posiciones permanecieron invariables, el Comité acord6 no modificar la redaccién de la
seccién. El observador de la CE sefialé que, con arreglo a la legislacién comunitaria, ninguna otra
especie podfa denominarse sardina. Posteriormente, el Comité acordd también incluir un texto en la
Secci6n 2.3 para indicar que no debfan mezclarse las especies.
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89. Con respecto a la Seccién 2.1.2, el Comité tomé nota de que tal como estaba redactada, los
pafses podfan optar por presentar el producto eviscerado o no. El Comité convino en corregir la
traduccién de la versién francesa, ya que el texto debia decir "reins" (rifiones).

4. ADITIVOS

90. El Comité tomé nota de las observaciones de la Asociacién Internacional de Productores de
Pectina y convino en hacer referencia a las "pectinas". Asimismo, acord6 que los almidones
modificados figuraran aparte, como en la seccién sobre aditivos de la Norma para Pescados en
Conserva.

6.1 Nombre del Alimento

91. El Comité acordS de mantener la seccién sin modificaciones, como consecuencia de la decisién
adoptada durante el examen de la Seccién 2.1. Las delegaciones de Brasil y Chile expresaron sus
reservas en cuanto a dicha decisién, por considerar que la utilizacién del término "sardina" no debfa
restringirse a S. pilchardus y que deberfa aplicarse a las especies similares. La delegacion de Marruecos
defendié con firmeza la utilizacién exclusiva del nombre "sardinas" para la especie S. pilchardus.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS CAMARONES EN CONSERVA

2. Descripcion

2.3.5 Tamaio

92. Tras un breve debate, el Comité decidi6 no trasladar los requisitos de tamafio a un texto
consultivo, ya que se reconoci6 que en el producto en cuestién, las denominaciones por tamafios tenfan

mayor importancia, a la hora de facilitar informacién al consumidor, que en el caso de otras normas
afines. El Comité tomé nota, sin embargo, de que debido a las diferencias de tamafo propias de las

distintas especies habfa que prestar atencion a la hora de utilizar la. clasificacién para evitar que se .

pudiera llevar a engafio al consumidor. Se convino en que el sistema de clasificacion debfa revisarse
a corto plazo a fin de tener en cuenta las distintas denominaciones comerciales.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

93. Las delegaciones de Suecia y Suiza insistieron ambas en su oposicién al empleo de colores en
estos productos y la segunda de ellas hizo hincapié también su oposicién al empleo de CaNa,EDTA.
La delegacién de Francia propuso que se admitiera el uso de glucono-é-lactona en una dosis de 3,5 g/kg
y de sorbitol en una dosis de 10 g/kg en sustitucién del empleo de CaNa,EDTA. El Comité tomé nota
de la propuesta, si bien en esa ocasi6én no se introdujeron modificaciones en la Norma. El observador
de la CE declar6 que en el proyecto de reglamentacién comunitaria no se autorizaba el uso de amaranto
(SIN 123). A propuesta de la delegacién del Reino Unido, el Comité acord6 solicitar asesoramiento al
Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos sobre el efecto de transferencia
del SO, desde la materia prima al producto final.

8. DEFINICION DE DEFECTOS
84 Alteraciones de color

94, Teniendo en cuenta las técnicas de elaboracién utilizadas en estos productos, en especial, el
pelado, descabezado y el uso facultativo de aditivos, se consider que la tolerancia para las alteraciones
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del color tenfa que ser menor para el producto congelado rdpidamente. Por consiguiente, se redujo del
25 al 15 por ciento la proporcién de camarones afectados permitidos en una unidad de muestra
aceptable.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA
1. AMBITO DE APLICACION

95. El Comité record6 la decisién adoptada anteriormente en relacién con las sardinas y los
productos andlogos y modificé todo el proyecto de norma revisada de modo que dijera "pescado” o "el
producto” en lugar de "atin" para no dar lugar a confusién o a interpretaciones erréneas. El observador
de la CE sefial6 que en las disposiciones comunitarias para los productos de especialidad se contemplaba
un contenido minimo de pescado del 25 por ciento en lugar del 50 por ciento.

2.1 Definicion del producto

96. Tuvo lugar un amplio debate acerca de las especies de pescado que habfa que incluir y sobre
si éstas debfan o no incluirse en la categorfa de "anin" o "bonito”. Como solucién de compromiso se
acord6é mantener la lista de especies de pescado que figuraba en la norma del Codex vigente, tras
actualizarla convenientemente y realizar algunas correcciones en lo que se referfa a los nombres
cientificos de las especies. El Comité pidi6 a los pafses que habfa propuesto la inclusién de nuevas
especies en la lista que facilitaran los datos necesarios en cuanto a la taxonomfa, el comercio y otros
aspectos pertinentes, con arreglo al procedimiento que el Comité y la Comisién aplicaban para la
inclusién de nuevas especies de peces en las normas que habfa en vigor. Varias delegaciones se
mostraron interesadas en incluir especies del género Auxis y otras especies del género Sarda en la lista.
La delegacién de Espafia manifest6 su oposicién a que se utilizara una lista inica para las especies de
atin y bonito.

97. Asimismo se acordé ampliar la Norma para incluir otras presentaciones del atin y el bonito
~con otros medios de envasado adecuados, entre ellos, las salsas. Por consiguiente, el Comité modific6
las secciones sobre aditivos alimentarios (de modo que fuera idéntica a la seccién correspondlente del
Proyecto de Norma Revisada para Pescados en Conserva), etiquetado y muestreo, examen y andlisis,
con el fin de regular dichos productos.

2.3 Presentacion

98. El Comité acordé disminuir las tolerancias que figuraban entre corchetes entre las secciones
2.3.2y2.3.3 al 30%. La Seccién 2.3.3 fue modificada para hacer constar que el producto definido
como "en trozos pequefios” debfa conservar la estructura muscular de la carne.

6.1 Nombre del alimento

99. El Comité decidi6 suprimir la denominaci6n "attin-bonito” en el nombre del alimento, para que
no pudiera inducirse a error o engafio al consumidor.

Estado de tramitacién de los proyectos de normas para los pescados y productos pesqueros

100.  El Comité adelantS todas las normas anteriormente citadas al Tramite 8 del Procedimiento y
las present6 a la Comisi6n para su adopcién. Los textos de los proyectos de normas revisadas figuran
en los Apéndices IV a XIV del presente informe.
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ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PESCADO SALADO Y PESCADO SECO
SALADO DE LA FAMILIA GADIDAE (Tema 7 del programa)

101. El Comité tuvo ante sf el documento CX/FFP 94/6, en el que figuraba una reimpresion de la
versién vigente en esos momentos de la Norma, y el Addendum 1, en el que se presentaban las
observaciones de Tailandia y del Reino Unido en respuesta a la carta circular CL 1992/17-FFP. El
Presidente recordé que el Comité habfa decidido, en la \ltima reunién, pedir més observaciones sobre
el Anteproyecto, con especial atencién a la modificacién introducida en el dmbito de aplicacién con
miras a la inclusién de todos los productos pesqueros pertinentes. Las observaciones de Noruega
figuraban en los documentos de sala Noruega 1 y 2, en los que se proponia una norma revisada que se
habia elaborado en consulta con algunos paises interesados.

1. AMBITO DE APLICACION

102. El Comité convino en definir de manera m4s precisa el producto e incluir una mencién al
contenido minimo de sal del 12 por ciento en el caso de la saturacién parcial.

2.2 Definicion del proceso

103. El Comité acordé trasladar a la Seccién 6.1.3 (nombre del alimento) la disposicién que
restringfa la utilizacién del nombre "Klippfish" a los productos preparados con pescado que haya
alcanzado durante el salado en salmuera una saturacién de sal del 95 por ciento.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

104. La delegaci6n de Francia propuso que se afiadieran los sulfitos como conservante, por ser €stos
necesarios en el pescado con un contenido de sal del 12 por ciento aproximadamente, y el observador
de la CE indic6 que la dosis autorizada en la Comunidad era de 200 mg/kg. Sin embargo, el Comité
convino en conservar las disposiciones sobre aditivos vigentes en aquel momento.

6.1 Nombre del alimento
105. Se acordé afiadir una seccién para el "Klippfish" y otra para el pescado salado himedo.
7. MUESTREQO, EXAMEN Y ANALISIS

106. Se sefial6 que dado que las disposiciones de la norma hacian referencia al contenido de sal, era
necesario adoptar un método adecuado para su definicién. Por tanto, el Comité acordd introducir una
seccién (Seccién 7.4) relativa a la determinacién del contenido de sal, que la delegacién de Alemania
elaboraria en colaboracién con Noruega, ya que por el momento no era posible determinar un método
adecuado. La Secretarfa indicé que eso no impedirfa adelantar la norma en el procedimiento de
tramitacién, porque dicha seccién podria ser propuesta y posteriormente adoptada por el Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS). Asimismo, se tomé nota de que se
habfan publicado los volimenes del Codex Alimentarius Revisado con las normas para productos, y que
en ellos no se inclufan los métodos de andlisis ya que éstos aparecerian reunidos en otro volumen
distinto con el fin de poder actualizarlos con mayor frecuencia.

107. Se tom¢ nota de que en la Norma se incluirfan asimismo las modificaciones de caracter general
acordadas anteriormente (pérr. 16).
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Estado de tramitacion del Proyecto de Norma Revisada para el Pescado Seco Salado_de la Familia
Gadidae.

108. El Comité convino en adelantar el Anteproyecto de Norma al Trdmite 5 del Procedimiento y
recomendar que la Comisién lo adoptase en el Trdmite 8, omitiendo los trdmites 6 y 7. El texto revisado
se adjunta al presente informe dentro del Apéndice XV.

METODOS DE ANALISIS PARA PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS (Tema 8 del
programa)

109. El Comité tuvo ante sf los proyectos de métodos de andlisis que figuraban en el documento
ALINORM 93/18- Apéndice 16 y las observaciones de Alemania, Tailandia y Reino Unido en relacién
con dichos métodos, recogidas en el documento CX/FFP 94/7.

a) Determinacion del peso escurrido de los camarones en conserva envasados en medios de
cobertura gelificados

110. El Comité, tras tomar nota de que el comercio de este tipo de productos era escaso y que, por
consiguiente, no habifa sido posible comprobar la eficacia del método propuesto, decidi6 no adoptar
ninguna medida al respecto. '

b) Procedimiento para descongelar los bloques de pescado congelados rapidamente

111. El Comité tomé nota de la amplia informacién facilitada por la delegacién de los Estados
Unidos sobre la eficacia del citado método’. El Comité adopté el método conforme figuraba en la
propuesta para su inclusién en el Proyecto de Norma Revisada para los Bloques de Filetes de Pescado,
Carne de Pescado Picada y Mezclas de Filetes y de Carne de Pescado Picada Congelados Répidamente.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS
- . PRODUCTOS DE LA ACUICULTURA (Tema 9 del programa)

112. El Comité tuvo ante si para su examen el documento CX/FFP 94/8, en el que se presentaba
la revisién del Anteproyecto de Cédigo de Pricticas llevada a cabo por el Servicio de Utilizacién y
Mercadeo del Pescado (FIIU) de la FAO, a la luz de los debates mantenidos durante la dltima reunién
del Comité y las observaciones suplementarias de los gobiernos recibidas en respuesta a la carta circular
CL 1992/17-FFP. En los documentos CX/FFP 94/8-Add.1 (Canad4) y los documentos de sala con las
observaciones de la OMS, Japén y Estados Unidos figuraban observaciones adicionales.

113. El Comité estudié si debfan incluirse los moluscos en ese c6digo, el cual en aquel momento
se aplicaba unicamente a los peces y crustdceos. El observador de la CE sefialé6 que determinadas
secciones del Cédigo se referfan a temas de salud animal que eran competencia de la Oficina
Internacional de Epizootias (OIE). El Representante de la FAO sefial6 que en lo que concernia a la
acuicultura, era posible que hubiera que incluir disposiciones en materia de salud animal cuando éstas
estuvieran estrechamente relacionadas con la salud humana y los requisitos de inocuidad. Varias
delegaciones opinaron que no se habia pretendido regular los moluscos y sefialaron que se podria

! Codex Thawing Procedures for Quick Frozen Fish Blocks: Air thaw and water immersion
methods Jane E. Fox-Dobson, National Marine Fisheries Service, Silver Spring MD (Estados
Unidos), 1994. Los interesados pueden solicitar copias a la autora.

»
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modificar el Cédigo de Précticas de Higiene para los Moluscos con objeto de incluir una referencia al
Cédigo sobre los Productos de la Acuicultura. El Comité acord6 que el Cédigo no se aplicaria de
momento a los moluscos.

114. El Comité tomé nota asimismo de la propuesta de la OMS (en sus observaciones por escrito)
de establecer un Cédigo para la acuicultura de agua dulce y otro c6digo para la acuicultura marina, a
fin de facilitar orientaciones especificas para el control de los trematodos transmitidos por los alimentos.
Sin embargo, se consideré que el tema podrfa abordarse en un documento general mediante un andlisis
de riesgos o el sistema de HACCP.

115. En respuesta a una pregunta, el Presidente indic6 que el sistema de HACCP serfa incorporado
al proyecto, lo que permitirfa estar seguros de que se tomaban en cuenta los riesgos para la salud
asociados a los trematodos.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Cédigo de Pricticas para los Productos de la
Acuicultura.

116. El Comité acordé devolver el texto al Tramite 3 para que el Departamento de Pesca de la FAOQ
lo redactase .de nuevo, a la luz de los debates del Comité y de las observaciones de los gobiernos, y
luego examinarlo nuevamente en la siguiente reunién.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS ENVASADOS EN ATMOSFERA CONTROLADA Y MODIFICADA
(Tema 10 del programa)

117. El Comité examiné el citado proyecto, presentado en el documento CX/FFP 94/9 y las
observaciones que figuraban en el documento CX/FFP 94/9-Add.1 (Canad4d, Nueva Zelandia, y en el
documento de sala Francia 1. La delegacién de Noruega present6 el documento y record6 que el Cédigo
habfa sido redactado de nuevo, teniendo en cuenta los debates de la dltima reunién y con la
participacién de un grupo de paises interesados. La delegacion sefialé que dicho cédigo debia
examinarse conjuntamente con el C6digo de Précticas para el Pescado Fresco, y que correspondia al -
Comité decidir si era necesario elaborar en'aquel momento un c6digo distinto para los productos
envasados en atmésfera controlada y modificada (EAM). El observador de la CE indic6 que los
mamiferos marinos (citados en la Seccién 6.1) deberian excluirse del 4mbito de aplicacién y que el
Cédigo deberfa tener en cuenta los productos no pasteurizados.

118. El Comité tomé nota de que la elaboracién de un Cédigo de Précticas de Higiene para
Alimentos Preenvasados Refrigerados de Larga Duracién en Almacén por parte del Comité sobre
Higiene de los Alimentos resultaba especialmente importante para la labor del Comité en este dmbito.
El Presidente sefialé que las disposiciones especificas referentes al pescado y los productos pesqueros
podrfan incluirse en dicho cédigo general y que serfa preciso examinar m4s a fondo la cuestidn,
teniendo en cuenta las decisiones anteriormente adoptadas en relacién con la revisién general de los
c6digos de précticas, incluido el C6digo de pricticas para el Pescado Ahumado. En esas circunstancias,
el Comité convino en no continuar con la elaboracién del Cédigo por el momento y examinar de nuevo
el tema en fecha posterior, teniendo en cuenta las decisiones que adoptara al respecto el Comité sobre
Higiene de los Alimentos.
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE
PESCADOS Y MARISCOS (Tema 11 del programa)

119. El Comité record6 que, tras el examen de los procedimientos de inspeccién (evaluacién
sensorial) aplicados al pescado y los mariscos que habia realizado en su ultima reunién, habia decidido
elaborar un cédigo de précticas general para la evaluacién sensorial con vistas a su aplicacién en la
inspeccién de productos pesqueros (ALINORM 93/18, pérrs. 19-24). El Sr. P. Howgate (Reino Unido),
Consultor de la FAO y de la Secretaria del Codex, habfa sido invitado a preparar un proyecto que
present6 en el documento CX/FFP 94/10. Las observaciones de los gobiernos figuraban en los
documentos CX/FFP 94/10-Add.1 (Canad4, Nueva Zelandia) y en el documento de Sala USA 2.

120. El Sr. Howgate sehalé que, por la naturaleza del tema tratado, dicho documento debfa ser
considerado mds como un conjunto de directrices que como un conjunto de précticas. En el documento
se sefialaba que la mayoria de las evaluaciones sensoriales oficiales de pescados y mariscos eran
realizadas por inspectores dentro de sus tareas habituales y no por analistas altamente especializados o
profesionales. Por tanto, una parte considerable del documento estaba dedicada a la capacitacién del
personal y al desarrollo de su habilidad como inspectores especializados en la evaluacién sensorial.

121. El Comité agradeci6 al Sr. Howgate su labor en la preparacién del valioso documento. No
obstante, algunas delegaciones consideraron que en las Normas del Codex revisadas deberia haberse
hecho hincapi€ en los criterios para la interpretacion de las disposiciones referentes a la descomposicién
(textura, olor y sabor) para demostrar que los productos eran aptos para el consumo humano. Dichas
delegaciones declararon que las exigencias de los servicios de inspeccion de los pafses importadores
hacfan necesario definir una serie de criterios que, sumados al reconocimiento mutuo de la competencia
de las autoridades de los pafses exportadores, facilitarfan el comercio internacional. Se propuso que el
documento principal se publicara como documento técnico de la FAO y que el Codex s6lo adoptara los
criterios fundamentales.

122. El Comité reconocif la utilidad del documento general de cardcter técnico que habfa preparado
el Consultor y pidi6 que se redactara de nuevo teniendo en cuenta las observaciones escritas, as{ como

~ las observaciones que se habian formulado durante la reunién. La nueva versién se distribuirfa otra vez

a los gobiernos para recabar observaciones y la cuestién volveria a examinarse en la siguiente reunién
del Comité.

REVISION DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (Tema 13 del programa)

123. El Comité tuvo ante si el documento CX/FFP 94/12 que se presentaba de forma resumida el
informe del Grupo de Trabajo creado en la iltima reunién para examinar los Cédigos de Practicas para
el Pescado y los Productos Pesqueros. Se habfa pedido al Grupo de Trabajo que incorporara a los
cédigos revisados toda la informacién posible de cardcter orientativo que antes habia estado contenida
en las normas del Codex y que incluyera la aplicacién del sistema del andlisis de riesgos en puntos
criticos de control (HACCP) (ALINORM 93/18, pérr. 44). El Grupo de Trabajo (formado por Canads,
Francia, Alemania, Islandia, Paises Bajos, Reino Unido y Estados Unidos) se habfa reunido en Ottawa,
Canad4, del 11 al 14 de mayo de 1993. El Comité también tuvo ante sf el informe completo del Grupo
de Trabajo (documento de sala N° 1) en el que se inclufa el texto completo de un Anteproyecto de
Cédigo de Précticas Revisado para el Pescado Congelado basado en el Cédigo CAC/RCP 16-1978, que
pretendia servir de modelo para la revision de otros cédigos de précticas. La presentacion del informe
corri a cargo de la delegacién de Canad4.
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124. El Comité habia acordado anteriormente retirar de las normas las disposiciones sobre calidad
comercial e introducirlas en los cédigos, y adoptar para dichos cddigos el planteamiento del HACCP,
teniendo en cuenta las Directrices para la Aplicacién del Sistema de HACCP preparadas por el Comité
sobre Higiene de los Alimentos. Se tom6 nota de que ademds del sistema basado en la identificacién
de unos puntos criticos de control con objeto de garantizar la inocuidad de los alimentos, se proponia
un sistema similar de puntos de control en relacién con otras disposiciones obligatorias de las normas.

125. La delegacién de Canadd llam6 la atencién del Comité sobre el diagrama de flujo del sistema
de HACCP que figuraba en el Apéndice II del documento CX/FFP 94/12. Asimismo, sefial6 que, para
completar el planteamiento de HACCP, era necesario que en los c6digos se hiciera referencia a
procedimientos de recuperacién. La Seccién VI sobre especificaciones para productos finales, en la que
se inclufan los requisitos esenciales de salud e higiene, habfa sido ampliada para incluir también en ella
otras secciones en las que trataran de los requisitos esenciales de calidad y las especificaciones optativas
para el producto final. En los demds c6digos, se habfan tomado medidas andlogas para las secciones
correspondientes (Anexo III).

126. Varias delegaciones expresaron su reconocimiento por la labor llevada a cabo por la delegacion
del Canad4 y los miembros del Grupo de Trabajo, y el Comité, por su parte, vio con agrado la férmula
adoptada para la revisién de los Cédigos. El observador de la CE indic6 que la Directiva sobre Pescado
y Productos pesqueros exigfa a la industria el establecimiento de sistemas de control basados en el
principio del HACCP, de conformidad con lo estipulado en las directrices del Codex, y que incumbia
a los productores determinar los Puntos Criticos de Control (PCC) en sus respectivos procesos de
fabricacién. El Presidente sefial6 que los c6digos que se estaban examinando en la reunin en curso
debian revisarse teniendo en cuenta los principios adoptados en el Cédigo para el Pescado Congelado
y afiadié que llevar a cabo la revisién completa de todos los cddigos constituirfa una ardua tarea.

127. El Comité agradeci6 a las delegaciones que se mencionan a continuacién el que se hubieran
ofrecido a coordinar la revisién de los cédigos vigentes: Canad4 (pescado congelado), Francia (pescado
en conserva), México (camarones congelados), Pafses Bajos (moluscos de concha), Reino Unido e
Irlanda (pescado fresco). Asimismo, Canad4 acepté encargarse del examen del Cdédigo para el Pescado
Picado, en el marco de los trabajos sobre el pescado congelado. Se recomend6 que dichas revisiones
incorporaran los distintos c6digos para productos especificos en c6digos genéricos o de grupo. El
Presidente indicé que podrfa estudiarse la posibilidad de combinar los c6digos sobre crustdceos en un
tinico cédigo y la delegacién de Brasil sefialé que estaba dispuesta a examinar los cddigos sobre la
langosta y el cangrejo, en colaboracién con la delegacién de México. Las delegaciones de Dinamarca
y Noruega indicaron que estaban interesadas en lievar a cabo un trabajo similar para otros productos,
en concreto, el pescado ahumado y el pescado salado respectivamente. Se convino, en general, que los
pafses que estuvieran interesados en participar en el proceso se pondrian en contacto con el pais
coordinador de cada c6digo y que el trabajo debia realizarse a través de una cooperacion entre los
distintos grupos que intervinieran. El Comité tomé6 nota de que los pafses coordinadores podrfan
celebrar las reuniones de trabajo que fuera necesario y que era posible que los pafses que encabezaban
la iniciativa tuvieran que reunirse para coordinar sus actividades. Se informarfa a los miembros de la
Comisién del desarrollo del proceso de revision. :

128. El Comité acord6 que los anteproyectos de cddigos revisados se distribuyeran en el Tramite
3 para recabar las observaciones de los gobiernos antes de ser examinado en la siguiente reunién del
Comité. El Comité tomé nota de que dicho procedimiento se someteria a la aprobacién del Comité
Ejecutivo, que serfa informado de los trabajos iniciados en relacién con la revisién de los c6digos.
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ANTEPROYECTO DE ENMIENDA DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO
FRESCO CON OBJETO DE INCLUIR LOS FILETES DE PESCADO FRESCO (Tema 12 del
programa)

129. El Comité tuvo ante sf el documento CX/FFP 94/11 con el anteproyecto de enmienda para
incluir los filetes de pescado fresco, y las observaciones contenidas en el documento CX/FFP 94/11-
Add.1 (Canadd) y el documento de sala USA 1. La delegacién del Reino Unido present6 la revisién y
recordé que en su iltima reunién el Comité habfa decidido elaborar disposiciones para el pescado
fresco, puesto que era objeto de un considerable comercio internacional, y habia acordado que, para
abordar el tema, se introducirfa una enmienda en el Cédigo de Pricticas para el Pescado Fresco,
enmienda que se encargarfan de preparar el Reino Unido y un grupo de pafses. La delegacién sefialé
que la revisién se habfa realizado teniendo en cuenta ese fin concreto y que habria que introducir
disposiciones relativas al HACCP; ademds, tendrfa que efectuarse un examen conjunto del Cédigo y
de las disposiciones pertinentes del Cédigo para los Productos Envasados en Atmdsfera Modificada
(véase tema 10 del programa).

130. El Presidente sefialé que los problemas de la infestacién por trematodos, expuestos en el
documento CX/FFP 94/2-ADD.1 (véase pdrr. 8 anterior) podrian abordarse mediante el sistema de
HACCEP, y sefial6 que la elaboracién de los c6digos que estaban siendo objeto de examen en la reunién
en curso debia basarse en los mismos principios que el Cédigo para el Pescado Congelado, como se
habfa acordado anteriormente. El Comité acord6 devolver al Tramite 3 el Cédigo de Practicas para el
Pescado Fresco para que, bajo la responsabilidad de la delegacién del Reino Unido, fuera redactado de
nuevo con el fin de incluir el sistema del HACCP. Al llevar a cabo dicha labor, habria que tener en
cuenta los trabajos del Comité sobre Higiene de los Alimentos en relacién con el Anteproyecto de
Cddigo para los Alimentos Envasados Refrigerados de Larga Duracién en Almacén.

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL APROVECHAMIENTO TOTAL DEL
TIBURON (Tema 14 del programa)

131. El Comité tuvo ante sf la Circular de Pesca N° 844 de la FAO, en la que figuraba el texto del
- Anteproyecto de C6digo de Précticas para el Aprovechamiento Completo de los Tiburones, elaborado
por la Direccién de Industrias Pesqueras de 1d FAO. El Cédigo habfa sido preparado respondiendo a
la peticién del Comité, en su 19° reunién, y la Comisién habia aprobado en su 19° perfodo de sesiones
la elaboracién ulterior del mismo. Tras el debate mantenido en su tltima reunién (ALINORM 93/18,
parrs. 119-121), el Comité habfa solicitado el envio de observaciones sobre el Anteproyecto de Cédlgo
en la carta circular CL 1992/17-FFP. Unicamente se habian recibido las observaciones de un pafs
(Estados Unidos, documento de sala USA 1).

132. El Comité tom6 nota de las observaciones del Representante de la FAO, quien sefial6 que los
productos contemplados en el C6digo no tenfan gran importancia en el comercio internacional y que
muchos de ellos (por ejemplo, los cueros) no eran competencia del Codex. Se tom6 nota asimismo de
que el principal producto de valor para el comercio, las aletas de tiburdn, estaba regulado por una
norma del Codex para ese producto concreto. La delegacién de México se mostré a favor de la ulterior
elaboracién del C6digo ante la creciente importancia del mercado de los productos derivados del
tibur6n. El Comité estuvo de acuerdo con la delegacién de México en que la practica de quitar las aletas
a los tiburones vivos y devolverlos al agua era inaceptable.

133. Ante la falta de apoyo general para una ulterior elaboracién del Cédigo, el Comité decidi6
interrumpir los trabajos e informar al Comité Ejecutivo en consecuencia. Se sefialé que el Departamento
de Pesca de la FAO podia continuar la elaboracién del documento de manera que sirviera de orientacién
a la industria tiburonera. Por consiguiente, se acordé que deberfa suprimirse la Seccién 6.1
Especificaciones del producto terminado.
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL SURIMI (Tema 15 del programa)

134. La delegacién del Jap6n present6 el documento CX/FFP 94/14 (documento de sala) que
contenfa un Anteproyecto de Cédigo de Précticas para el Surimi Congelado. Se tomé nota de que el
documento se habfa preparado basdndose en los informes elaborados por Japén y Estados Unidos para
el Comité, asf como en la decisién adoptada por el Comité en su ltima reunién de proceder a la
elaboracién de un Cédigo de Practicas (ALINORM 93/18, pérrs. 126-129).

135. El Comité manifest6 su satisfaccién ante la labor realizada por Japén y tomé nota de que el
Anteproyecto debia ser revisado por la delegacién de Japdn en consulta con la de Estados Unidos, tras
lo cual se enviaria a los gobiernos para recabar observaciones en el Trdmite 3 y se examinaria
detenidamente en la siguiente reunién.

136. El Comité tomé nota de que la cuestién del etiquetado y de la denominacién de los productos
a base de Surimi y otros similares habfa sido remitida al Comité del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos (véase parr.75, anterior).

DETERMINACION DE LAS ESPECIES DE PECES DEPREDADORES A LAS QUE SE APLICA
EL NIVEL DE REFERENCIA MAS ALTO DE METILMERCURIO (Tema 16 del programa)

137. El Comité tuvo ante sf el documento CX/FFP 94/15 en el que se presentaba un estudio de la
FAO con los datos actuales sobre la contaminacién de pescado por mercurio y una propuesta para fijar
un nivel dnico de 1 mg/kg, ante las dificultades que planteaba elaborar una lista completa y la
variabilidad de los datos dentro de una misma especie, ya fuera predadora o no. El Presidente recordé
que los niveles de referencia para el metil mercurio de 1 mg/kg para los peces predadores y de 0,5
mg/kg para los peces no predadores habian sido aprobados por la Comisién en su 19° perfodo de
sesiones y que se habfa pedido al Comité que elaborara la correspondiente lista de especies. La
Comisién, en su 20° periodo de sesiones, reexaminé y confirmé dicha decisién y el Comité sobre
Aditivos alimentarios y Contaminantes de los Alimentos acordé mantener dichos niveles para el metil
_ mercurio. El CCFAC habfa sefialado que bastarfa un andlisis del mercurio total para garantizar que no
se superaba el nivel para el metil mercurio y que sélo se pedirfa el andlisis del metil mercurio-cuando
el nivel de mercurio total fuera superior a 1 mg/kg. La delegacién de Noruega manifesté que, en su
opinién, deberfa utilizarse el andlisis del mercurio total, ya que era suficiente para las labores de
inspeccién.

138. El Comité recordé los debates mantenidos durante 1a ltimo reunién y, tras tomar nota de la
utilidad del documento porque en él se actualizaban los datos disponibles, examiné la conveniencia de
mantener dos niveles diferentes. En respuesta a una pregunta sobre el destino que se daba al pescado
que superaba los niveles de referencia, el Presidente sefial6 a la atencién del Comité la Nota al texto
de los niveles de referencia e indic6 que dicha decisién incumbia a los gobiernos, por tratarse de
restricciones al consumo. Asimismo, se tomé nota de que deberfan aplicarse los procedimientos de
gestién de riesgos apropiados, en funcién del consumo nacional y de la exposicién a la contaminacién.

139. La delegacién de Estados Unidos se mostré a favor de un nivel dnico de 1 mg/kg de metil
mercurio y expresé sus reservas sobre la definicién de una lista de especies predadoras, por considerar
que no era la forma adecuada de abordar el problema. Algunas delegaciones sefialaron que podria
resultar diffcil ponerse de acuerdo en una lista, ya que las especies incluidas podfan variar
considerablemente de un pafs a otro. El Comité opind, en cambio, que habria que fijar niveles para el
mercurio total, sobre todo con vistas a la inspeccién, y se acordé informar al Comité sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos de la conclusién a la que se habia llegado.
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140. El Comité acord6 aplicar la decisién previamente adoptada con respecto a la diferenciacién de
los niveles para los peces predadores y los no predadores y continuar con la elaboracién de las listas
en cuestién. Se tomé nota de que la CE habfa elaborado una lista y que la delegacién de Estados Unidos
habfa propuesto, en la iltima reunién del CCFFP, una lista muy amplia, ya que se deberfan incluir
todas las especies predadoras a nivel mundial. El Comité acordé que la Secretarfa reuniese las listas
existentes en una propuesta comuin y la distribuyera en el Trdmite 3 como Anteproyecto de Apéndice
a los Niveles de Referencia para el Metilmercurio Presente en los Pescados (CAC/GL 7-1991).
Asimismo, el Comité acordé que debfan aplicarse procedimientos de gestién de riesgos y que habria
que definir planes de muestreos basados en el nivel medio de mercurio.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 17 del programa)
141. El Comité tom6 nota de que en su préxima reunién examinarfa los siguientes asuntos:

Anteproyecto de Cédigos de Practicas Revisados para los grupos de productos siguientes
(véase pdrr. 127):

Pescado congelado y pescado picado (Canadéd)

Pescado en conserva (Francia)

Camarones congelados, con posible ampliacién a otros Crustaceae (México)

Moluscos (Paises Bajos) .

Pescado fresco (Reino Unido/Irlanda)

Pescado salado (Noruega)

Pescado ahumado (Dinamarca)

Anteproyecto de C6digo de Précticas de Higiene para los Productos de la Acuicultura (FAO)
Anteproyecto de Cédigo de Précticas para el Surimi Congelado (Japén, Estados Unidos)

Directrices para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos (FAO, Secretarfa del Codex)

. Determinacién de especies depredadoras de peces a las que se aplica el nivel mdximo parael .. .

metilmercurio.

El Comité observ6 también que serfa necesario examinar los Anteproyectos de Normas para las Anchoas
Desecadas y para las Galletas de Pescado que habia iniciado el Comité Coordinador del Codex para
Asia.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

142. Se informé al Comité de que su préxima reunién se celebrarfa dentro de dos afios
aproximadamente (1996). El lugar y la fecha lo decidirfan el gobierno hospedante y la Secretaria del
Codex, condicionado a la aprobacién de la Comisién. Con toda probabilidad, la reunién se celebraria
en Bergen.
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Asunto Tramite Encomendado a Documento de
referencia
(ALINORM 95/18)

Proyecto de Norma General para los 8 CAC parr. 36
Filetes de Pescado Congelados Gobiernos Apéndice 11
Rédpidamente
Proyecto de Norma para los 8 CAC parr. 45
Calamares Crudos Congelados Gobiernos Apéndice III
Répidamente
Proyectos de Normas Revisadas para: 8 CAC parr. 100
- Bloques Congelados Rdpidamente Gobiernos Apéndice IV
- Pescado Congelado Rdpidamente Apéndice V
.- Langostas Congeladas Rdpidamente Apéndice VI
- Barritas de Pescado Congeladas Apéndice VII
Rédpidamente Apéndice VIII
- Camarones Congelados
Rdépidamente
Proyectos de Normas Revisadas para: 8 CAC Apéndice IX
- Carne de Cangrejo en Conserva Gobiernos Apéndice X
- Pescado en Conserva Apéndice XI
- Salmén en Conserva Apéndice XII
- Sardinas y Productos Andlogos en Apéndice XIII
Conserva Apéndice XIV
- Camarones en Conserva
- Atin y bonito en Conserva
Anteproyecto de Norma Revisada 8 CAC parr. 108
para el Pescado Salado y el Pescado Gobiernos Apéndice XV
Seco Salado de la Familia Gadidae
Cédigo de Pricticas para los 3 FAO parr. 116
Productos de la Acuicultura ' Gobiernos

222 reunién CCFFP
Cédigo de Précticas para el Surimi 3 Jap6n/EE.UU. parr. 135
Congelado 222 reunién CCFFP
Revisién de los Cédigos de Préicticas 3 Canad4 parr. 127
para: Francia
- Pescado Congelado México
- Pescado en Conserva Paises Bajos
- Camarones Congelados GB/Irlanda
- Moluscos Noruega
- Pescado Fresco Dinamarca
- Pescado Salado 222 reunién CCFFP
- Pescado Ahumado
Directrices para la Evaluacién 3 Secretaria parr. 122
Sensorial de los Pescados y Mariscos 222 reunién CCFFP
Lista de especies de peces 3 Secretaria parr. 140
depredadores a los que se aplica el 222 reunién
nivel de orientacién més elevado para CCFFP
el metil mercurio
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APENDICE 11

PROYECTO DE NORMA GENERAL
PARA FILETES DE PESCADO CONGELADOS RAPIDAMENTE
(En el Trdmite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los filetes de pescado congelados rdpidamente que se definen a
continuacién y que se presentan para el consumo directo sin elaboracién ulterior. No se aplica a los
productos que estdn destinados a una elaboracién ulterior o a otros fines industriales.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

Los filetes de pescado congelados rdpidamente son lonjas de pescado de la misma especie, apto
para el consumo humano; de tamafio y forma irregulares que se separan del cuerpo del pescado
mediante cortes paralelos a la espina dorsal, asf como los trozos en que se cortan dichas lonjas para
facilitar el envasado, elaborados en conformidad con las definiciones contenidas en la Seccién 2.2.

2.2 Definicién_del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacién y
deber4 satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacién se llevard
a cabo en un equipo apropiado, de forma que se atraviese rdpidamente el intervalo de temperaturas de
cristalizacién mdxima. El proceso de congelacién répida no deberd considerarse completo hasta que el
producto alcance una temperatura de -18°C (0°F) o inferior en el centro térmico, una vez estabilizada
la temperatura. El producto se conservard ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante
el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Estos productos se elaborardn y envasardn de una manera que la deshidratacién y la oxidacién
sean minimas.

Estd permitida la practica reconocida de reenvasar los productos congelados rdpidamente,
siempre que dicha prictica se realice en condiciones controladas que mantengan la calidad del producto
y vaya seguida de una nueva aplicacién del proceso de congelacién répida.

2.3 Presentacién
2.3.1 Se permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:

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

b) esté¢ debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error o a engafio
al consumidor.

2.3.2 Los filetes pueden presentarse como filetes sin espinas, siempre y cuando se hayan quitado todas
las espinas, incluidas las espinas costales.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1  Pescado

Los filetes de pescado congelados rdpidamente estardn preparados con pescado sano de una
calidad apta para venderse fresco para el consumo humano.

3.2  Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, el agua
dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no serdn menos estrictos que los
estipulados en la dltima edicién de las "Guias para la calidad del agua potable" de la OMS. Se entiende
por agua de mar limpia, el agua de mar que cumple los mismos criterios microbiolGgicos que se aplican
al agua potable y estd exenta de sustancias objetables.

3.3 Otros ingredientes

- Todos los demds ingredientes serdn de calidad alimentaria y se ajustar4dn a todas las normas del
Codex aplicables.

34 Descomposicién

El producto no deberd contener mds de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la media
de la unidad de muestra analizada. Esta disposici6n se aplica tinicamente a las especies pertenecientes

a las familias Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenidae.
3.5 Producto final

-+, ... ~Se considerard.que los productos cumplen los requisitos de-la presente norma cuando los lotes -

examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivo Dosis_médxima

en el producto final
Humectantes y_agentes de retencién de agua

- Monofosfato monosédico o monopotésico ) 10 g/kg, espresados
(ortofosfato monosédico o monopotdsico ) como P,0s, solos o

- Difosfato tetrasédico o tetrapotdsico ) en combinacién (con
(perifosfato de Na o de K) ) inclusién de los

- Trifosfato pentasédico, pentapotdsico ) fosfatos naturales)
o cdlcico (tripolifosfatos de Na, K o Ca )

- Polifosfato sédico )

)

(hexametafosfato de Sodio)

(naturalmente
presente)

- Alginato de sodio ) 5glkg



Antioxidantes

- Ascorbato, sales de sodio o potasio ) 1 g/kg, expresados como ab
4cido ascérbico

S. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de todo material extrafio que constituya un pellgro para la salud
humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud humana, de acuerdo con las
normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius;

ii) no contendr4 histamina en cantidades superiores a 20 mg/100 mg por unidad de muestra.
Esta disposicién se aplica unicamente a las especies de las familias Clupeidae,

Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Conyphaenidae;

iii) no contendr4 ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para
la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen y manipulen en conformidad con los c6digos siguientes:

i) las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) el Cnédigb Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado C'or'x;gelado
(CAC/RCP 16-1978);

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracién y Manipulacién
de Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976);

iv) el Proyecto de Codigo Internacional de Préctlcas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicar4n las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 En la etiqueta, el nombre del alimento se declarard como "filetes de... ", en conformidad con
la legislacién, costumbre o pricticas vigentes en el pais en que se distribuya el producto.

6.1.2 En la etiqueta, y muy cerca del nombre del alimento, se har4 constar la forma de presentacién
de manera que no induzca a error 0 a engaiio al consumidor.
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6.1.3 En la etiqueta figurard también la expresién "congelado rdpidamente”, si bien podr4 utilizarse
igualmente el término "congelado" en los pafses en que éste se emplee corrientemente para indicar el
producto elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

6.1.4 Se indicar4 en la etiqueta que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

6.1.5 Cuando el producto esté glaseado con agua de mar, deber4 indicarse explicitamente.
6.2 Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se
incluird el glaseado.

6.3 Instrucciones de almacenamiento

Se indicar4 en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperatura de -18° o inferior.

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

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacién del lote y el nombre y
la direccion del fabricante o envasador deberdn figurar en el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador
pueden sustituirse por una sefial de identificacién, siempre y cuando dicha sefial se identifique
claramente con los documentos que acompaiian al envase.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 ‘Muestreo

i) El muestreo de lotes para examinar el producto estar4 en conformidad con los Planes
del Codex Alimentarius FAO/OMS para la toma de muestras de los alimentos
preenvasados (AQL-6.5) CAC/RM 42-1971. Se tomard como unidad de muestra el
envase primario o, cuando se trate de productos congelados rdpidamente por piezas
individuales una porcién de al menos 1 kg.

ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizard con arreglo a un
plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del
Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos previstos en las secciones 7.3 a
7.6, en el Anexo A y en el Cédigo de Précticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos
(en preparacion).



7.3 Determinacién del peso neto

7.3.1 EI peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un
lote se determinar4 en estado de congelacién.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados

Apenas retirado del congelador, abrir inmediatamente el envase y rociar suavemente con agua
fria. Agitar con cuidado para no romper el producto. Rociar hasta que se haya eliminado todo el hielo
del glaseado que pueda verse o palparse. A continuacién, eliminar el agua de la superficie del producto
utilizando una toalla de papel y pesar el producto en un platillo de balanza tasado.

7.4 Procedimiento para determinar la presencia de pardsitos en los filetes de pescado sin piel
(Método del Tipo I)

Se examinar4 la unidad de muestra integra sin destruirla, colocando porciones adecuadas de la
unidad de muestra descongelada sobre una ldmina acrilica, de 5 mm de espesor y una translucidez del
45%, iluminada con una fuente luminosa de 1 500 lux que esté situada encima de la ldmina a una
distancia de 30 cm.

1.5 Determinacién de la condicién gelatinosa

Se realizard con arreglo a los métodos de la AOAC - "Moisture in Meat and Meat Products
Preparation of Sample Procedure”; 983.18 y "Moisture in Meat" (Method A); 950.46; AOAC 1990.

7.6 Métodos de coccién

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que alcance en su interior
una temperatura de 65 a 70°C. El producto no deber4 cocerse en exceso. El tiempo de coccién depende
. del tamaiio del producto y de la temperatura aplicada. El tiempo y las condicicnes de.coccidn de cada
producto se determinardn con exactitud mediante experimentacion previa.

Coccién al horno: Envolver el producto en una ldmina de aluminio y distribuirlo uniformemente
en una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccién al vapor: Envolver el producto en una Idmina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coccién en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de pléstico resistente a la coccién
y cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

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

7.7 Determinacién del contenido de histamina
AOAC 977.13 (Décimoquinta edicién, 1990)!

! Sujeto a la aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.
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8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las.
caracteristicas que se determinan a continuacién.

8.1 Deshidratacién

En mis del 10% de la superficie de la unidad de muestra, o en las superficies que se especifican
para los envases de los tamafios que se indican m4s abajo, se observa una pérdida excesiva de humedad
que se manifiesta claramente en forma de alteraciones de color blanco o amarillo de la superficie que
enmascaran el color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse ficilmente
raspando con un cuchillo u otro instrumento afilado sin afectar en exceso el aspecto del bloque.

Tamafio del envase Superficie del defecto
a) unidades < 200 g = 25 cm?
b) unidades de 201 a 500 g > 50 cm?
¢) unidades de 501 a 5000 g = 150 cm?

8.2 Materias _extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescado, que no
constituya un peligro para la salud humana y se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se
detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento que revele el
incumplimiento de las buenas pricticas de fabricacién e higiene.

8.3 Par4sitos

- Lapresencia de dos o m4s par4sitos por kg de unidad de muestra, detectados mediante el hétodo - - -

Héscrito en el apartado 7.4, con una cdpsula de mds de 3 mm de didmetro o de un pardsito no
encapsulado de mds de 10 mm de longitud.

8.4  Espinas (en los envases de producto declarado como producto sin espinas)
Mis de una espina de 10 mm de longitud o m4s, o de 1 mm de didmetro o mds por kilogramo
de producto; una espina de 5 mm de longitud o menos no se considera un defecto siempre y cuando su

didmetro no supere los 2 mm; la base de una espina (por donde estaba unida a la vértebra) no se tomar4
en cuenta si tiene 2 mm de ancho o menos o si puede separarse ficilmente con la uiia.

8.5  Qlory sabor

Una unidad de muestra afectada por olores anormales persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicién o ranciedad o caracteristicos de los piensos.

8.6  Alteraciones se la carne
Una unidad de muestra que presente una carne gelatinosa en €XCeso, junto con un contenido de

humedad superior al 86% en cualquiera de los filetes, o una unidad de muestra con textura pastosa
debida a una infestacién parasitaria que afecte a m4s del 5% en peso de la unidad de muestra.



ACEPTACION DEL LOTE

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

i)

iii)

el nimero total de "unidades defectuosas", clasificadas de conformidad con la Seccién
8 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropriado indicado
en los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-6.5)
(CAC/RM 42-1977);

el peso neto medio de todos los envases examinados no es inferior al peso declarado,
siempre que ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de peso
injustificado; y

se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las secciones 3.4, 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacién del peso neto conforme a los procedimientos estipulados en la
seccién 7.3 (eliminar el glaseado segun corresponda).

Examinar los filetes congelados para determinar la presencia de deshidratacién, midiendo la
extension de las partes que solamente puedan eliminarse con un cuchillo u otro instrumento
~ afilado. Medir la superficie total de la unidad de muestra y calcular el porcentaje afectado.

Descongelar y examinar por separado cada filete de la unidad de muestra para determinar la
presencia de materias extrafias, parésitos, espinas (cuando corresponda), olores y alteraciones
de la carne.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre el olor en el estado descongelado
no cocido, se tomar4 una porcién pequefia del material dudoso (aproximadamente 200 g) y se
comprobard de inmediato el olor y el sabor después de aplicar uno de los métodos de coccién
descritos en la seccién 7.6.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre la condicién gelatinosa en el
estado descongelado no cocido, se separard del producto el material dudoso y se proceders a
confirmar la condicién gelatinosa aplicando uno de los métodos de coccién descritos en la
seccién 7.6 o aplicando el procedimiento expuesto en la seccién 7.5, con el fin de determinar
si la humedad de cualquiera de los filetes es superior al 86%. Si la evaluacién mediante la
coccion no es concluyente, se aplicard el procedimiento de la seccién 7.6 para la determinacién
exacta del contenido de humedad.



APENDICE 111

PROYECTO DE NORMA PARA LOS CALAMARES CONGELADOS RAPIDAMENTE
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los calamares y partes de los mismos congelados rdpidamente
que se definen a continuacién y que se presentan para el consumo directo sin elaboracién ulterior. No
se aplica a los productos que estdn destinados a una elaboracién ulterior o a otros fines industriales.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

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

i) Loliginidae
ii) Ommastrephidae.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se sometera a un proceso de congelacién y
deber4 satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacién se realizard
en un equipo apropiado, de manera que se atraviese rdpidamente el intervalo de temperaturas de
cristalizacién mdxima. El proceso de congelacién rdpida no se considerard completo hasta que el
producto alcance. una temperatura de -18° o inferior en el centro-térmico, una vez establilizada la
temperatura. El producto se conservard ultra congelado de modo que se mantenga su calidad durante
el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Estd permitido el reenvasado industrial de la materia intermedia congelada rdpidamente, siempre
que se realice en condiciones controladas que mantengan la calidad del producto y vaya seguido de una
nueva aplicacién del proceso de congelacién répida.

Los calamares y las partes de los mismos congelados rdpidamente se elaborardn y envasardn
de manera que la deshidratacién y la oxidacién sean minimas.

2.3 Presentacién
Se permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
i) cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y

ii) esté debidamente descrita en la etiqueta de modo que no induzca a error o a engafio al
consumidor.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Calamares

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

3.2 Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, el agua
dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no serdn menos estrictos que los
estipulados en la iltima edicién de las "Guias para la calidad del agua potable" de la OMS. Se entiende
por agua de mar limpia, el agua de mar que cumple los mismos criterios microbiolégicos que se aplican
al agua potable y estd exenta de sustancias objetables.

3.3 Producto _final

Se considerard que los productos que cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los
lotes examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones de la Seccién 8. Los
productos se examinar4n aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7. :

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
En este producto no estd permitido el uso de ningiin aditivo alimentario.
5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrafio que constituya un pellgro para la
_salud humana, - e P

5.2 Cuando se someta a los métodos aprdpiados de muestreo y examen prescrltos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estaré exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud, de acuerdo con las normas
establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius ; y

ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que puedan representar una amenaza
para la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex
Alimentarius.

53 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
prepare y manipule en conformidad con los c6digos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) el Cddigo Internacional Recomendado de Préicticas para el Pescado Congelado
(CAC/RCP 16-1978);
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iii) el Cédigo Internacional Recomandado de Précticas para la Elaboracién y Manipulacién
de Alimentos Congelados Rédpidamente (CAC/RCP 8-1976);

iv) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para los Cefalépodos (CAC/RCP 37-
1989).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicar4n las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 EIl nombre del producto serd "calamares", u otro nombre que sea conforme a la legislacién,
costumbre o précticas vigentes en el pais en que se distribuya el producto.

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

6.1.3 Ademids, en la etiqueta aparecerd la palabra "congelados” o bien los términos "congelados
rdpidamente”, segun se acostumbre a calificar el producto elaborado en conformidad con el apartado
2.2 de la presente Norma en el pafs donde se distribuya.

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

6.1.5 Cuando el producto esté glaseado, deberd indicarse explicitamente.

6.2 Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se

incluird el glaseado.
6.3 Instrucciones de almacenamiento

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

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

La informacién especificada mds arriba debe indicarse en el envase o en los documentos que
lo acompafian. Sin embargo, el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y la
direccién del fabricante o envasador deberdn figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
sefal de identificacién, siempre y cuando dicha sefial se identifique claramente con los documentos que
acompanan al envase.
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7. MUESTREQO. EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo

7.1.1 El muestreo de lotes para examinar el producto se har4 en conformidad con los Planes del
Codex Alimentarius FAO/OMS para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL - 6. 5)
CAC/RM 42-1977. El muestreo de los lotes compuestos por bloques se har4 en conformidad con el plan
de muestreo elaborado para los bloques de pescado congelados rdpidamente (referencia por determinar).
Se tomard como unidad de muestra el envase primario o, cuando se trate de productos congelados
rdpidamente por piezas individuales, una porcién de al menos 1 kg.

7.1.2  El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizard con arreglo a un plan
apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial vy fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos previstos en los apartados 7.3 a
7.5, en el Anexo Ay en el Cédigo de Pricticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos
(en preparacién).

7.3 Determinacién del peso neto
7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un
lote se determinard en estado de congelacién.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseado (por elaborar)

74 Procedlmlento de descongelacui

La unidad de muestra se descongela introduciéndola en una bolsa de pléstico y sumergiéndola
€n agua a temperatura ambiente (35°C como méximo). La descongelacién completa del producto se
determina ejerciendo ocasionalmente una leve presién en la bolsa, de forma tal que no se dafie la textura
del calamar, hasta que desaparezca el micleo duro de cristales de hielo.

7.5 Métodos de coccién

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que alcance en su interior
una temperatura de 65 a 70°C. El tiempo de coccién depende del tamafio del producto y de la
temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccién de cada producto se determinar4n con
exactitud mediante experimentacién previa.

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

Coccién al vapor: Envolver el producto en una ldmina de aluminio y colocarlo en una rejilla
de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente tapado.
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Coccién en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de pldstico resistente a la coccién
y cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

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

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan a continuacién:

8.1 Deshidratacién profunda

En m4s del 10% de la superficie de la unidad de muestra se observa una pérdida excesiva de
humedad que se manifiesta claramente en forma de alteraciones de color blanco o amarillo de la
superficie que enmascaran el color de la carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden
eliminarse facilmente raspando con un cuchillo u otro instrumento afilado sin afectar en exceso el
aspecto del calamar.

8.2 Materias extrafias
Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de calamares (con
exclusién del material de envasado), que no constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca

ficilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso
de una lente de aumento, que revele el incumplimiento de las buenas précticas de fabricacién e higiene.

8.3 Olor y sabor

-Una unidad de ‘muestra afectada por clores o sabores objetables persistentes e.inconfundibles. . -

que sean signo de descomposicién y que pueden ir asociadas a una coloracién de rosa palido o rojo.
8.5 Textura

Alteraciones de la textura de la carne que indiquen descomposicién, caracterizadas por una
estructura demasiado blanda o pastosa del misculo.

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la Seccién 8
no es superior al nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en
los Planes para la toma de muestras para alimentos preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM
42-1977);

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

iii) s¢ cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de las
secciones 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacién del peso neto de conformidad con los procedimientos estipulados
en la Seccién 7.3 (eliminar el glaseado segiin sea necesario).

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

Superficie afectada

x 100% = % afectado por deshidratacién profunda
Superficie total :

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

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

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



APENDICE 1V

PROYECTO DE NORMA PARA BLOQUES DE FILETES DE PESCADO,
CARNE DE PESCADO PICADA Y MEZCLAS DE FILETES Y DE CARNE
DE PESCADO PICADA CONGELADOS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN. 165-1989)

(En el Trdamite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los bloques compactos de carne de pescado congelados
rdpidamente, preparados con filetes' o carne de pescado picada o una mezcla de filetes y carne de
pescado picada, destinados a una elaboracién ulterior.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

Los bloques de filetes de pescado son masas compactas rectangulares o de otra forma uniforme,
de filetes de pescado, pescado picado o una mezcla de los ambos, aptas para el consumo humano y
procedentes de:

i) una sola especie, o
ii) una mezcla de especies de caracteristicas sensoriales andlogas.

2.1.1 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 trozos cortados de dichas lonjas, con o sin piel.

~2:1.2 La carne de pescado picada empleada en la fabricacién de bloques consistird en particulas.de .. .. ... ..

tejido muscular que se hayan separado de las espinas y la piel y estén esencialmente exentas de ellas.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacion y
deber4 satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacién. El proceso de congelacién debe
llevarse a cabo en un equipo apropiado, de forma que se atraviese rdpidamente el intervalo de
temperaturas de cristalizacién médxima. El proceso de congelacién rdpida no deberd considerarse
completo hasta que el producto alcance una temperatura de -18°C o inferior en el centro térmico, una
vez estabilizada la temperatura. El producto se conservar4 ultracongelado de modo que se mantenga su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion.

Est4n permitidos el reenvasado industrial o la elaboracién ulterior de la materia intermedia
congelada rdpidamente, cuando éstos se realicen en condiciones controladas que mantengan la calidad
del producto y vayan seguidos de una nueva aplicacién del proceso de congelacién répida.

Estos productos se elaborardn y envasardn de manera que la deshidratacién y la oxidacién sean
minimas. _

! Incluidos trozos de filetes.




2.3 Presentacién

Se.permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1 cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.2 esté debidamente descrita en la etiqueta, de manera que no induzca a error o a engano al
consumidor.

2.3.3 Los bloques pueden presentarse como bloques sin espinas siempre que se hayan extraido todas
las espinas, incluidas las espinas costales.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Pescado

Los bloques congelados rdpidamente estardn preparados con filetes o carne picada de pescado
sano de una calidad apta para venderse fresco para el consumo humano.

3.2 Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, el agua
dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no serdn menos estrictos que los
estipulados en la iltima edicién de las "Guias para la calidad del agua potable" de la OMS. Se entiende
por agua de mar limpia, el agua de mar que cumple los mismos criterios microbiolégicos que se aplican
al agua potable y estd exenta de sustancias objetables.

33 Otros ingredientes

'I-‘odosllosv demﬁs ihgredientes serén de calidad alimentaria y se ajustardn a todas las normas del
Codex aplicables.

3.4 Descomposicién

El producto no deber4 contener mds de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la media
de la unidad de muestra analizada. Esta disposicién se aplica tinicamente a las especies pertenecientes
a las familias Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenidae.

3.5  Producto final

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

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo estd permitido el empleo de los siguientes aditivos alimentarios:
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Dosis mdxima

4.1 Humectantes y agentes de retencién de agua
en el producto final

Monofosfato monosédico o monopotdsico } 10 g/kg, expresados como P,0s,

(ortofosfato monosédico 0 monopot4sico) } solos o en combinacién

Difosfato tetrasédico o tetrapotdsico }

(pirofosfato de Na o de K) }

Trifosfato pentasédico, pentapotdsico } (con inclusi6én de los fosfatos

(tripolifosfatos de Na, K o Ca) } naturales)

Polifosfato sédico }

(hexametafosfato de Na) }

| Alginato de sodio } S5g/kg

42 Antioxidantes

Acido ascérbico o sus sales } 1 g/kg, expresados como

de sodio o potasio } 4cido citrico,

Palmitato de ascorbilo } solos o en combinacién

Ademds, dnicamente en la carne de pescado picada:

Acido cftrico o sus sales de sodio } 1 g/kg, expresados como

o0 potasio } 4cido citrico, solos o en

} combinacién

4.3  Espesantes

Goma guar } 5 g/kg, solos o en

Goma de semillas de algarrobo } combinacién

Carboximetilcelulosa (sal sédica) }

Goma xantdn ' }

Carragenina }

Metilcelulosa }
s. HIGIENE Y MANIPULACION
5.1  El producto final estar4 exento de toda materia extrafia que constituya un peligro para la salud
humana. :
5.2  Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién

del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud humana, de acuerdo con las
normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius; y

ii) no contendr4 histamina en cantidades superiores a 20 mg/100 g por unidad de muestra.
Esta disposicién se aplica unicamente a las especies de las familias Clupeidae,
Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenidae;
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iii) no contendréd ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para
la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen y manipulen en conformidad con los cédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Pr4cticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para el Pescado Congelado
(CAC/RCP 16-1978);

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para el Pescado Picado Preparado
por Separacién Mecdnica (CAC/RCP 27-1983).

iv) el Cddigo Internacional Recomendado de Pricticas para la elaboracién y manipulacién
de alimentos congelados rdpidamente (CAC/RCP 8-1976).

V) el Proyecto de Codigo Internacional de Préicticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del alimento se declarard como "bloques de x y", en conformidad con la legislacién,

costumbre o pricticas vigentes en el pafs en que se distribuya el producto, donde "x" representa el .

nombre comun (o los nombres comunes) de la especie (o las especies) envasada e "y" representa la
forma de presentacién del bloque (véase la Seccién 2.3).

6.1.2 Cuando el producto esté galseado con agua de mar, deberd indicarse explicitamente.

6.1.3 En la etiqueta figurard también la expresién "congelado rdpidamente”, si bien podr4 utilizarse
el término "congelado” en los pafses en que éste se emplee corrientemente para indicar el producto
elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

6.1.4 Deber4 declararse la proporcién de pescado picado que rebase del 10% del contenido neto de
pescado, indicdndose los intervalos porcentuales, por ejemplo, 10-25; 25-35, etc. Los bloques con m4s
de un 90% de carne picada se consideran bloques de pescado picado.

6.1.5 En la etiqueta se indicard que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

6.2  Contenido neto (bloques glaseados)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se
incluird el glaseado.



6.3 Instrucciones para la conservacién

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

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

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacién del lote y el nombre y
la direccién del fabricante o envasador deberdn figurar en el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador
pueden sustituirse por una sefial de identificacién, siempre y cuando dicha sefial se identifique
claramente con los documentos que acompaian al envase.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Plan de muestreo para los bloques de pescado

i) El muestreo de lotes para examinar el producto deberd ajustarse al plan de muestreo que se
define a continuacién. La unidad de muestra es el bloque entero.

Tamaiio del lote Tamafo de la muestra Niumero
(mimero de bloques) (mimero de bloques de aceptacion
que han de examinarse) ©)
(n)
<15 2 0
16 - 50 7 _ 3 0
51 - 150 5 1
151 -- 500 8 1
501 - 3200 13 2
3201 - 35000 20 3
> 35000 32 5

Cuando el nimero de bloques defectuosos de la muestra sea menor o igual que c, se aceptard
el lote; en caso contrario, se rechazari.

ii)  El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizar4, con arreglo a un
plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del
Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello ajustdndose a los procedimientos previstos en las secciones 7.3 a
7.7, y en el Anexo A, asf como al Cédigo de Précticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y
Mariscos (en preparacién).
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7.3 Determinacién del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un
lote se determinard en estado de congelacion.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos_glaseados

Apenas retirado del congelador, abrir inmediatamente el envase y rociar suavemente el contenido
con agua frfa hasta que se haya eliminado todo el hielo del glaseado que pueda verse o palparse. A
continuacién, eliminar el agua de la superficie del producto utilizando una toalla de papel y pesar el
producto.

En el Anexo B se describe un método alternativo.

7.4 Procedimiento para detectar la presencia de pardsitos en los blogues de filetes de pescado sin

piel (método del tipo I)

Se examinar4 la unidad de muestra integra sin destruirla, colocando porciones adecuadas de la
unidad de muestra descongelada sobre una ldmina acrilica, de 5 mm de espesor y una translucidez del
45%, iluminada con una fuente luminosa de 1 500 lux que esté situada encima de la ldmina a una
distancia de 30 cm.

7.5 Determinacién de las proporciones de filete y de carne de pescado picada en los bloques
congelados rdpidamente preparados con mezclas de filetes y de carne de pescado picada 2 3

Se realizar4 con arreglo al método de la AOAC -"Physical Separation of Fillets and Minced
Fish", AOAC 1988, 71, 206 (tipo II):

7.6  Determinacion de la condicién gelaﬁnoSé

Se realizard con arreglo a los métodos de la AOAC -"Moisture in Meat and Meat Products,
Preparation of Sample Procedure”, AOAC 1990, 983.18 y -"Moisture in Meat" (Method A, 950.46,
AOAC 1990).

7.7 Métodos de coccidén

Los procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que alcance en su interior
una temperatura de 65 a 70°C. El producto no deber4 cocerse en exceso. El tiempo de coccién depende
del tamafio del producto y de la temperatura utilizada. El tiempo preciso y las condiciones de coccién
de cada producto se determinardn con exactitud mediante experimentacion previa.

Coccién al horno: Envolver el producto en una 14mina de aluminio y distribuirlo uniformemente
en una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

2 Este método ha sido evaluado para el bacalao solamente pero, en principio, deberfa ser apropiado
' para otras especies 0 mezclas de especies de peces.

3 Este método es preciso cuando la proporcién de pescado picado es superior al 10%.
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Coccibn al vapor: Envolver el producto en una ldmina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coccidn en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de pléstico resistente a la coccién
y cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Cocci6n por microondas: Introducir el producto en un recipiente apropiado para la coccién por
microondas. Si se utilizan bolsas de material pléstico, cerciorarse de que éstas no desprenden
-ningtn olor. Cocer el producto siguiendo las instrucciones para el uso del equipo.

7.8 Procedimiento de descongelacién de bloques congelados rdpidamente

Método de descongelacién al aire:

Se extraen los bloques de pescado congelado del envase y se introducen por separado en bolsas
de pléstico impermeables cuyo tamarno se ajuste al del producto, o bien se sitiian en un entorno en el
que pueda regularse la humedad y cuya humedad relativa sea de al menos el 80%. En el primer caso,
se extrae la mayor cantidad de aire posible de las bolsas y se cierran herméticamente. Se coloca cada
bloque de pescado congelado, dentro de la bolsa de pldstico herméticamente cerrada, en una bandeja
distinta y se deja descongelar a una temperatura ambiente de 25°C (77°F) o inferior. El proceso de
descongelacién se da por concluido cuando el producto puede separarse con facilidad y sin desgarrarse.
La temperatura interna de los bloques no deberd ser superior a 7°C (45°F).

Método de inmersién en agua:

Se sacan los bloques de pescado congelado de los envases y se introducen por separado en bolsas
de pldstico impermeables. A continuacién, se extrae todo el aire posible de las bolsas y se cierran
herméticamente. Los bloques de pescado congelado se sumergen en un bafio de agua en circulacién,
manteniendo la temperatura a 21°C +1,5°C (69°F +3,7°F). El proceso de descongelaci6n se da por

concluido cuando el producto puede separase con facilidad y sin desgarrarse. La temperatura interna - . -

de los bloques no deber4 ser superior a 7°C (45°F).
7.9  Determinacién del contenido de histamina

AOAC 977.13 (Décimoquinta edicién, 1990)*
8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan a continuacién.

8.1 Deshidratacién profunda

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

4 Sujeto a la aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos de Andlsis y Toma de Muestras
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8.2 Materias _extranas

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescado (excluido el
material de envasado), que no constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca ficilmente
sin una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente
de aumento que revele el incumplimiento de las buenas précticas de fabricacién e higiene.

8.3 Par4sitos

La presencia de dos o mds pardsitos por kg de unidad de muestra, detectados mediante el método
descrito en el apartado 7.4, con una cdpsula de mds de 3 mm de didmetro o de un par4sito no
encapsulado de mds de 10 mm de longitud.

8.4  Espinas (en los envases de producto declarado como producto sin espinas)

Mi4s de una espina de 10 mm de longitud, o mds o de 1 mm de didmetro o m4s por kilogramo
de producto; una espina de 5 mm de longitud o menos no se considera un defecto siempre y cuando su
didmetro no supere los 2 mm; la base de una espina (por donde estaba unida a la vértebra) no se tomar4
en cuenta si tiene 2 mm de ancho o menos o si puede sacarse ficilmente con la ufia.

8.5 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores persistentes anormales que sean signo de
descomposicién o ranciedad, o de la caracteristicas de los piensos.

8.6  Alteraciones de la carne
Una unidad de muestra que presente una carne gelatinosa en exceso, junto con un contenido de
humedad superior al 86% en cualquiera de los filetes, o una unidad de muestra con textura pastosa

debida a una infestacién parasitaria que afecte a m4ds del 5% en peso de la unidad de muestra.

9. ACEPTACION DEL LOTE

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

i) el mimero total de unidades de muestra defectuosas, clasificadas en conformidad con la
Seccién 8, no es superior al nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo muestras
indicado en la Seccién 7;

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

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, e higiene y etiquetado de los
alimentos de las secciones 3.4, 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacién del peso neto conforme a los procedimientos estipulados en la
Seccién 7.3 (eliminar el glaseado segun corresponda).

Examinar el bloque congelado para determinar la presencia de deshidratacién, midiendo la
extensién de las partes que solamente puedan eliminarse con un cuchillo u otro instrumento
afilado. Medir la superficie total de la unidad de muestra y calcular el porcentaje afectado.

Descongelar y examinar por separado cada uno de los bloques que componen la unidad de
muestra para determinar la presencia de materias extrafias, espinas (cuando corresponda) olores

y defectos de textura.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre el olor en el estado descongelado
no cocido, se tomar4 del bloque una pequeiia porcién del material dudoso (aproximadamente 200
g) y se comprobard de inmediato el olor y el sabor, después de aplicar uno de los métodos de
coccién descritos en la Seccién 7.8.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre la condicién gelatinosa en el
estado descongelado no cocido, se separard del bloque el material dudoso y se procederd a
confirmar la condicién gelatinosa aplicando uno de los métodos de coccién descritos en la
Seccién 7.7 o aplicando el procedimiento expuesto en la Seccién 7.6, con el fin de determinar
si la humedad de cualquiera de los filetes es superior al 86%. Si la evaluacién mediante la
coccién no es concluyente, se aplicard el procedimiento de la Seccién 7.6 para la determinacién
exacta del contenido de humedad.
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"ANEXO B"

METODO PARA LA DETERMINACION DEL CONTENIDO NETO

DE LOS BLOQUES DE FILETES DE PESCADO GLASEADOS

El glaseado no se aplica a los bloques de pescado blanco congelados rdpidamente, sino solamente
a los bloques de arenque, caballa y otros pescados de carne oscura (grasos) destinados a una elaboracién
ulterior (enlatado, ahumado). A estos bloques puede aplicarse: el procedimiento que se indica a
continuacién (ensayado con camarones congelados en bloque).

1. Principio

Una vez pesada, la muestra glaseada se sumerge con la mano en un bafio de agua hasta que se
haya eliminado todo el glaseado (segiin se perciba al tacto). Apenas se perciba 4spera la superficie, la
muestra todavia congelada se saca del bafio de agua y se seca con una toalla de papel. A continuacién
se determina el contenido neto del producto repitiendo varias veces la operacién de pesado. Este
procedimiento permite evitar las pérdidas por goteo del producto descongelado o la recongelacién de
la humedad adherida.

2. Equipo

- Balanza con una sensibilidad de 1 g

- Baiio de agua, preferentemente con temperatura regulable

- Tamiz circular de 20 cm de didmetro con aperturas de la malla de 1 a3 mm (ISO R 565)
- Toallas de papel o de tela de superficie lisa

- En el sitio de trabajo debe disponerse de un congelador.

3. Preparacién de las muestras y del bafio de agua

.. ~.-La temperatura del producto deber4 ajustarse a-18°C/-20°C para alcanzar. las condiciones
normales de desglaseado (ello serd especialmente necesario si se define un periodo
normalizado de desglaseado para los productos de forma regular).

- Una vez extraida la muestra del congelador, eliminar los cristales de hielo o la escarcha
que puedan haber en el exterior del envase que contiene el producto congelado.

- El bafio de agua deberd contener una cantidad de agua potable aproximadamente
equivalente a 10 veces el peso declarado del producto; la temperatura deber4 oscilar entre
15°Cy 35°C.

4, Determinacién del peso bruto "A"

Se extrae el producto glaseado del envase, y se determina su peso; si se trata de filetes
separados de pescado, registrar el peso de cada uno (A 1-A n). Una vez pesadas las muestras se vuelven
a colocar €n el congelador.

5. Eliminacién del glaseado

Las muestras y submuestras pesadas previamente se transfieren al bafio de agua y, sujetas

- con la mano, se mantienen sumergidas. El producto puede agitarse con cuidado hasta que con la yema

de los dedos ya no se perciba el glaseado en la superficie del producto, y ésta no sea resbaladiza sino
dspera al tacto. El tiempo necesario depende del tamafio, de la forma y del contenido de glaseado del
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producto y puede ser de 10 a 60 segundos (o mds si el contenido de glaseado es mayor o si éste se ha
congelado junto con el pescado).

En el caso de los productos congelados en bloque en envases destinados al consumidor
(igualmente en el caso de productos glaseados por separado que se hayan congelado juntos durante el
almacenamiento), podrd aplicarse el siguiente procedimiento (previo). Una vez pesado, el bloque o
porcién se coloca en un tamiz de tamafio adecuado y se sumerge en un bafio de agua. Mediante una
presién leve de los dedos, las porciones desglaseadas se separan y se extraen una por una. Si persisten
residuos de glaseado se procede a sumergirlas de nuevo brevemente.

6. Determinacién del peso neto "B"

La muestra o submuestra desglaseada se pesa inmediatamente después de haber eliminado
el agua adherida con una toalla (sin ejercer presién alguna). Se suman los pesos netos de cada
submuestra: B, -;:

7. Determinacién del peso del glaseado "C"

Peso bruto "A" - peso neto "B" = peso del glaseado "C"

8. Cilculo de las proporciones en porcentaje
. lIB"
% del contenido neto del producto "F" = --—-x100
llAll
"C”
% del glaseado en relacién con "G" = ---x100
el peso bruto del producto "A"
"Cll
% del glaseado en relacién con "H" = ---x 100

el peso neto del producto "B"
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APENDICE V

PROYECTO DE NORMA REVISADA DEL CODEX PARA PESCADOS
NO EVISCERADOS Y EVISCERADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN 36-1981)

(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplicar4 a los pescados no eviscerados y eviscerados congelados!.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

Pescados congelados aptos para el consumo humano, con o sin la cabeza, a los que pueden
haberse quitado completa o parcialmente las visceras u otros érganos.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se someter4 a un proceso de congelacién y
deberd satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacién se llevarg
a cabo en un equipo apropiado, de manera que se atraviese rdpidamente el intervalo de temperatura de
cristalizacion méxima. El proceso de congelacién rdpida no se considerard completo hasta que el
producto no alcance una temperatura de -18°C o inferior en el centro térmico una vez estabilizada la

- temperatura. El producto se conservard ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante el
transporte, €l almacenamiento y la distribucién. - L o

Estd permitido el reenvasado industrial de los productos congelados rdpidamente siempre que
éste se realice en condiciones controladas que mantengan la calidad de los productos y vaya seguido de
una nueva aplicacién del proceso de congelacién rdpida.

Los pescados congelados rdpidamente se elaborardn y envasardn de manera que la
deshidratacién y la oxidacién sean minimas.

2.3 Presentacién
Se permitir4 cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1 cumpla con todos los requisitos de 1a.pfesente Norma; y

2.3.2 esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca al a error o a engafio al
consumidor.

v La presente Norma no se aplicard al pescado congelado en salmuera destinado a una elaboracién
ulterior.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Pescados

Los pescados congelados rdpidamente estardn preparados con pescado sano de una calidad apta
para venderse fresco para el consumo humano.

3.2 Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, el agua
dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no serdn menos estrictos que los
estipulados en la vltima edicién de las "Gufas para la calidad del agua potable" de la OMS. Se entiende
por agua de mar limpia, el agua de mar que cumple los mismos criterios microbiolégicos que se aplican
al agua potable y estd exenta de sustancias objetables.

3.3 Otros ingrediehtes

Todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y se ajustardn a todas las
normas del Codex y de la OMS aplicables.

3.4 Descomposicién

Los productos no deberdn contener mds de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la
media de la unidad de muestra analizada. Esta disposicién se aplica dnicamente a las especies

pertenecientes a las familias Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenidae.

3.5 Producto final

.Se considerard que los productos cumplen los requisitos de la preSen_te norma cuando ldsvlotes e

examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sé6lo se permitird el empleo de los siguientes aditivos:

Aditivo Dosis mdxima en el producto final
[Antioxidantes)

Acido ascérbico 1g/kg expresado como 4cido
ascorbato, sales d¢ sodjo o de potasio . ascorbico

s. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estar4 exento de todo material extrafio que constituya un peligro para la salud
humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto: :
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i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud humana de acuerdo con las
normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius;

ii) no contendr4 histamina en cantidades superiores a 20 mg/100 g por unidad de muestra.
Esta disposicién se aplica unicamente a las especies de las familias Clupeidae,

Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Conyphaenidae;

iii) no contendr4 ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para
la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.

53 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen y manipulen en conformidad con los cédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Priacticas - Princiﬁios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) el Cdédigo Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado Congelado
(CAC/RCP 16-1978); ’

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracién y Manipulacién
de Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976);

iv) el Proyecto de Cédigo Internacional de Précticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 Ademds del nombre vulgar o comuin de la especie, en el caso del pescado eviscerado, la etiqueta
indicard que el pescado estd eviscerado y si se presenta con o sin cabeza.

6.1.2 Cuando el producto .esté glaseado, deberd indicarse explicitamente.
6.1.3 En la etiqueta figurar4 también la expresién "congelado rdpidamente”, si bien podr4 emplearse
el término "congelado” en los pafses donde éste se utilice corrientemente para designar el producto

elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

6.1.4 Se indicard en la etiqueta que el producto debe conservarse en condiciones tales que permitan
mantener su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

6.2  Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se
incluir4 el glaseado.
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6.3 Instrucciones para_la conservacién

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

6.4 Etiquetado_de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote, el nombre y la
direcci6n del fabricante o envasador y las instrucciones para la conservacién deberén figurar siempre
en el envase.

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

7. MUESTREQO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo

i El muestreo de lotes para examinar el producto se hard de conformidad con los Planes
del Codex Alimentarius FAO/OMS para la Toma de Muestras de los Alimentos
Preenvasados (AQL - 6.5) CAC/RM 42-1977. Una unidad de muestra estar4 constituida
por un pescado o por el envase primario.

ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizard de conformidad con
un plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico - . - ... .. T o

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos descritos en los apartados 7.3,
7.4y 7.5, en el Anexo A y en el Cédigo de Préctlcas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y
Mariscos (en elaboracién).

7.3 Determinacién del peso neto

7.3.1 Determinacién del peso neto de los groductos no glaseados

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un
lote se determinard en estado de congelacién.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados
(por elaborar)

7.4 Descongelacién
(Por elaborar)
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7.5 Determinacién de la condicién g_elatinosa

Se realizard con arreglo a los métodos de la AOAC "Moisture in Meat and Meat Products,
Preparation of Sample Procedure”, 883.18 y "Moisture in Meat" (Method A) 950.46° AOAC 1990.

7.6 M¢étodos de coccién

Los procedimientos que se indican a continuacién consisten en calentar el producto hasta que
alcance en su interior una temperatura de m4s de 65 a 70°C. El producto no deber4 cocerse en exceso.
El tiempo de coccién varfa segun el tamafio del producto y la temperatura aplicada. El tiempo y las
condiciones de coccién del producto se determinardn con exactitud mediante experimentacién previa.

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

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

Coccién en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de pldstico resistente a la coccién
y cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

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

7.7 Determinacién del contenido de histamina

AOAC 977.13 (Décimoquinta edicién, 1990)?

.. 8. . . .DEFINICION DE DEFECTOS .. . ...

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan a continuacién.

8.1 Deshidratacién profunda

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

8.2 Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescado (excluido el
material de envasado), que no constituya un peligro para la salud humana y se reconozca fcilmente sin
una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de
aumento, que revele el incumplimiento de las buenas pricticas de fabricacién e higiene.

2 Sujeto a la aprobacion del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y tomas de Muestras.



8.3 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores anormales persistentes e inconfundibles
que sean signo de descomposicion o caracteristicos de los piensos.

8.4 Textura

8.4.1 Alteraciones de la textura de la carne que indiquen descomposicién, caracterizadas por una
estructura demasiado blanda o pastosa del musculo o por la separacién de la carne de las espinas.

8.4.2 Alteraciones de la carne

Una unidad de muestra que presente una carne gelatinosa en exceso, junto con un contenido de
humedad superior al 86% en cualquiera de los pescados, o una unidad de muestra con textura pastosa
debida a una infestacién parasitaria que afecte a mds del 5% en peso de la unidad de muestra.

8.5 Desgarramiento del abdomen

La presencia de desgarramiento del abdomen en pescados no. eviscerados es indicadora de
descomposicién.

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

i) el mimero total de unidades defectuosas, clasificadas de conformidad con la Seccién 8
no es superior al mimero de aceptacidén (c) del plan de muestras pertinente indicado en
los Planes para la Toma de Muestras de los Alimentos Preenvasados (AQL-6 5)
(CAC/RM 42- 1977) ‘

ii) el peso neto medio de todas las umdades de muestra exammadas no es 1nfer10r al peso
declarado, siempre que ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit
de peso injustificado;

iii) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las secciones 3.4, 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacién del peso neto conforme a los procedimientos estipulados en la
Seccién 7.3 (eliminar el glaseado segiin corresponda).

Examinar la unidad de muestra congelada para determinar la presencia de deshidratacién
profunda midiendo la superficie afectada o contando el nimero de alteraciones que s6lo puedan
eliminarse con un cuchillo u otro instrumento afilado. Medir la superficie total de la unidad de
muestra y calcular el porcentaje afectado.

Descongelar y examinar por separado cada pescado de la unidad de muestra para determinar la
presencia de materias extrafas.

Examinar cada pescado con arreglo a los criterios definidos en la Seccién 8. El olor de la carne
se determina después de haber efectuado una incisi6n a lo largo de la parte posterior del cuello
para evaluar la superficie expuesta de la carne.

- En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre el olor o la textura en el estado

descongelado no cocido se tomard una porcién pequefia de carne (aproximadamente, 200 g) y
se comprobard de inmediato el olor, el sabor o la textura, después de aplicar uno de los métodos
de coccién descritos en la Seccién 7.5.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre la condicién gelatinosa en el
estado descongelado no cocido, se separard del producto el material dudoso y se proceders a
confirmar la condicién gelatinosa aplicando uno de los métodos de coccién descritos en la
Seccién 7.6 o aplicando el procedimiento expuesto en la Seccién 7.5, con el fin de determinar
si la humedad de cualquiera de los filetes es superior al 86%. Si la evaluacién mediante la .

. coccién no- es -concluyente, se aplicard el -procedimiento de la Seccién 7.5 para determinar

exactamente el contenido de humedad.
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APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LANGOSTAS
CONGELADAS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN 95-1981)
(En el Trdmite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a las langostas, bogavantes y escilaros crudos o cocidos congelados
rdpidamente’.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

2.1.1 El producto estard preparado con langosta del género Homarus de la familia Nephropidae y de
las familias Palinuridae y Scyllaridae. También podrd estar preparado con Nephrops norvegicus,
siempre y cuando se presente como langosta de Noruega.

2.1.2 El paquete no contendrd una mezcla de especies.
2.2 Definicién del proceso

El agua utilizada para la coccién serd agua potable o agua de mar limpia.
El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacién y
deber4 satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacién se llevard
-a cabo en un equipo apropiado, de forma que se atraviese rdpidamente el interyalo de temperaturas de -
cristalizacién médxima. El proceso de congelacién rdpida no se considerard completo hasta que el
producto alcance una temperatura de -18°C o inferior en el centro térmico, una vez estabilizada la
temperatura. El producto se conservarg ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante

el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Las langostas congeladas rdpidamente se elaborardn y envasardn de manera que la deshidratacién
y la oxidacién sean minimas.

2.3  Presentacién
2.3.1 Se permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1.2 cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.1.3 esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error o a engafio al
consumidor.

2.3.2 Las langostas podran estar envasadas con indicacién del mimero de ejemplares por unidad de
peso o por envase 0 dentro de ciertos limites de pesos declarados.

! En adelante 1lamados "langostas”.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Langostas

El producto estard preparado con langostas sanas de una calidad apta para venderse frescas para
el consumo humano.

3.2 Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de
soluciones de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable, el agua
dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no serdn menos estrictos que los
estipulados en la tiltima edicién de las "Guias para la calidad del agua potable” de la OMS. Se entiende
por agua de mar limpia, el agua de mar que cumple los mismos criterios microbiolégicos que se aplican
al agua potable y estd exenta de sustancias objetables.

3.3 Otros ingredientes

Todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y se ajustardn a todas las
normas del Codex aplicables.

3.4  Producto final

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

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
: Sélosepermmréel empleo.,de.z.los sigﬁieﬁtes aditivos:
Aditivo Dosis médxima en el producto final

Humectantes y Agentes de retencién
de agua

10 g/kg, solos o en combinacién,
expresados como P,Oq
(incluidos los fosfatos naturales)

- Trifosfato pentasddico,
pentapotdsico o cdlcico
(tripolifosfatos de Na, K o Ca)
- Polifosfato sédico
(hexametafosfato de sodio)

[C VS Y S )

Sustancias_conservadoras

100 mg de SO,/kg en la parte
comestible del producto crudo

6 30 mg de SO,/kg en la parte
comestible del producto cocido,
solos 0 en combinacién, expresados
como SO,

Sulfito, bisulfito o metabisulfito
sédico o potésico (para utilizar
unicamente en el producto crudo)

Nl e o o N Vet
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Antioxidantes
- Ascorbatos, sales de sodio } 0,1 % m/m expresados como
o de potasio } dcido ascérbico

S. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de todo material extrafio que constituya un peligro para la salud
humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestreo y andlisis prescritos por la

Comisién del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

5.3

i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud humana, con arreglo a las
normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius; y

ii) no contendr4 ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para

Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma se

prepare y manipule en conformidad con los cédigos siguientes:

la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.
i) las secciones pertinentes del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985))
|
it) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para la Langosta (CAC/RCP 19-
1978); C .

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para la Elaboracién y Manipulacién

de Alimentos Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976);

iv) el Proyecto de C6digo Internacional de Pricticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacion, 1994).

ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimehtos

Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especfficas:

6.1

Nombre del alimento

El producto se denominari:

i) si procede del género Homarus: bogavante

ii) si procede de especies de la familia Palinuridae: langosta
iii) si .procede de especies de la familia Scyllaridae: escilaro

iv) si procede de la especia Nephrops norvegicus: langosta de Noruega.
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6.1.1 En la etiqueta y muy cerca del nombre del producto, se hard referencia a la forma de
presentacién en términos que describan adecuada y plenamente la naturaleza de la presentacién del
producto sin inducir a error o engafo al consumidor.

6.1.2 Ademds de las denominaciones especificadas m4s arriba, podr4 afiadirse el nombre comercial
corriente o habitual de la variedad, siempre y cuando no induzca a engafio al consumidor del pafs en
que se distribuya el producto.

6.1.3 Los productos se designardn como cocidos o crudos, segin corresponda.
6.1.4 Cuando el producto esté glaseado con agua de mar, deber4 indicarse explicitamente.

6.1.5 En la etiqueta figurard también la expresién "congelado rdpidamente”, si bien podr4 utilizarse
la palabra "congelado” en los pafses donde este término se emplee corrientemente para designar el
producto elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

6.1.6 En la etiqueta se indicard que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

6.2 Contenido neto (productos glaseado)

Cuando el alimento esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se
incluir4 el glaseado.

6.3 Instrucciones para la conservacién

Se indicar4 en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperatura de -18°C o
inferior.

=.: .6.4 . Etiquetado de envases no destinados a la-venta al por menor. - .~ -~ -

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y
la direccién del fabricante o envasador, asf como las instrucciones para la conservacién aparecerdn en

el envase.

No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una sefial
de identificacién, siempre y cuando dicha sefial se identifique claramente con los documentos que

acompanan al envase.
7. MUESTREQO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para examinar el producto estard en conformidad con los Planes
del Codex Alimentarius FAO/OMS para la Toma de Muestras de los alimentos
preenvasados (AQL-6,5) CAC/RM 42-1977. En las langostas con caparazén, la unidad
de muestra serd una langosta. En las langostas sin caparazén, la unidad de muestra ser4
una porcién del envase primario de al menos 1 kg de langosta. '
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ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizard de conformidad con
un plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius.

Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas

especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos previstos en los apartados 7.3 a
7.6, en el Anexo Ay en el Cédigo de Précticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos
(en preparacién).

7.3

7.3.1

Determinacién del peso neto

Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un

lote se determinard en estado de congelacidn.

7.3.2

1)

2)

3)

Determinacién del peso neto de los productos glaseados (métodos alternativos)

Apenas retirado del congelador, abrir inmediatamente el envase y rociar suavemente con agua
frfa hasta que se haya eliminado todo el hielo del glaseado que pueda verse o palparse. Eliminar
el agua de la superficie utilizdndo una toalla de papel y pesar el producto.

Una vez pesada, la muestra glaseada se sumerge con la mano en un bafio de agua hasta que se
haya eliminado todo el glaseado; éste se palpa mejor con los dedos. Apenas la superficie se haya
vuelto 4spera, la muestra todavfa congelada se saca del bafio de agua y se seca con una toalla
de papel antes de proceder a estimar el contenido neto del producto mediante una segunda

~ pesada. Este procedimiento permite evitar las pérdidas por goteo del producto descongelado y/o

-J]a recongelacién de la humedad adherida; = - e A el i

i) Apenas extraido el envase del congelador, colocar el producto en un recipiente que
contenga una cantidad de agua potable a 27°C (80°F) equivalente a ocho veces el peso
declarado del producto. Déjese el producto en el agua hasta que todo el hielo se haya
derretido. Si el producto se hubiera congelado en bloque, dar vuelta varias veces durante
la descongelacién. Puede determinarse el punto en que la descongelacién es completa
tratando de separar con cuidado el bloque.

ii) Pesar un tamiz limpio y seco de malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm
(Recomendacién R565 de la ISO) o 2,38 mm (tamiz normalizado N° 8 de los EE.UU.).

a) Si el contenido total del envase es de 500 g (1,1 Ibs) o menos, utilizar
un tamiz con un didmetro de 20 cm (8 pulgadas);

b) Si el contenido total del envase es de m4s de 500 g (1,1 Ibs), utilizar un
tamiz con un didmetro de 30 cm (12 pulgadas).

iii) Después de haber eliminado todo el glaseado que pueda verse o palparse y cuando las
langostas puedan separarse facilmente, vaciar el contenido del envase en el tamiz ya
pesado. Inclinar el tamiz con un dngulo de aproximadamente 20° y dejar escurrir durante
dos minutos.
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iv)  Pesar el tamiz con el producto escurrido. Restar el peso del tamiz; el resultado se
considerard parte del contenido neto del envase.

7.4 Recuento

Cuando deba declararse en la etiqueta el recuento se efectuard contando todas las langostas o
colas presentes en el envase primario y dividiendo ese mimero por el peso medio del producto
desglaseado para determinar el mimero por unidad de peso.

7.5 Procedimiento de descongelacién (CAC/RM 40-1971)

La unidad de muestra se descongela dentro de una bolsa de pldstico sumergida en agua a la
temperatura ambiente (no superior a los 35°C). La descongelacién completa del producto se determina
ejerciéndo de vez en cuando una leve presién en la bolsa, procurando no dafiar la textura de la langosta,
hasta que el micleo haya dejado de estar duro y no queden cristales de hielo.

7.6 Métodos de coccién

Los procedimientos que se indican a continuacién consisten en calentar el producto hasta que
alcance en su interior una temperatura de 65 - 70°C. El producto no debe cocerse en exceso. El tiempo
de coccién varfa segun el tamafio del producto y la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones
de cocci6n del producto se determinardn con exactitud mediante experimentacién previa.

Coccién al horno: Envolver el producto en una l4mina de aluminio y distribuirlo uniformemente
en una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Cocci6n al vapor: Envolver el producto en una l4mina de aluminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coccién:en bolsas:. Colocar el producto dentro de una bolsa de pléstico resistente a la-coccién. ...

y cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

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

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracterfsticas que se determinan a continuacién.

8.1 Deshidratacién profunda

En mds del 10% en peso del contenido de langosta de la unidad de muestra o mds del 10% de
la superficie del bloque se observa una pérdida excesiva de humedad que se manifesta claramente en
forma de alteraciones de color blanco o amarillo de la superficie, que enmascaran el color de la carne,
penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse ficilmente raspando con un cuchillo u otro
instrumento afilado sin afectar en exceso el aspecto de la langosta.




8.2 Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de langostas, que no
constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca ficilmente sin una lente de aumento o se
detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento que revele el
incumplimiento de las buenas pricticas de fabricacién e higiene.

8.3  Olory sabor

Una langosta afectada por olores o sabores anormales persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicion o ranciedad o caracteristicos de los piensos.

8.4 Alteraciones del color

Un ennegrecimiento evidente en mds del 10% de la superficie del caparazén de una langosta
entera o de media langosta o, si se trata de carne de la cola u otra carne, alteraciones evidentes de color
negro, marrén, verde o amarillo, solas o en combinacién, que afecten a mds del 10% del peso
declarado.

9. ACEPTACION DEL LOTE

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

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificadas de conformidad con la Seccién 8
no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en
los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM
42-1977);

ii) el mimero total de unidades de muestra que no se ajusta al nimero ni peso declarados

~.conforme a lo establecido en la-Seccién 2.3 no.es superior.al nimera de aceptacion (c)....::

del plan apropiado de los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados
(AQL-6.5) (CAC/RM 42-1969);

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

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de las
secciones 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacién del peso neto conforme a los procedimientos estipulados en la
Seccién 7.3 (eliminar el glaseado segin corresponda).

Examinar la langosta congelada para determinar la presencia de deshidratacién profunda.
Determinar el porcentaje de langosta afectada.

Descongelar mediante el procedimiento descrito en la Seccién 7.5 y examinar por separado cada
unidad de muestra para determinar la presencia de materias extrafias y objetables.

Examinar el producto para verificar las declaraciones sobre el mimero y el peso, en
conformidad con los procedimientos definidos en la Seccién 7.4.

Evaluar el olor y las alteraciones de color de la langosta conforme a lo estipulado.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre el olor o el sabor en el estado
descongelado, preparar sin demora una pequefia porcién de la unidad de muestra (de 100 a 200
g) para cocerla y confirmar el olor o sabor utilizdndo uno de los métodos de coccién descrito

en la Seccién 7.6.
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APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA BARRITAS, PORCIONES
Y FILETES DE PESCADO
EMPANADOS O REBOZADOS CONGELADOS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN. 166-1989)
(En el Trdmite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a las barritas y porciones de pescado congeladas rdpidamente,
cortadas de bloques de carne de pescado congelados rdpidamente o preparadas con carne de pescado,

y a los filetes de pescado naturales, empanados o rebozados, solos o en combinacién, crudos o
parcialmente cocidos y que se presentan para el consumo directo sin elaboracién industrial ulterior.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del proceso

2.1.1 Por barrita de pescado se entiende el producto que, comprendido el recubrimiento, pesa como
minimo 20 g y como méximo 50 g y cuya longitud es, como minimo, tres veces su anchura m4xima.
Cada barrita tendrd, como minimo, 10 mm de espesor.

2.1.2 La porcién de pescado, comprendido el recubrimiento, que no esté incluida en la Seccién 2.1.1
podra tener cualquier forma o tamaiio.

2.1.3 Las barritas y porciones de pescado podrdn elaborarse con una sola especie de pescado 0 con
una mezcla. de espec1es de pescado con propiedades sensoriales anélogas

2.1, 4 Se entxende por ﬁletes las lonjas de pescado de forma y tamafio lrregulares que se s eparan del Do

cuerpo del pescado mediante cortes paralelos a la espina dorsal asf como los trozos cortados de dichas
lonjas, con o sin piel.

2.2 Definicién del proceso

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacién y
deber4 satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacién. La congelacién se efectuard en un
equipo apropiado, de forma que se atraviese rdpidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacién
mdxima. El proceso de congelacién rdpida no deberd considerarse completo hasta que el producto
alcance una temperatura de -18°C o inferior, en el centro térmico una vez estabilizada la temperatura.
El producto se conservar4 ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante el transporte,
el almacenamiento y la distribucién.

Estdn permitidos el reenvasado o la elaboracién industriales ulteriores del material intermedio
congelado rdpidamente, cuando se realicen en condiciones controladas que mantengan la calidad del
. producto y vayan seguidos de una nueva aplicacién del proceso de congelacién répida.

2.3  Presentacién

Se permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
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2.3.1 cumpla con todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.2 esté debidamente descrita en la etiqueta, de manera que no induzca a error o a engafio al
consumidor.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Materia prima
3.1.1 Pescado

Las barritas, las porciones y los filetes de pescado empanados o rebozados congelados
rdpidamente estardn preparados con filetes de pescado o carne de pescado picada o con mezclas de
ambos, de especies comestibles de una calidad apta para venderse frescas para el consumo humano.

3.1.2 Recubrimiento

El recubrimiento y todos los ingredientes del mismo serdn de calidad alimentaria y se ajustar4n
a todas las normas del Codex aplicables.

3.1.3 Grasa de freir (aceite)

La grasa (aceite) utilizada en la coccién serd apta para el consumo humano y para dar al
producto final las caracterfsticas deseadas (véase también la Seccién 4).

3.2 Producto final

Se considerard que los productos cumplen los requisitos de la presente norma, cuando los lotes
examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
- productos se-examinar4n -aplicando -los métodos -que se indican en la Seccién 7. - - SERIRRT

33 Descomposicién

Los productos no deberdn contener més de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la
media de la unidad de muestra analizada. Esta disposicién se aplica dnicamente a las especies

pertenecientes a las familias Clupeidae. Scombridae, Scombresocidae, Pomatomidae y Coryphaenedae.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo estd permitido el empleo de los siguientes aditivos:
41 Aditivos alimentarios (en filetes y carne de pescado picada \inicamente)

Aditivo Dosis mdxima
en el producto final

4.1.1 Humectantes y agentes de retencién de agua

Monofosfato monosédico o0 monopotésico
(ortofosfato monosddico 0 monopot4sico)
Difosfato tetrasddico o tetrapotdsico
(pirofosfato de Na o de K)

10 g/kg, expresados como P,0;,
solos 0 en combinacién

(con inclusién de los

fosfatos naturales)

N N N !




4.1.2

4.2

4.2.1

422

4.3.1

4.3.2

Trifosfato pentasédico, pentapotdsico } 10 g/kg, expresados como P,Oq,
o célcico } solos o en combinacién
(tripolifosfatos de Na, K o Ca) } (con inclusién de los
Polifosfato Sédico } fosfatos naturales)
(hexametafosfato de sodio) }

Alginato de sodio } 5 g/kg

Antioxidantes

Acido ascérbico o sus sales de sodio } 1 g/kg, expresados como
o de potasio } 4cido citrico,

Palmitato de ascorbilo } solos 0 en combinacién
Ademds, en la carne de pescado picada vinicamente:

Antioxidantes

Acido citrico o sus sales de sodio } 1 g/kg, solos o0 en

0 potasio } combinacién
Espesantes

Goma guar }

Goma de semillas de algarrobo }

Pectinas } 5 g/kg, solos o0 en
Carboximetilcelulosa, sal sédica } combinacién

Goma xantana }

Carragenina o}

Metilcelulosa }

Aditivos alimentarios permitidos en el rebozado o empanado

¥

Gasificantes

Fosfato monocilcico } 1 g/kg, solos 0 en
Fosfato dicdlcico } combinacion,

Fosfato de sodio y de aluminio } expresados como P,O;
Pirofosfato 4cido de sodio }

Carbonatos de sodio, potasio y amonio }

Bicarbonatos de sodio, } Limitada por las BPF
potasio y amonio }

Acentuadores del sabor

Glutamato monosédico } Limitada por las BPF

Glutamato monopotdsico }



4.3.3

4.3.4

4.3.5

4.3.6

4.3.7

Apgentes_acidificantes

Acido l4ctico
Acido cftrico o sus sales
de sodio o de potasio

Colores

Bija

Caramelo (simple)

B-caroteno
B-apo-carotenal

Oleoresina de pimentén

Espesantes

Goma guar

Goma de semillas de algarrobo
Carragenina

Goma xantana

Pectinas

Alginato de sodio
Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropil metil celulosa
Metiletilcelulosa
Carboximetilcelulosa sédlca
Metilcelulosa

Emulsionantes

Monoglicéridos de los 4cidos grasos
Lecitinas

Mono y diglicéridos

Almidones modificados

Almidones tratados con 4cidos

‘(con inclusién de dextrinas

blancas y amarillas)

Almidones tratados con 4lcalis
Almidones blanqueados u oxidados
Adipato acetilado de dialmidén
Fosfato de dialmidén

Fosfato acetilado de dialmidén
Fosfato de hidroxipropil dialmidén
Fosfato de dialmidén fosfatado
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1 g/kg de producto final,
expresado como 4cido
l4ctico o citrico, segin
corresponda

20 mg/kg expresada como
bixina

Limitada por las BPF

100 mg/kg, solos o en
combinacién

Limitada por las BPF

5 g/kg, solos o0 en
combinacién .

5 g/kg del producto

final, solos o en combinacién

Limitada por las BPF



Fosfato de monoalmidén }
Acetato de almidén } Limitada por las BPF
Hidroxipropil almidén }

S. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estar4 exento de toda materia extrafia que constituya un peligro para la salud
humana. '

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud humana, de acuerdo con las
normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius;

ii) no contendr4 histamina en cantidades superiores a 20 mg/100 g. Esta disposicién se

aplica tinicamente a las especies de las familias Clupeidae, Scombridae, Scombresocidae,
Pomatomidae y Conyphaenidae;

iii)  no contendr4 ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un riesgo para
la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen y manipulen en conformidad con los c6digos siguientes: :

i) las secciones apropiadas del C6digo Internacional Recomendado de Priacticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) ‘el Cédigo  Internacional . Rec_dmendado de Précticas para el. Pescado Congelado

(CAC/RCP 16-1978);

iii) el Cddigo Internacional Recomendado de Précticas para los Productos Pesqueros
Rebozados y/o Empanados y Congelados (CAC/RCP 35-1985);

iv) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para el Pescado Picado
Preparado por Separacién Mecédnica (CAC/RCP 27-1983).

v) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracién y Manipulacién
de Alimentos Congelados Répidamente (CAC/RCP 8-1976).

6. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 2, 3, 7y 8 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicar4n las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del alimento que ha de declararse en la etiqueta serd "barritas de pescado”,
"porciones de pescado” o "filetes de pescado”, "empanados" y/o "rebozados" segiin corresponda, u
otros nombres especificos utilizados de acuerdo con la legislacién y costumbres del pais en que se venda
el alimento y expresado de manera que no induzca al consumidor a error o a engafio.
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6.1.2 En la etiqueta se har4 referencia a la especie 0 mezcla de especies.

6.1.3 VAdemés en la etiqueta aparecerd la expresién "congelado répidémente" o la palabra
“congelado”, segiin se acostumbre a denominar en el pafs en que se venda el alimento que ha sido
sometido al proceso de congelacién definido en el apartado 2.2.

6.1.4 En la etiqueta se indicar4 si el producto se ha preparado con carne de pescado picada, filetes
0 una mezcla de ambos, de acuerdo con la legislacion y la costumbre del pafs en que se venda el
alimento y de manera que no induzca a error o a engafio al consumidor.

6.1.5 En la etiqueta se indicar4 que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

6.2 Instrucciones para la conservacién

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

6.3 Etiquetado de envases no_destinados a la venta al por menor

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y
la direccién del fabricante o envasador figurardn siempre en el envase. No obstante, la identificacién
del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador pueden sustituirse por una sefial de
identificacién, siempre y cuando dicha sefial se identifique claramente con los documentos que

acompaian al envase.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 - Muestreo

i) El muestreo de lotes para examinar del producto deber4 ajustarse a los Planes del Codex
Alimentarius FAO/OMS para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969)
(AQL - 6.5) CAC/RM 42-1969. La unidad de muestra de los alimentos preenvasados
serd el envase entero. En el caso de los alimentos envasados a granel, la unidad de
muestra serd, como minimo, 1 kg de barritas, porciones o filetes de pescado;

i) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizard con arreglo a un
plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del
Codex Alimentarius.

7.2 Determinacién del peso neto

Se determinar4 el peso neto (con exclusién del material de envasado) de cada envase primario
fntegro de cada muestra que represente un lote y se hard en el estado congelado.

7.3 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos previstos en las secciones 7.4 a
7.7, en el Anexo A y en el Cédigo de Practicas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos

(en preparacidn).
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7.4  Estimacién del nicleo de gescaaa o -

El nicleo de pescado se estimard con arreglo al método 971.13 de la AOAC (152 edicién, 1990)
o AOAC 69 (1), 75-79".

7.5 Determinacién de la condicién gelatinosa

Se realizard con arreglo a los métodos de la AOAC - "Moisture in Meat and Meat Products,
Preparation of Sample Procedure”, 983.18 y "Moisture in Meat" (Method A); 950.46; AOAC 1990.

7.6 Estimacién de la proporcién de filetes de pescado y de carne de pescado picada

(Por elaborar)

1.7 Métodos de coccién

La muestra congelada deber4 cocerse antes de la evaluacién sensorial, siguiéndo las instrucciones
que figuran en el envase. Si tales instrucciones no aparecen o si no puede obtenerse el equipo para cocer
las muestras segiin las instrucciones, la muestra congelada se cocer4 aplicdndo el método que se indica
a continuacién:

Utilizar el procedimiento 976.16 de la AOAC (152 edici6n, 1990). Dicho procedimiento consiste
en calentar el producto hasta que alcance una temperatura interna de 65-70°C. El tiempo de coccién
depende del tamafio del producto y del equipo empleado. Si se desea determinar el tiempo de coccién,
cocer m4s muestras utilizdndo un termémetro para medir la temperatura interna.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan a continuacién. S :

8.1  Materias extrafias (en estado cocido)

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescado (excluido el
material de envasado), que no constituya un peligro para la salud humana y se reconozca ficilmente sin
una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de
aumento, que revele el incumplimiento de las buenas précticas de fabricacién e higiene.

8.2  Espinas (en estado cocido) (en los envases de productos declarados como productos sin espinas)

Mi4s de una espina de 10 mm de longitud o m4s o de 1 mm de didmetro o m4s por kg; una
espina de 5 mm de longitud o menos no se considera un defecto siempre y cuando su didmetro no
supere los 2 mm. La base de una espina (por donde estaba unida a la vértebra) no se tendr4 en cuenta
si tiene 2 mm de ancho o menos o si puede sacarse ficilmente con la uiia.

8.3 Olor y sabor (en estado cocido)

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad o de la presencia de restos de alimento.

! Esta referencia se confirmard posteriormente.
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84 Alteraciones de la carne

Caracteristicas de textura objetables, por ejemplo, una condicién gelatinosa excesiva del nicleo
de pescado junto con una humedad superior al 86% en cualquiera de los filetes o una textura pastosa
debida a una infestacién parasitaria que afecte a mds del 5% en peso de la unidad de muestra.

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

i) el mimero total de unidades de muestra defectuosas, clasificadas de conformidad con la
Seccién 8 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado
indicado en los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL -

6.5)(CAC/RM 42-1969);

i) el porcentaje medio de carne de pescado de todas las unidades de muestra no es inferior
al 50% en peso del producto congelado;

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

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las secciones 3.3, 4, 5.1,5.2y 6.
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© “uANEXO AV
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

La muestra utilizada para la evaluacién sensorial no deberd ser la misma que la utilizada para

otros exdmenes.

1.

Completar la determinacién del peso neto con arreglo a los procedimientos definidos en la
Seccién 7.2.

Completar la determinacién del micleo de pescado en un conjunto de unidades de muestra,
conforme al procedimiento definido en la Seccién 7.4.

Completar, cuando corresponda, la estimacién de la proporcién de filetes y carne de pescado
picada, si corresponde.

Cocer el otro conjunto de unidades de muestra y examinarla para determinar el olor, sabor,
textura, materias extrafias y espinas.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre la condicién gelatinosa en el
estado descongelado no cocido, se separard del producto el material dudoso y se procederd a
confirmar la condicién gelatinosa aplicando uno de los métodos de coccién descritos en la
Seccién 7.7 o aplicando el procedimiento expuesto en la Seccién 7.5, con el fin de determinar
si la humedad de cualquiera de las unidades de producto es superior al 86%. Si la evaluacién
mediante la coccién no es concluyente, se aplicard el procedimeinto de la Seccién 7.5 para la
determinacién exacta del contenido de humedad.
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APENDICE VIII

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS CAMARONES
CONGELADOS RAPIDAMENTE
(CODEX STAN 92-1981)
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los camarones congelados rdpidamente, crudos o cocidos
completa o parcialmente, pelados o sin pelar.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

2.1.1 Se denomina "camarones congelados rdpidamente” el producto obtenido de especies de las
siguientes familias: :

a) Penaceidae

b) Pandalidae

¢) Crangonidae
d) Palaemonidae

2.1.2 El paquete no contendrd una mezcla de géneros, pero podrd contener una mezcla de especies
del mismo género que posean propiedades sensoriales similares.

2.2  Definicién del proceso _ o )

El agua utilizada para la coccidn y la refrigeracién serd potable o bien agua de mar limpia.

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelacién y
deber4 satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacién se realizar4
en un equipo apropiado, de manera que se atraviese rdpidamente el intervalo de temperaturas de
cristalizacién méxima. El proceso de congelacion rdpida no se considerard completo hasta que el
producto alcance una temperatura de -18°C o inferior en el centro térmico, una vez estabilizada la
temperatura. El producto se conservar4 ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante el
transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Los camarones congelados rdpidamente se preparardn y envasardn de manera que la
deshidratacién y la oxidacién sean minimas.

2.3 Presentacién
2.3.1 Se permitird cualquier forma de presentacién del producto, siempre y cuando:
2.3.1.1 cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y

2.3.1.2 esté debidamente descrita en la etiqueta de modo que no induzca a error o engafio al
consumidor. :




o
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2.3.2 Podr4 indicarse el nimero de ca'méronés por unidad de peso o por envase.

3.

3.1

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
Camarones

Los camarones congelados rdpidamente estardn preparados con camarones sanos de una calidad

apta para venderse frescos para el consumo humano.

3.2

Glaseado

Si el producto estd glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacién de

soluciones de glaseado serd agua potable o agua de mar limpia. Se entiende por agua potable el agua
dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabilidad no serdn menos estrictos que los
estipulados en la tltima edicién de las "Guias para la calidad del agua potable" de la OMS. Se entiende
por agua de mar limpia el agua de mar que cumple los mismos criterios microbiolégicos que se aplican
al agua potable y estd exenta de sustancias objetables.

33

normas del Codex aplicables.

3.4

Otros ingredientes

Todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y se ajustardn a todas las

Producto final

Se considerard que los productos cumplen los requisitos de la presente norma cuando los lotes

examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

4.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

S6lo se permite el uso de los aditivos que se indican a continuacién.

Aditivos Dosis mdxima en el producto
final

Reguladores del pH

Antioxidante

Acido citrico Limitada por BPF

10 g/kg, expresado como P,O;,
solos o en combinacién

(con inclusion de fosfatos
naturales)

Difosfato tetrasédico o tetrapotdsico
Trifosfato pentasédico o pentapotésico
(pirofosfato de Na o de K)
(tripolifosfatos de Na o de K)

Limitada por BPF

(S [ L S W) o

Acido L-ascérbico

Colores

Ponceau 4R CI 16255 30 mg/kg, solamente en
productos sometidos a

tratamiento térmico

Nl N’ N’
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Sustancias_conservadoras
. Metabisulfito sédico o potdsico
Sulfito

100 mg/kg de sulfito en la

parte comestible del

producto crudo

30 mg/kg en la parte comestible del
producto cocido, expresado como S0,
solos 0 en combinacién

S. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquler material extrafo que costituya un peligro la salud
humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un riesgo para la salud, en conformidad con las normas
establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius; y

ii) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un peligro para
‘la salud, con arreglo a las normas establecidas por la Comisién del Codex Alimentarius.

53 Se recomienda que el producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
prepare y manipule en conformidad con los siguientes cédigos:

i) las secciones apropiadas del Cdédigo Internacional Recomendado de Pricticas -
Principios Generales de nglene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985))

11) i el Cédlgo Intemacxonal Recomendado de Préctlcas para el Pescado Congelado :
(CAC/RCP 16-1978);

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para los Camarones (CAC/RCP 17-
1978 y suplemento de noviembre de 1989).

iv) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para la Elaboracién y Manipulacién
de Alimentos Congelados Répidamente (CAC/RCP 8-1976)

V) el Proyecto de Cédigo Internacional de Pricticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacion, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre_del alimento

En la etiqueta, el nombre del producto se declarard como "camarones", en conformidad con la
legislacién, costumbre o pricticas vigentes en el pafs en que vaya a distribuirse el producto.



-90 -

6.1.1 En la etiqueta y muy cerca del nombre del alimenio, se hard constar la forma de presentacién
en términos que describan correcta y plenamente la naturaleza de la presentacién del producto sin
inducir a error o a engafio al consumidor.

6.1.2 Ademi4s de las denominaciones especificadas m4s arriba, en la etiqueta podr4n afiadirse nombres
comerciales corrientes o comunes de la variedad, siempre y cuando no induzcan a engafio al consumidor

del pafs donde se distribuya el producto.

6.1.3 Los productos se denominardn “cocidos”, “parcialmente cocidos” o "crudos”, segin
corresponda.

6.1.4 Cuando el producto esté glaseado con agua de mar, deberd indicarse explicitamente.
6.1.5 Enla etiqueta figurardn también la expresi6n "congelados répidamente”, si bien podr4 utilizarse
el término "congelados" en los paises donde suela emplearse este término para indicar el producto

elaborado en conformidad con el apartado 2.2 de la presente Norma.

6.1.6 Se indicar4 en la etiqueta que el producto debe conservarse en condiciones que mantengan su
calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

6.2 Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el producto esté glaseado, en la declaracién del contenido neto del alimento no se
incluird el glaseado.

6.3 Instrucciones de almacenamiento

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

6.4 . 'Etiglietado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompaiian, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote, el nombre y la
direccion y las instrucciones para la conservacién deberdn figurar en el envase.

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

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para examinar el producto estard en conformidad con los Planes
del Codex Alimentarius FAO/OMS para la toma de muestras de los alimentos
preenvasados (AQL - 6.5) CAC/RM 42-1971. La unidad de muestra seri el envase
primario, o cuando se trate de productos congelados rédpidamente por piezas
individuales, una porcién de al menos de 1 kg;
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ii) El muestreo de lotes para la determinacion del peso neto se realizard de conformidad con
un plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y ffsico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos descritos en las secciones 7.3 a
7.6, en el Anexo A y en el Cédigo de Practicas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos

(en preparacion).
7.3 Determinacién del peso neto
7.3.1 Determinacién del peso neto de los productos no glaseados

El peso neto (excluido el material de envasado) de cada unidad de muestra que represente un
lote se determinard en estado de congelacidn.

7.3.2 Determinacién del peso neto de los productos glaseados (por elaborar)
7 4 Recuento

Cuando deba declararse en la etiqueta, el recuento de camarones se efectuard contando los
camarones contenidos en el envase 0 en una muestra representativa del mismo y dividiendo ese mimero
por el peso real del producto desglaseado para determinar el nimero de camarones por unidad de peso.

7.5 Procedimiento de descongelacién

La unidad de muestra se descongela introduciéndola en una bolsa de pldstico y sumergiéndola
- _en agua a la temperatura ambiente (no superior-a-los 35°C). La descongelacién completa del producto
se determina ejerciéndo de vez en cuando una leve presién en la bolsa, procurando no daiiar la textura
de los camarones, hasta que el micleo haya dejado de estar duro y no queden cristales de hielo.

7.6 Métodos de coccidn

Los procedimientos que se indican a continuacién consisten en calentar el producto hasta que
alcance en su interior una temperatura de 65 a 70°C. El producto no deberd cocerse en exceso. El
tiempo de coccién varfa segiin el tamafio del producto y la temperatura aplicada. El tiempo y las
condiciones de coccién del producto se determinaran con exactitud mediante experimentacién previa.

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

Coccidn_al vapor: Envolver el producto en una ldmina de aluminio y colocarlo en una rejilla
de alambre suspendida sobre agua hirviendo dentro de un recipiente tapado.

Coccién en bolsas: Colocar el producto dentro de una bolsa de pldstico resistente a la coccién
y cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Coccidn por microondas: Introducir el producto en un recipiente apropiado para la coccién por
microondas. Si se utilizan bolsas de plastico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningin
olor. Cocer el producto siguiendo las instrucciones para el uso del equipo.
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8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracterfsticas que se determinan a continuacién.

8.1 Deshidratacién profunda

En m4s del 10% en peso del contenido de camarones de 1a unidad de muestra o en m4s del 10%
de la superficie del bloque se observa una pérdida excesiva de humedad que se manifiesta claramente
en forma de alteraciones de color blanco o amarillo de la superficie que enmascaran el color de la
carne, penetran por debajo de la superficie y no pueden eliminarse facilmente con un cuchillo u otro
instrumento afilado sin afectar en exceso el aspecto del camar6n.

8.2 Materias_extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de camarones, que no
constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca ficilmente sin una lente de aumento o se
detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento, que revele el
incumplimiento de las buenas pricticas de fabricacién e higiene.

8.3 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad o caracteristicos de los piensos.

8.4 Alteraciones del color

Alteraciones evidentes de color negro, verde o amarillo, solas 0 en combinacién, que afecten
a m4s del 10% de la superficie de cada camarén en mds del 25% de la unidad de muestra.. = . :

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote cumple con los requisitos de la presente Norma si:

i) el nimero total de unidades defectuosas clasificados de conformidad con la Seccién 8
no es superior al mimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado indicado en
los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM
42-1977);

ii) el mimero total de unidades de muestra que no reina los requisitos de presentacién de
la Seccién 2.3 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de muestreo
apropiado de los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-
6.5) (CAC/RM 42-1969);

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

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y etiquetado de las
secciones 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar la determinacién del peso neto en conformidad con los procedimientos estipulados
en la Seccién 7.3 (eliminar el glaseado segiin corresponda).

Examinar los camarones congelados de la unidad de muestra o la superficie del bloque para
determinar la presencia de deshidratacién. Determinar el porcentaje de camarones o de
superficie afectados.

Descongelar aplicando el procedimiento descrito en la Seccién 7.5 y examinar por separado cada
camarén de la unidad de muestra para determinar la presencia de materias extrafias y defectos
de presentacién. Determinar el peso de los camarones que tengan defectos de presentacién.

Examinar el producto para verificar las declaraciones sobre el mimero de camarones, en
conformidad con los procedimientos definidos en la Seccién 7.4.

Evaluar el olor y las alteraciones del color de los camarones conforme a lo estipulado.

En caso de que no pueda tomarse una decisién definitiva sobre el olor o el sabor en el estado
descongelado, preparar sin demora una pequefia porcién de la unidad de muestra (de 100 a 200
g) para cocerla y'comprobar el olor o sabor utilizdndo uno de los métodos de coccién descritos
en la Seccién 7.6.




APENDICE IX

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LA CARNE DE CANGRFJO EN CONSERVA
(CODEX STAN 90-1981)
(En el Trdmite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a la carne de cangrejo en conserva. No se aplicard a los productos
de especialidad en las que la carne de cangrejo constituya tan sélo una parte del contenido comestible,
ni a los productos que incluyan otras partes comestibles del cangrejo.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

La carne de cangrejo en conserva se preparard con la carne de patas, pinzas, cuerpo y hombros
solos o mezclados, sin el caparazén, de cualquiera de las especies comestibles del suborden Brachyura
del orden Decapoda y de todas las especies de la familia Lithodidae.

2.2 Definicién del proceso

La carne de cangrejo en conserva estard envasada en recipientes herméticamente cerrados y
habrd sido objeto de una elaboracién suficiente que asegure su esterilidad en el momento de su
comercializacién.

2.3  Presentacién

Se permitird cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:

i) cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y
if) esté debidamente descrita en la etiqueta, de manera que no induzca a error o engafio al
consumidor.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1  Carne de cangrejo

La carne de cangrejo estard preparada con cangrejos sanos de las especies indicadas en la
Seccién 2.1 que se mantengan en vida hasta el momento inmediatamente anterior al comienzo de la
elaboracién y que sean de una calidad apta para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y
se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.
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3.3 Producto final

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

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo se permitird el empleo de los siguientes aditivos alimentarios:

Aditivo Dosis mdxima en
el producto final

Agentes reguladores del pH: 10 g/kg, solos o mezclados,
difosfato sédico (sinénimo: expresados como
pirofosfato 4cido de sodio) P,Os (incluidos los

Acido fosférico fosfatos naturales)

Acido cftrico Limitada por las buenas

précticas de fabricacién
Secuestrante
EDTA Cilcico disédico 250 mg/kg
Acentuador del sabor

Glutamato monosédico 500 mg/kg

5. HIGIENE Y MANIPULACION |

5.1 El producto final estar4 exento de todo material extrafio que constituya un peligro para la salud
humana. " '

5.2 Cuando se someta a los métodos apropriados de muestreo y anilisis prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estarg exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales
de almacenamiento;

ii) no contendrd ninguna otra sustancia, con inclusién de las derivadas de microorganismos, .
en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud, en conformidad con las
normas establecidas por la CCA;y

iii) estard contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre
hermético.

5.3  Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen en conformidad con los cédigos siguientes:
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i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado en Conserva
(CAC/RCP 10-1976);

iii) el Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y
Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979);

iv) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para los Cangrejos (CAC/RCP 28-
1983).

V) el Proyecto de Cédigo Internacional de Pricticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién; 1994).

6. ETIQUETADO

Ademis de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicarén las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento
6.1.1 EIl nombre del producto serd "cangrejo" o "carne de cangrejo".

6.1.2 En la etiqueta figurardn asimismo otros términos descriptivos que impidan que se induzca a error
0 a engaio al consumidor.

7.  MUESTREO. EXAMEN Y ANALISIS

| 7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para el examen del producto final indicado en la Seccién 3.3 se
efectuard en conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-
1969);

ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto y del peso escurrido se
realizard con arreglo a un plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello ajustdndose a las disposiciones del Anexo A y del Cédigo de
Pricticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos (en preparacién).

7.3 Determinacién del peso neto

El peso neto de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento que se
indica a continuacion:
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i) Pesar el envase sin abrir;
ii) abrir el envase y extraer el contenido;

iii) pesar el envase vacfo, con inclusién de la tapa y cualquier material de envoltura,
después de haber extrafdo el exceso de liquido y la carne adherida;

iv) restar el peso del envase vacio y de cualquier material de envoltura del peso del envase
sin abrir. El resultado ser4 el contenido neto.

7.4 Determinacién del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento
siguiente:

i) Mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas -
antes del examen;

ii) abrir el envase y distribuir el contenido en un tamiz circular previamente pesado que
tenga una malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

iii) quitar todo el material de envoltura, inclinar el tamiz con un 4ngulo de 17° a 20°
aproximadamente y dejar escurrir la carne durante dos minutos, a partir del momento
en que el producto se haya vertido en el tamiz;

iv) pesar el tamiz con la carne de cangrejo escurrida;

v) determinar el peso de la carne de cangrejo escurrida restando el peso del tamiz del peso
del tamiz con el producto escurrido. W

8.  DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan seguidamente.

8.1 Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de carne de cangrejo, que
no constituya un peligro para la salud humana y se reconozca ficilmente sin una lente de aumento o se
detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento, que revele el
incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicion o ranciedad.



8.3 Textura

i) Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el producto;
0
ii) Carne excesivamente dura no caracteristica de las especies que componen el producto.

8.4 Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de descomposicién o
ranciedad o por una coloracién azul, marrén o negra que afecten a mds del 5% en peso del contenido
escurrido, o por manchas negras de sulfuro que afecten a mds del 5% en peso del contenido escurrido.

8.5 Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o mds cristales de estruvita de mas de 5 mm de
longitud.

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma si:

i) el mimero total de unidades defectuosas, clasificadas en conformidad con la Seccién 8
no es superior al nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en
los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-6.5)(CAC/RM
42-1977);

ii) el mimero total de unidades de muestra que no se ajusta a la forma de presentacién

- establecida en la Seccién 2.3 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de

- muestreo apropiado indicado en los Planes para la toma de muestras de:los alimentos
preenvasados (AQL - 6.5)(CAC/RM 42-1977);

iii) el peso neto medio y el peso escurrido medio, segiin corresponda, de todas las unidades
de muestra examinadas no son inferiores al peso declarado, siempre que ninguno de los
envases tomado por separado presente un déficit de peso excesivo;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las Secciones 4, 5.1, 5.2y 6.
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IIANEXO A "

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en el envase que
afecten a la integridad del mismo o si las bases del envase est4n abombadas.

Abrir la lata y completar la determinacién del peso en conformidad con los procedimientos
definidos en las Secciones 7.3 y 7.4.

Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color y de materias
extrafas u objetables.

Evaluar el olor, el sabor y la textura en conformidad con el "Cédigo de Pricticas para la
Evaluacién Sensorial de Pescados y Moluscos" (en elaboracién).



APENDICE X

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PESCADOS EN CONSERVA
(CODEX STAN 119-1981)
(En el Trdmite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los pescados en conserva envasados en agua, aceite u otro medio
adecuado. No se aplicard a los productos de especialidad en los que el contenido de pescado represente
menos del 50% m/m del contenido neto de la lata ni a los pescados en conserva regulados por otras
normas del Codex para productos.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

El pescado en conserva es el producto elaborado con la carne de cualquier especie de pescado
(salvo los pescados en conserva regulados por otras normas del Codex para productos). Dicho pescado
deberd ser apto para el consumo humano y podrd ser una combinacién de especies del mismo género
con propiedades sensoriales similares.

2.2 Definicién del proceso

Los pescados en conserva se presentardn en envases herméticamente cerrados y deberdn haber
sido objeto de una elaboracién suficiente que asegure su esterilidad en el momento de su
comercializacién.

2.3 Presentacién

Se permitiréd cualquier presentacién del producto, siempre y cuando:
i) satisfaga todos los requisitos de la presente Norma; y

ii) esté¢ debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error o a engafio
al consumidor.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1  Pescado

El producto se preparard con pescados sanos a los que se hayan quitado la cabeza, la cola y las
visceras. La materia prima serd de una calidad apta para venderse fresca para el consumo humano.

3.2 Otros_ingredientes

El medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y
se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.
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3.3 Descomposicién

Los pescados en conserva de las familias Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae,
Coryphaenidae y Pomatimidae no contendrdn més de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base

la media de las unidades de muestra analizadas.
3.4 Producto final

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

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivo Dosis midxima en el
: medio de envasado

Espesantes o gelificantes
(para utilizar inicamente en el

medio de envasado):

- Carboximetilcelulosa sédica (CMC) 2,5 g/kg )
- Pectinas 2,5 g/kg ) )
- Agar agar )
- Carragenina ) solos o )20 g/kg )
- Goma guar ) mezclados ) )
- Goma de semilla de algarrobo ) ) )20 g/kg
- Goma de tragacanto ) ) ) (total)
- Acido algfnico en forma ) ) )
de sales de calcio, potasio y sodio ) ) )
- Goma xant4n ) ) )

Almidones modificados (quimicamente)

- Almidones tratados por 4cidos
(incluidas dextrinas
blanca y amarilla)
- Almidones tratados por élcalis
- Almidones blanqueados
- Adipato acetilado de dialmid6n
- Glicerol dialmidén
- Glicerol dialmidén acetilado
- Hidroxipropil glicerol dialmidén
- Fosfato de dialmidén
- Fosfato acetilado de dialmidén
- Fosfato hidroxipropil dialmidén
- Fosfato de monoalmidén
- Almidones oxidados
- Acetato de almidén
- Hidroxipropil almidén

solos o mezclados
60 g/kg

N N/ N N N N N N’ Nt N e N/ N N N’



Agentes acidificantes

- Acido acético ) Limitada por BPF
- Acido citrico )
- Acido l4ctico )

Aromatizantes naturales, por ejemplo:

- Aceites con especias ) Limitada por BPF
- Extractos de _especias )

Aromas de ahumado

(preparados naturales con sabor de ahumado Limitada por BPF

y extractos de los mismos)

S. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estar4 exento de cualquier material extrafio que constituya un peligro para la
salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y examen prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales
de almacenamiento;

i) . ninguna unidad de muestra contendr4 histamina en cantidades superiores a 20 mg por
cada 100 g. Esta disposicién se aplica tinicamente a las especies de las familias

Scombridae, Clup eidae, Coryphenidae, Scombresocidae y Pomatomidae.

iii) no contendrd ninguna otra sustancia, con inclusién de las sustancias derivadas de
microorganismos, en cantidades que puedan construir un peligro para la salud, con
arreglo a las normas establecidas por la CCA; y

iv) estard contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre
hermético.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen en conformidad con los cédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del C6digo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

i) el Cédigo Internacional Recomendado de ?récticas para el Pescado en Conserva
(CAC/RCP 10-1976);

iii) El Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene par los Alimentos Poco
Acidos y los Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979);
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iv) el Proyecto de Codigo Internacional de Précticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especfficas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del producto que se declarar4 en la etiqueta serd el nombre vulgar o comiin de la
especie, de acuerdo con la legislacién y la costumbre del pafs en que se venda el producto y de manera
que no induzca a engafio al consumidor.

6.1.2 El nombre del producto incluird un término que describa su forma de presentacién.
6.1.3 El nombre del medio de envasado formar4 parte del nombre del alimento.

6.1.4 Cuando el producto contenga una mezcla de especies del mismo género, deberd hacerse constar
en Ja etiqueta.

6.1.5 Ademds, en la etiqueta figurar4n otros términos descriptivos que impidan que se induzca a error
0 a engafno al consumidor.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Muestreo

) El muestreo de lotes para el examen del producto final indicado en la Seccién 3.3 se
efectuard en conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAQ/OMS para la -
toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969) (AQL-6.5)(Ref. CAC/RM 42-
1977); '

ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto y del peso escurrido se
realizard, cuando proceda, en conformidad con un plan apropiado de muestreo que
satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a las disposiciones de las secciones 7.3 a 7.5, del
Anexo A 'y del "Cédigo de Pricticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Moluscos" (en

preparacion).

7.3 Determinacién del peso neto

El peso neto de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento que se
indica a continuacién:

i) pesar el envase sin abrir;
ii) abrir el envase y extraer el contenido;
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iii)

iv)
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pesar el envase vacio (con inclusién de la tapa) después de haberse eliminado el exceso
de liquido y la carne adherida;

restar el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El resultado serd el
contenido neto.

Determinacién del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento
siguiente:

i)

mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas
antes del examen;

abrir el envase y distribuir el contenido en un tamiz circular previamente pesado que
tenga una malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

inclinar el tamiz con un 4ngulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar escurrir el
pescado durante dos minutos a partir del momento en que el producto se haya vertido
en el tamiz;

pesar el tamiz con el pescado escurrido;

determinar el peso del pescado escurrido restando el peso del tamiz del peso del tamiz
con el producto escurrido.

Determinacién del peso escurrido lavado (para los productos en salsa)

)

i)

iii)

Mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un mimino de 12 horas
antes del examen; . _

abrir e inclinar el envase y lavar la salsa de cobertura; lavar luegd el contenido con agua
corriente caliente (a 40°C aproximadamente), utilizdndose una botella para lavar (por
gjemplo, de material plastico) sobre un tamiz circular previamente pesado;

lavar el contenido del tamiz con agua caliente hasta eliminar totalmente la salsa adherida;
en caso necesario, separar con unas pinzas los ingredientes facultativos (especias,
hortalizas, frutas). Inclinar el tamiz con un dngulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar
escurrir el pescado durante dos minutos a partir del momento en que se haya completado
el lavado;

Eliminar el agua adherida del fondo del tamiz utilizdndose una toalla de papel. Pesar el
tamiz con el pescado lavado escurrido;

El peso lavado escurrido se obtiene restando el peso del tamiz del peso del tamiz con
.el producto escurrido.

Determinacién del contenido de histamina

AOAC 977.13 (15° edicién, 1990)

Sujeto a la aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y toma de Muestras.
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8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracterfsticas que se determinan seguidamente.

8.1 Materias extraiias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga del pescado o del medio
de envasado, que no constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca ficilmente sin una lente
de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el producto;
ii) Carne excesivamente dura no caracteristica de las especies que componen el producto;
0

iii) presencia de orificios en la carne en mds del 5% del contenido escurrido.

8.4 Alteraciones del color

‘Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de descompos1c16n o

ranciedad o con manchas de sulfuro que afecten a m4s del 5% del contenido escurrido-

8.5 Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o mds cristales de estruvita de m4ds de 5 mm de
longitud

9. ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma si:

i) el nimero total de unidades defectuosas, clasificadas en conformidad con la Seccién 8
no es superior al del nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado
en los Planes de toma de muestras para alimentos preenvasados (AQL-6.5)(CAC/RM
42-1977);

ii) el mimero total de unidades de muestra que no se ajustan a la forma de presentacién
definida en la Seccién 2.3 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de
muestreo apropiado indicado en los Planes para la toma de muestras de los alimentos
preenvasados (AQL - 6.5)(CAC/RM 42-1977);
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el peso neto medio y el peso escurrido medio, segtin corresponda, de todas las unidades
de muestra examinadas no son inferiores al peso declarado, siempre que ninguno de los
envases tomado por separado presente un déficit de peso excesivo;

se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las secciones 3.3, 4, 5y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en el envase que
afectan a la integridad del mismo o si las bases del envase estdn abombadas.

Abrir la lata y completar la determinacién del peso en conformidad con los procedimientos
definidos en las secciones 7.3, 7.4y 7.5.

Examinar el producto para determinar la forma de presentacién.
Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color y de materias
extrafas u objetables. La presencia de espinas duras indica una elaboracién insuficiente y hace

necesaria una evaluacién de la esterilidad.

Evaluar el olor, el sabor y la textura en conformidad con el "Cédigo de Practicas para la
Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos" (en preparacién).



- 108 -

APENDICE XI

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA EL SALMON EN CONSERVA
(CODEX STAN 3-1981)
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica al salmén en conserva.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

2.1.1 El salmén en conserva es el producto preparado con pescado eviscerado de cualquiera de las
especies que se enumeran seguidamente al que se le han quitado la cabeza, las aletas y la cola, y al que
se le pueden afadir sal, aceite de salmén u otros aceites comestibles.

- Salmo Salar

- Oncorhynchus nerka

- Oncorhynchus kisutch

- Oncorhynchus tschawytscha
- Oncorhynchus gorbuscha

- Oncorhynchus keta

- Oncorhynchus masou

2.2 Definicién del proceso

El salmén en conserva deberd disponerse en envases herméticamente cerrados y haber sido
objeto de una elaboracién suficiente que asegure su esterilidad en el momento de la comercializacién.

2.3  Presentacién
2.3.1 EI salmén en conserva se compondrd de secciones del pescado cortadas transversalmente y
dispuestas verticalmente en la lata hasta llenarla. Las secciones se envasardn de manera que las
superficies de corte sean aproximadamente paralelas a las bases del recipiente. '
2.3.2 Se permitird cualquier otra forma de presentacién, siempre y cuando:

i) sea suficientemente distinta de la forma de presentacién descrita en la Seccién 2.3.1;

i) retina todos los demds requisitos de la presente Norma; y

iii) esté debidamente descrita en la etiqueta de modo que no induzca a error o a engaiio al
consumidor. :
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1  Salmén

El producto estard preparado con pescado en buen estado de las especies enumeradas en la
Secci6n 2.1, de una calidad apta para venderse en estado fresco para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes '

Todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y se ajustar4n a todas las
normas del Codex aplicables.

3.3 Producto final

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

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En este producto no se permite la utilizacién de ningiin aditivo alimentario.

S. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estar4 exento de cualquier material extrafio que constituya un peligro para la
salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo, examen y andlisis prescrltos por la
Comisién del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estaré exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales
de almacenamiento;

ii) no contendrd ninguna otra sustancia derivada de microorganismos en cantidades que
puedan constituir un riesgo para la salud en conformidad con las normas establecidas por

la CCA;y

iii) estard contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre
hermético.

5.3 -~ Serecomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen en conformidad con los cddigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del C6digo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Ahmentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

it) el Co6digo Internacional Recomendado de Pricticas para el Pescado en Conserva
(CAC/RCP 10-1976); -

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para los Alimentos Poco
Acidos y los Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979);
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iv) el Proyecto de "Cédigo Internacional de Précticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura” (en preparacién, 1994).

ETIQUETADO

Ademi4s de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos

Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especfficas:

6.1

El nombre del producto corresponder4 a la denominacién apropiada de las especies de pescado,

de acuerdo con la legislacién y la costumbre del pais en que se distribuya el producto.

6.2

6.3

7.1

7.2

Medio de envasado

El medio de envasado deberd formar parte del nombre del alimento.

Presentacién |

La presentacidn estipulada en la Seccién 2.3.2 deber4 figurar junto al nombre comin.

MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

Muestreo

i) El muestreo de lotes para el examen del producto final, indicado en la Seccién 3.3 se
efectuard en conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969) (AQL-6 5) (Ref. CAC/RM 42-
1977)

' |
Nombre del alimento

ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto y del peso escurrido se |
realizar4 de conformidad con un plan apropiado de muestreo que satisfaga los criterios
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

Evaluacién sensorial y examen fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas

especialmente capacitadas para ello, ajustidndose a las disposiciones de la Seccién 7.3, del Anexo A 'y
del "Cédigo de Pricticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos" (en preparacién).

7.3

Determinacién del peso neto

El peso neto de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento que se

indica a continuacién:

i) pesar el envase sin abrir;
ii) abrir el envase y extraer el contenido;

iii) pesar el envase vacio (con inclusién de la tapa) después de haber extraldo el exceso de
liquido y la carne adherida;
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iv) Restar el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El resultado serd el
contenido neto.

7.4 Determinacién del peso escurrido en los productos envasados en aceites comestibles distintos

del aceite de salmén.

El peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinard mediante procedimiento
siguiente:

i) mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas
antes del examen;

ii) abrir el envase y distribuir el contenido en un tamiz circular previamente pesado que
tenga una malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

iii) inclinar el tamiz con un 4ngulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar escurrir el
- pescado durante dos minutos, a partir del momento en que el producto se haya vertido
en el tamiz;

iv) pesar el tamiz con el pescado escurrido;

v) determinar el peso del pescado escurrido restando el peso del tamiz del peso del tamiz
con el producto escurrido.

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan siguidamente:

8.1 Materias extrafias
Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga del salmén o del medio
de envasado que no constituya un peligro para la salud humana y se reconozca facilmente sin una lente

de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante la utilizacién de una lente de
aumento, que revele el incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.2  QOlory sabor

Una unidad de muestra afectada por clores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad.

8.3  Textura

i) Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el producto;
ii) Carne excesivamente dura no caracteristica de las especies que componen el producto;
0

iii) presencia de orificios en la carne en mds del 5% del contenido neto.

”,
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Alteraciones _del color

Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de descomposicién o

ranciedad o con manchas de sulfuro que afecten a la carne en m4s del 5% del contenido neto.

8.5

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o mds cristales de estruvita de mds de 5 mm de largo.

ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma si:

i)

iii)

iv)

el mimero total de unidades defectuosas, clasificadas en conformidad con la Seccién 8
no es superior al nimero de aceptacién (c) del plan de muestreo correspondiente
indicado en los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL -
6.5) (CAC/RM 42-1977);

el numero total de unidades de muestra que no se ajusta a la forma de presentacién
definida en la Seccién 2.3 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de
muestreo apropiado indicado en los Planes para la toma de muestras de los alimentos
preenvasados (AQL - 6.5)(CAC/RM 42-1977);

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

se cumplen los requisitos relativos a aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las Secciones 4, 5.1, 5.2y 6. ,
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en el envase que
afecten a la integridad del mismo o si las bases del envase estdn abombadas.

Abrir la lata y completar la determinacién del peso en conformidad con los procedimientos
definidos en la Seccién 7.3 y 7.4.

Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color y de materias
extrafias u objetables. La presencia de espinas duras indica una elaboracidn insuficiente y hace
necesaria una evaluacién de la esterilidad.

Evaluar el olor, el sabor y la textura en conformidad con el "Cédigo de Pricticas para la
Evaluacién Sensorial de Pescados y Moluscos" (en preparacién).
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APENDICE XII

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LAS SARDINAS Y
PRODUCTOS ANALOGOS EN CONSERVA
(CODEX STAN 94-1981)
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a las sardinas y productos andlogos en conserva, envasados en
agua, aceite u otro medio apropiado. No se aplica a los productos especiales en los cuales el contenido

de pescado constituya menos del 50% m/m del contenido neto del envase.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

2.1.1 Las sardinas en conserva 0 productos andlogos estardn preparados con pescado fresco o
congelado de las especies siguientes:

- Sardina pilchardus

- Sardinops melanostictus, S. neopilchardus, S. ocellatus, S. sagax o S. caeruleus
- Sardinella aurita, S. brasiliensis, S. maderensis, S. longiceps, S. gibbosa
- Clupea harengus

- Sprartus sprattus

- Hyperlophus vittatus

- . Nematolosa vlaminghi

- Etrumeus teres

- Ethmidium maculatum

- Engraulis anchoita, E. mordax, E. ringeus

- Opisthonema oglinum

2.1.2 Deberdn haberse eliminado completamente la cabeza y las branquias; podran haberse quitado

las escamas y/o la cola. El pescado podr4 estar eviscerado, cuyo caso deber estar exento de visceras,
salvo las huevas, lechas o rifién. Si no estd eviscerado, estard exento de alimentos sin digerir o ya

utilizados.

2.2 Definicién del proceso

Las sardinas en conserva se presentardn en envases herméticamente cerrados y deber4dn haber
sido objeto de una elaboracién suficiente que asegure su esterilidad en el momento de la
comercializacién.

2.3  Presentacién
Se permitird cualquier forma de presentacién del producto, siempre y cuando:

i) cada lata contenga al menos dos pescados;

ii) cumpla todos los requisitos de la presente Norma;
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3.1

3.2

y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.3

34

4.

- 115 -

iii) esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error o a engafio

al consumidor.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Materia prima

Los productos se preparardn con pescado sano y de las especies enumeradas en la Seccién 2.1,
de una calidad apta para venderse fresco para el consumo humano.

Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados ser4n de calidad alimentaria

Descomposicién

Los productos no contendrdn m4s de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la media
de la unidad de muestra analizada. :

Producto final

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

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo estard permitido el empleo de los siguientes aditivos:

Aditivo

Espesantes o agentes gelificantes

(en el medio de envasado exclusivamente)

- Carboximetilcelulosa sédica (CMC)

- Pectinas

- Agar agar

- Carragenina

- Goma guar

- Goma de semillas de algarrobo

- Acidos alginicos y sus sales de calcio,
potasio y sodio

- Goma Xantdn

Almidones modificados (quimicamente)

- Almidones tratados por 4cidos
(incluidos dextrinas blancas y amarillas)

- Almidones tratados por alcalis

- Almidones blanqueados

- Adipato acetilado de dialmidén

Dosis mdxima en
el producto final

20 g/kg, solos o
mezclados en el
medio de envasado

Nt N N Nt N N N N et N/

60 g/kg, solos o mezclados

N N/ N/ N N



- Glicerol dialmidén

- Glicerol dialmidén acetilado

- Hidroxipropil glicerol dialmidén

- Fosfato de dialmidén

- Fosfato acetilado de dialmidén

- Fosfato de hidroxipropil dialmidén
- Fosfato de monoalmidén

- Almodones oxidados

- Acetato de almidén

- Hidroxipropil almidén

60 g/kg, solos o mezclados

Acidificantes

- Acido acético ) Limitada por las

- Acido cftrico ) buenas précticas

- Acido l4ctico ) de fabricacién

Aromatizantes naturales, por ejemplo,

- Aceites con especias ) Limitada por las

- Extractos de especias ) buenas practicas de
) fabricacién

Aromas de ahumado

(Soluciones naturales de humo ) Limitada por las

y extractos de las mismas) ) buenas précticas de
) fabricacién

‘5. HIGIENE Y MANIPULACION

51  E producto final estard exento de cﬁalquier material extrafio que constituya un peligro para la
salud humana. '

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y examen prescritos por la Comisién
del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales
de almacenamiento;

ii) ninguna unidad de muestra contendr4 histamina en cantidades superiores a los 20 mg por
cada 100 g;

iii) no contendrd ninguna otra sustancia, incluidas las sustancias derivadas de
microorganismos, en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud con
arreglo a las normas establecidas por la CCA; y

iv) estard contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre
hermético.

5.3 Serecomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen en conformidad con los c6digos siguientes:
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i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Priacticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

ii) el Cddigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado en Conserva
(CAC/RCP 10-1976);

iit) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para los Alimentos Poco
Acidos y los Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicar4n las siguientes disposiciones especfficas:

6.1 Nombre del alimento
El nombre del producto ser4:
6.1.1_ i) "Sardinas” (reservado exclusivamente para Sardina pilchardus (Walbaum)); o

i) "Sardinas x" de un pafs o una zona geogrifica, con indicacién de la especie o el nombre
comtun de la misma, en conformidad con la legislacién y la costumbre del pais en que
se venda el producto, expresado de una manera que no induzca a engafio al consumidor.

6.1.2 EIl nombre del medio de envasado formar4 parte del nombre del alimento.

6.1.3 Si el pescado ha sido ahumado o aromatizado con sabor de ahumado, se indicar4 muy cerca del
nombre, en la etiqueta.

6.1.4 Ademds, en la etiqueta figurar4n otros términos descriptivos que impidan que se induzca a error
0 a engaifio al consumidor. ‘

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para el examen del producto final indicado en la Seccién 3.3 se
efectuard en conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-6.5)(Ref. CAC/RM 42-1977);

i)~ El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto y del peso escurrido se
realizard, cuando proceda, en conformidad con un plan apropiado de muestreo que
satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a las disposiciones del Anexo A y del "Cédigo de
Précticas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos (en preparacién).
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Determinacién del peso neto

El peso neto de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento que se
indica a continuacién:

i)
ii)

iii)

iv)

Pesar el envase sin abrir;
abrir el envase y quitar el contenido;

pesar el envase vacfo (con inclusién de la tapa) después de haber eliminado el exceso
de l{quido y la carne adherida;

restar el peso del envase vacfo del peso del envase sin abrir. El resultado ser4 el
contenido neto.

Determinacién del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento

7.4
siguiente:
i)
ii)
iii)
iv)
\))
7.5

Mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas
antes del examen;

abrir el envase y distribuir el contenido en un tamiz circular previamente pesado que
tenga una malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;

inclinar el tamiz con un 4ngulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar escurrir el
pescado durante dos minutos a partir del momento en que el producto se haya vertido
en el tamiz; : : :

pesar el tamiz con el pescado escurrido;

determinar el peso del pescado escurrido restando el peso del tamiz del peso del tamiz
con el producto escurrido.

Procedimiento para los productos en salsa (peso escurrido lavado)

i)

ii)

iii)

Mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas
antes del examen;

abrir e inclinar el envase para eliminar la salsa de cobertura y lavar luego el contenido
con agua corriente calentada (a 40°C aproximadamente), utilizando una botella para
lavado (por ejemplo, de pldstico) sobre un tamiz circular previamente pesado;

lavar el contenido del tamiz con agua caliente hasta eliminar totalmente la salsa adherida;
en caso necesario, separar con unas pinzas los ingredientes facultativos (especias,
hortalizas, frutas). Inclinar el tamiz con un 4ngulo de 17°C a 20°C aproximadamente y
dejar escurrir el pescado durante dos minutos a partir del momento en que se haya
completado el lavado.

eliminar el agua adherida al fondo del tamiz utilizando una toalla de papel. Pesar el
tamiz con el pescado lavado escurrido.
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v) el peso lavado escurrido se obtiene restando el peso del tamiz del peso del tamiz con el
. producto escurrido.

7.6 Determinacién del contenido de histamina

AOAC 977.13 (15° edicién, 1990)*

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan seguidamente.

8.1 Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga del pescado o del medio
de envasado, que no constituya un peligro para la salud humana y se reconozca facilmente sin una lente
de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento,
revele el incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.2 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el producto;
ii) Carne excesivamente dura o fibrosa no caracterfstica de las especies que componen el
producto; : : o : '

8.4 Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de descomposicién o
ranciedad con manchas de sulfuro que afecten a m4s del 5% en peso del pescado de la unidad de

muestra.

8.5 Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o mds cristales de estruvita de mds de 5 mm de
longitud. '

9.  ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma si:

i) el mimero total de unidades defectuosas clasificadas en conformidad con la Seccién 8
no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en

! Sujeto a la aprobaci6n del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y toma de Muestras.
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los Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM
42-1977);

el mimero total de unidades de muestra que no se ajustan a la forma de presentacién
definida en la Seccién 2.3 no es superior al mimero de aceptacién (c) del plan de
muestreo apropiado indicado en los Planes para la toma de muestras de los alimentos
preenvasados (AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1977);

el peso neto medio y el peso escurrido medio, segtin corresponda, de todas las unidades
de muestra examinadas no son inferiores al peso declarado, siempre que ninguno de los
envases tomado por separado presente un déficit de peso excesivo;

se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las Secciones 3.3, 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en el envase que
afecten a la integridad del mismo o si las bases del envase estdn abombadas.

Abrir la lata y completar la determinacién del peso en conformidad con los procedimientos
definidos en las Secciones 7.3 y 7.4.

Extraer el producto con cuidado y examinarlo para determinar la presencia de alteraciones del
color, de materias extrafias u objetables y de cristales de estruvita. La presencia de espinas duras
indica una elaboracién insuficiente y hace necesaria una evaluacién de la esterilidad.

Evaluar el olor, el sabor y la textura en conformidad con el "Cédigo de Pricticas para la
Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos" (en preparacion).
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APENDICE X111
PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LOS CAMARONES EN CONSERVA

(CODEX STAN 37-1981)
(en el Trdmite 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los camarones en conserva. No se aplica a productos de
especialidad en los que la proporcién de camarones sea inferior al 50% m/m.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

Se denomina "camarones en conserva" el producto preparado con cualquier combinacién de
especies de las familias Penaeidae, Pandalidae, Crangonidae y Palaemonidae, peladas y a las que se
han quitado la cabeza y las antenas.

2.2 Definicién del proceso

Los camarones en conserva se presentardn en envases herméticamente cerrados y deberdn
haber sido objeto de una elaboracién suficiente que asegure su esterilidad en el momento de la
comercializacién.

2.3 Presentacién

El producto se presentard en una de las formas siguientes:

2.3.1 Camarones pelados: camarones a los cuales se ha quitado la piel y la cabeza conservando el
tracto dorsal; !

2.3.2 Camarones limpios o sin intestinos: camarones pelados que se han cortado por el lomo y a
los que se han quitado el tracto dorsal al menos hasta el Wltimo segmento préximo a la cola. El 95%
del contenido de camardn del producto deber4 estar constituido por camarones limpios o sin intestinos.

2.33 Camarones no enteros: mds del 10% del contenido de camarén se compone de trozos. de
menos de cuatro segmentos de camarones pelados, con o sin intestinos.

234 Otras_formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentaci6n, siempre y cuando:
2.3.4.1 sea suficientemente. diferente de otras formas de presentacién descritas en esta Norma;
2.3.4.2 cumpla con todos los demds requisitos de la presente Norma; y

2.3.43 esté debidamente descrita en la etiqueta de modo que no induzca a error o engafio al
consumidor.
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2.3.5 Tamafio

Los camarones en conserva podrdan denominarse segin el tamano, siempre que:

i) Se declare en la etiqueta el recuento efectivo; o

ii) dicha denominacién se ajuste a las disposiciones del Anexo B.
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Camarones

El producto estard preparado con camarones sanos de las especies enumeradas en la Seccién
2.1 de una calidad apta para venderse frescos para el consumo humano.

3.2 Otros_ingredientes

El medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria
y se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

33 Producto final

Se considerard que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes
examinados con arreglo a 1a Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

S6lo se permite el uso de los aditivos alimentarios que se indican a continuacién.

4.1 Colores

Podrdn anadirse los colores que se indican seguidamente, en las dosis establecidas en la
Norma, con objeto de devolver el color perdido durante la elaboracién.

Aditivos Nivel m4ximo en el
producto final
Amaranto (*) CI 16185 )
Ponceau 4R (*) CI 16255 ) 30 mg/kg de producto
Amarillo ocaso FCF CI 15985 ) final, solos o mezclados
Tartracina CI 19140 )
4.2 Varios
Aditivos Nivel mdximo en el producto
final
Etilenediaminetetracetato ) 250 mg por kg de producto final
cdlcico disédico )
(EDTA cdlcico disédico) )
Acido citrico Limitado por los BPF
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2.3.3 Entrozos pequefios: una mezcla de particulas y pedazos de pescado, la mayor parte de los cuales
tienen menos de 1,2 cm de longitud en cada lado pero conservan la estructura muscular de la carne. La
proporcién de trozos de carne de dimensiones inferiores a 1,2 cm serd superior al 30% del peso
escurrido del contenido de la lata.

2.3.4 En migas o.desmenuzado: una mezcla de particulas de pescado cocido reducidas a dimensiones
uniformes, en la cual las particulas aparecen separadas y no forman una pasta.

2.3.5 Se permitird cualquier otra forma de presentacién, siempre y cuando:

2.35.1 sea suficientemente distinta de las demds formas de presentacién estipuladas en la
presente Norma;

2.35.2 satisfaga todos los demds requisitos de la presente Norma;

2.3.5.3 esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error o a engafio
al consumidor.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Materia prima

Los productos estardn preparados con pescado sano de las especies indicadas en el apartado 2.1
de una calidad apta para venderse fresco para el consumo humano.

3.2 Otros ingredientes

El medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados serdn de calidad alimentaria y
se ajustardn a todas las normas del Codex aplicables.

3.3 Descomgosiciéh

Los productos no contendrdn m4s de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base Ia media
de la midad de muestra analizada.

3.4 Producto final

Se considerar4 que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes
examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se permitirdn exclusivamente los siguientes aditivos alimentarios:

Aditivo Dosis médxima en el producto final
Difosfato sédico 10 g/kg, expresado como P,05 (con

(sin. pirofosfato 4cido sédico) inclusién de los fosfatos naturales)



Aditivo

Espesantes o gelificantes
(para utilizar dnicamente en el medio de

envasado):

Carboximetilcelulosa sédica (CMC)
Pectinas

Agar agar

Carragenina

Goma guar

Goma de semillas de algarrobo
Goma de tragacanto

Acido algfnico en forma de sales de
calcio, potasio y sodio

Goma xant4n

Almidones modificados (quimicamente)

Almidones tratados por dcidos
(incluidas dextrinas blanca y amarilla)
Almidones tratados por élcalis
Almidones blanqueados

Adipato acetilado de dialmiddn
Glicerol dialmidén

Glicerol acetilado dialmidén
Hidroxipropil glicerol dialmid6n
Fosfato de dialmidén

Fosfato acetilado de dialmid6n
Fosfato de droxipropil dialmidén
Fosfato de monoalmidén o
Almidones oxidados

Acetato de almidén

Hidroxipropil almidén

Agentes acidificantes
Acido acético

Acido citrico
Acido l4ctico

Aromatizantes naturales, por ejemplo:
Aceites con especias
Extractos de especias

Aromas de humo
Soluciones naturales de humo y extractos
de las mismas'

! Aprobados temporalmente.
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}
}
solos o }
mezclados  }
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}
}

Dosis mdxima en el
medio de envasado

2.5 g/kg }

2,5 g/kg }
}
}

20 g/kg } 20 g/kg
} (total)

Solos o mezclados
60 g/kg

Limitada por BPF

Limitada por BPF

Limitada por BPF
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3. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 El producto final estard exento de cualquier material extrafio que constituya un peligro para la
salud humana.

5.2 Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y examen prescritos por la
Comisién del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

i) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales
de almacenamiento;

ii) ninguna unidad de muestra contendr4 histamina en cantidades superiores a 20 mg por
cada 100 g;

iii) no contendrd ninguna otra sustancia con inclusién de las sustancias derivadas de
microorganismos, en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud, con
arreglo a las normas establecidas por la CCA; y

iv) estard contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre
hermético.

5.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se
preparen en conformidad con los cédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2, 1985);

ii) el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado en Conserva
(CAC/RCP 10-1976);

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas de Higiene para los Alimentos Poco
Acidos y los Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979);

iv) el Proyecto de Cddigo Internacional de Practicas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademds de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 El nombre del producto que se declarard en la etiqueta serd "atin", o "bonito" y podr4 ir
precedido o seguido por el nombre comiin o vulgar de la especie, con arreglo a la legislacién y
costumbre del pafs donde se venda el producto y de manera que no induzca a engafio al consumidor.

6.1.2 EI nombre del producto podr4 estar calificado o ir acompafiado de un término que describa el
color del producto, siempre y cuando la palabra "blanco" se utilice exclusivamente para el Thunnus
alalunga y los términos "claro", "oscuro" y "mezcla" se empleen inicamente en conformidad con las
normas vigentes én el pafs en que se venda el producto.
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6.1.3 Forma de presentacién
La forma de presentacién estipulada en la Seccién 2.3 deberd figurar junto al nombre comun.
6.1.4 El nombre del medio de envasado formard parte del nombre del alimento.
7. MUESTREQ., EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para el examen del producto final, indicado en la Seccién 3.3, se
efectuard en conformidad con los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la
toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-
1977);

ii) El muestreo de lotes para la determinacién del peso neto y del peso escurrido se
realizard, cuando proceda, en conformidad con un plan apropiado de muestreo que
satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a las disposiciones de las secciones 7.3 a 7.5, del
Anexo A y del "Cédigo de Practicas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos" (en

preparacion).

7.3 Determinacién del peso neto

~ El peso neto de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento que se
.. indica a continuacién: . . . ~ '

i) pesar el envase sin abrir;
it) abrir el envase y extraer el contenido;

iit) pesar el envase cerrado (con inclusi6én de la tapa) después de haber extraido el exceso
de liquido y la carne adherida;

iv) restar el peso del envase vacfo del peso del envase sin abrir. El resultado serd el
contenido neto.

7.4 Determinacién del peso escurrido

El peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento

siguiente:
i) mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas
previamente al examen;
ii) abrir el envase y verter el contenido distribuyéndolo en un tamiz circular previamente

pesado que tenga una malla de alambre con aperturas cuadradas de 2,8 mm x 2,8 mm;



iii)
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inclinar el tamiz con un 4ngulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar escurrir el
pescado durante dos minutos a partir del momento en que el producto se haya vertido
en el tamiz;

pesar el tamiz con el pescado escurrido;

determinar el peso del pescado escurrido se obtiene restando el peso del tamiz del peso
del tamiz con el producto escurrido.

7.5 Determinacién del peso escurrido lavado (para los productos en sala)

)

if)

iii)

Mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas
antes del examen;

abrir e inclinar el envase y lavar la salsa de cobertura; lavar luego el contenido con agua
corriente caliente (a 40°C aproximadamente), utilizdndose una botella para lavar (por
ejemplo, de material pldstico) obre un tamiz circular previamente pesado;

lavar el contenido del tamiz con agua caliente hasta eliminar totalmente la salsa adherida;
en caso necesario, separar con unas pinzas los ingredientes facultativos (especias,
hortaliza, frutas). Inclinar el tamiz con un dngulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar
excurrir el pescado durante dos minutos a partir del momento en que se haya completado
el lavado;

-

7.6 Determinacién de la presentacién

La presentacién de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento

siguiente:

i)

vi)

abrir la lata y escurrir el contenido, siguiendo el procedimiento indicado en 7.4;

extraer el contenido y colocar en una criba de malla con aberturas de 1,2 cm de lado,
equipado con una vasija recolectora;

separar el pescado con una espdtula procurando no destruir la configuracién de los
trozos. Asegurarse de que los trozos de pescado mds pequefios se coloquen sobre las
aberturas de la malla de manera que puedan caer dentro de la vasija recolectora;

separar el material contenido en la vasija segin esté en forma de trozos pequeiios, migas
(desmenuzado) o pasta y pesar cada porcién a fin de determinar el peso de cada
componente;

si se ha declarado que el producto se presenta en "trozos", pesar la criba con el pescado
retenido y registrar el peso. Restar el peso de la criba vacia para determinar el peso del
anin compacto y en trozos; '

si se ha declarado que el producto se presenta en forma "compacta"”, extraer de la criba
los trozos de menor tamafio y pesar nuevamente. Restar el peso de la criba para
determinar el peso del atiin "compacto”.
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Cilculos

i) Expresar el peso del pescado en trozos pequefios desmenuzado (en migas o
en forma de pasta) como porcentaje del peso excurrido total.

Peso de los trozos pequefios
% trozos pequefios = x 100

Peso total del pescado escurrido

ii)  Calcular el peso del pescado compacto y en trozos retenido en la criba
mediante una resta y exprésese como porcentaje del peso escurrido total del

pescado.

Peso del pescado compacto y en trozos
% pescado compacto y

en trozos= x 100
Peso total del pescado escurrido

iii) Calcular el peso del pescado compacto retenido en la criba mediante una
resta y expresar como porcentaje del peso escurrido total del pescado.

Peso del pescado compacto
% pescado compacto= x 100

Peso total del pescado escurrido

iv)  Eliminar el agua adherida al fondo del tamiz utilizando una toalla de papel.
Pesar el tamiz con el pescado lavado escurrido.

v)  El peso lavado escurrido se obtiene restando el peso del tamiz del peso del
- tamiz.con el producto escurrido. - R

7.7 Determinacién del contenido de histamina

AOAC 977.13 (15° edicién, 1990)!

8. DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracterfsticas que se determinan seguidamente.

8.1 Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga del pescado o del medio
de envasado, que no constituya un peligro para la salud humana, y se reconozca ficilmente sin una lente
de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

! Suijeto a la aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.




8.2 Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles que
sean signo de descomposicién o ranciedad.

8.3 Textura

i) Carne excesivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el producto;
o

ii) carne excesivamente dura no caracteristica de las especies que componen el producto;
o

iii) presencia de orificios en la carne en més del 5% del contenido escurrido.
8.4  Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de descomposicién o
ranciedad con manchas de sulfuro que afecten a mds del 5% del contenido escurrido.

8.5 Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o mds cristales de estruvita de mids de 5 mm de
longitud.

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote satisface los requisitos de la presente Norma si:

i) el mimero total de unidades defectuosas, clasificadas en conformidad con la Seccién 8 -

no es superior al mimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado indicado en
los Planes de toma de muestras para alimentos preenvasados (AQL-6.5)(CAC/RM 42-
1977);

ii) el nimero total de unidades de muestra que no se ajustan a la forma de presentacién y
a la denominacién del color definidas en la Seccién 2.3 no es superior al mimero de
aceptacién (c) del plan de muestreo apropiado indicado en los Planes para la toma de
muestras de los alimentos preenvasados (AQL - 6.5)(CAC/RM 42-1977);

. iii) el peso neto medio o el peso escurrido medio, segin corresponda, de todas las unidades
de muestra examinadas no es inferior al peso declarado, siempre que ninguno de los
envases tomado por separado presente un déficit de peso excesivo;

iv) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los
alimentos de las secciones 4, 5.1, 5.2y 6.
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"ANEXO A"

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en el envase que
afecten a la integridad del mismo o si las bases del envase estdn abombadas.

Abrir la lata y completar la determinacién del peso en conformidad con los procedimientos
definidos en las secciones 7.3 y 7.4.

Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color.

Extraer cuidadosamente el producto y determinar la forma de presentacién en conformidad con
los procedimientos descritos en la Seccién 7.5.

Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color, materias extrafias
o cristales de estruvita. La presencia de espinas duras indica una elaboracién insuficiente y hace
necesaria una evaluacién de la esterilidad.

Determinar el olor, sabor y textura en conformidad con el Cédigo de Pricticas para la
"Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos" (en elaboracién).
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APENDICE XV

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA PESCADO SALADO Y PESCADO SECO

SALADO DE LA FAMILIA GADIDAE
(CODEX STAN 167-1989)
(En los trdmites 5 y 8 del Procedimiento)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica al pescado salado y al pescado seco salado de la familia Gadidae
que ha sido salado hasta la saturacién total (salazdn intensa) o al pescado salado que ha sido sometido
a un proceso de saturacién parcial hasta alcanzar un contenido minimo de sal del 12% en peso del
pescado salado y que puede destinarse al consumo sin una elaboracién posterior.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

El pescado salado es el producto obtenido de pescado:

a)
b)

c)

de las especies pertenecientes a la familia Gadidae;

que ha sido desangrado, eviscerado, descabezado, seccionado o fileteado, lavado y
salado.

El pescado seco salado es el pescado salado que ha sido secado.

2.2 Definicién del proceso o _ o , S

El producto se preparard siguiendo uno de los procedimientos de salazén definidos en 2.2.1 y
uno o los dos procedimientos de secado definidos en 2.2.2, y ajustdndose a las distintas formas de
presentacién que se estipulan en 2.3.

2.2.1 Salazén

a)

b)

Salaz6n en seco (salazén en pila) es el procedimiento consistente en mezclar el pescado
con sal apropiada de calidad alimentaria y afilarlo de manera que escurra el exceso de
salmuera.

Salazén en liimedo (salmuerado) es el procedimiento en que el pescado se mezcla con
sal de calidad alimentaria apropiada y se conserva en recipientes herméticos en la
salmuera que se forma al disolverse la sal en el agua extraida de los tejidos del pescado.
El pescado se saca después del recipiente y se le apila para que escurra la salmuera.

Inyeccién de salmuera es el procedimiento que consiste en inyectar directamente
salmuera a la carne del pescado y cuya aplicacién se permite en el proceso de salazén
intensa.
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2.2.2 Secado

a) Secado natural - el pescado se seca exponiéndolo al sol y al aire.

b) Secado artificial - el pescado se seca mediante aire que se hace circular mec4nicamente
y cuya temperatura y humedad pueden ser regulados.

2.3 Presentacién

2.3.1 Pescado seccionado: pescado seccionado al que se ha quitado la mayor parte de la zona anterior
de la espina dorsal (unos dos tercios, aproximadamente).

2.3.2 Pescado seccionado con la espina dorsal entera: pescado seccionado al que no se le ha quitado
la espina dorsal.

2.3.3 TFiletes son lonjas de carne de pescado que se separan del cuerpo del pescado fresco mediante
cortes paralelos a la espina dorsal, una vez quitadas las aletas, las espinas principales y, en ocasiones,
la pared central. '

2.3.4 Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacion, siempre y cuando:

i) sea suficientemente distinta de las otras formas de presentacién descritas en la presente
Norma;
< :-di). . .. retina todos los-demés requisitos de la presente Normayy = w7 oo e e

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

2.3.5 Cada uno de los envases deber4 contener s6lo una de las formas de presentacién de una unica
especie de pescado.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
Ses R LAV EoBNLIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Pescado

El pescado salado se preparard con pescado sano y en buen estado, apto para el consumo
humano.

3.2 Sal

La sal utilizada para la produccién de pescado salado ser4 sal limpia, exenta de materias extrafias
y cristales extrafios, no deber4 presentar sefiales visibles de contaminacién con suciedad, aceite, sentina
u otras materias extrafias y cumplirg los requisitos establecidos en el Suplemento 1 del Cédigo de
Précticas para el Pescado Salado (CAC/RCP 26-1979).
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Producto final

Se considerard que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma cuando los lotes

examinados con arreglo a la Seccién 9 se ajusten a las disposiciones establecidas en la Seccién 8. Los
productos se examinardn aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

4.

5.

5.1

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Sélo se permitird la utilizacién de los aditivos siguientes:

Sustancias conservadoras Dosis mdxima
Acido sérbico o sus sales de ’ 200 mg/kg del producto final,
calcio, sodio o potasio solos o mezclados, expresados

como dcido sérbico

HIGIENE Y MANIPULACION

El producto final estar4 exento de cualquier material extrafio que constituya un peligro para la

salud humana.

5.2

Cuando se someta a los métodos apropiados de muestreo y andlisis prescritos por la Comisién

del Codex Alimentarius (CCA), el producto:

5.3

i) estard exento de microorganismos o de sustancias procedentes de microorganismos en
cantidades que puedan constituir un peligro para la salud, de conformidad con las
normas establecidas por la Comisién dei Codex Alimentarius; D e

it) no contendrd ninguna otra sustancia en cantidades que puedan constituir un peligro para
la salud, de conformidad con las normas establecidas por la Comisién del Codex

Alimentarius.

Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se

preparen y manipulen con arreglo a los cédigos siguientes:

i) las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985));

i) el cédigo Iﬁtemacional Recomendado de Pricticas para el Pescado Fresco
(CAC/RCP 9-1976);

iii) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para el Pescado Congelado
(CAC/RCP 16-1978);

iv) el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para el Pescado Salado
(CAC/RCP 26-1979);
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V) el Proyecto de Cddigo Internacional de Pricticas de Higiene para los Productos de la
Acuicultura (en preparacién, 1994).

6. ETIQUETADO

Ademis de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 EI nombre del alimento que deber4 declararse en la etiqueta serd "pescado salado", "pescado
salado himedo”, "filetes de pescado salado”, "pescado seco salado", "klippfish”, o cualquier otra
denominaci6n con arreglo a la legislacién, costumbre o préctica del pafs en que vaya a distribuirse el
producto. Asimismo, en la etiqueta figurard, junto al nombre del producto, el nombre de la especie de
pescado de la que proviene el producto.

6.1.2 Para las formas de presentacién distintas de las descritas en la Seccién 2.3.1, relativa al
"pescado seccionado”, la forma de presentacién se declarard junto al nombre del producto con arreglo
a la Secci6n 2.3.2, seguin proceda. Si el producto se obtiene de conformidad con la Secci6n 2.3.3, en
la etiqueta deber4n figurar ademds, muy cerca del nombre del alimento, unas palabras o frases que
impidan que se induzca a error o engafio al consumidor. :

6.1.3 EI término "klippfish" podr4 figurar tnicamente en el pescado seco salado que haya sido
preparado con pescado que haya alcanzado una saturacién de sal del 95% en peso antes del secado.

6.1.4 El término "pescado salado himedo" podr4 figurar tdnicamente en el pescado que haya sido
salado hasta la saturacion total. L e

6.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por_menor

La informacién especificada en las secciones anteriores debers indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacién del lote y el nombre y
la direccion del fabricante o envasador deber4n figurar en el envase.

No obstante, la identificaci6n del lote y el nombre y la direcci6n podran sustituirse por una sefial
de identificacién, siempre y cuando dicha sefial se identifique claramente con los documentos que
acompanan al envase.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

7.1 Muestreo

i) El muestreo de lotes para el examen del producto final se efectuars con arreglo a los

' Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la toma de muestras de los alimentos

preenvasados (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1977). La unidad de muestra ser4 el envase
primario o, cuando el producto se presente a granel, un ejemplar de pescado;
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ii) el muestreo de lotes para la determinacién del peso neto se realizard de conformidad con
los Planes del Codex Alimentarius FAO/OMS para la determinacién del peso neto (en
preparacion).

7.2 Examen sensorial y fisico

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico serdn evaluadas por personas
especialmente capacitadas para ello, ajustdndose a los procedimientos descritos en el Anexo A y en el
Cédigo de Practicas para la Evaluacién Sensorial de Pescados y Mariscos (en preparacién).

7.3 Determinacién del peso neto

Se determinard el peso neto (excluidos el material de envasado y la sal en exceso) de todas las
unidades de muestra del lote examinado.

7.4 Determinacién del contenido de sal

(Por elaborar)

8. DEFINICION DE DEFECTOS

8.1 Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente cualquiera de las
caracteristicas que se determinan a continuacién.

8.1.1 Materias extrafias

- - Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga de pescados de la -familia .. - -

de los g4didos, que no constituya un peligro para la salud humana y se reconozca facilmente sin una
lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante la utilizacién de una lente
de aumento, que revele el incumplimiento de las buenas practicas de fabricacién e higiene.

8.1.2 Olor

Una unidad de muestra afectada por olores objetables persistentes e inconfundibles que sean
signo de descomposicién (olor 4cido, piitrido, etc.) o de contaminaci6n por sustancias extraiias (fuel-oil,
productos de limpieza, etc.).
8.1.3 Color rosado

Toda evidencia visible de bacterias haléfilas roj.as.
8.1.4 Aspecto

Carne con una textura caracterizada por un agrietamiento generalizado en m4s de dos tercios

de la superficie o desgarrada o rota hasta el punto de que el pescado seccionado estd dividido en dos
0 mds trozos que, no obstante, siguen unidos por la piel.



8.2.1 Moho haléfilo (pardo)

tercio de Ia Superficie total de |5 cara (lado de I3 carne) del pescado.

Pescado con una superficie agregada de racimos de mohos halésfilo

8.2.2 Manchas de higado
===48 de higado

8.2.3

8.2.4

calentamiento excesivo durante el secad

9.

Magul]aduras graves

Pescado con magulladuras 8raves en mis de I mitad de I3 Superficie de ] cara.

@emaduras graves

Pescado con mds de ]a mitad de] dorso (lado de la piel) viscoso o Pegajoso debidg a un
0.

ACEPTACION DEL LOTE
———ON DEL LOTE

0s Planes
Para la toma de muestras de log alimentos Preenvasadog (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1977);

iii) el mimero totg] de unidades de muestra que no ge ajusta a Ia forma de

Preenvasados (AQL - 6.5) (CAC/RM 42-1977);

iv) S€ cumplen Jog requisitos relativos a aditivos alimentarios e higiene
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"ANEXO A"

... EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Examinar por entero cada uno de los pescados que componen la muestra.

Examinar la forma de presentacién del producto.

encia de materias extrafias, alteraciones de color

Examinar el pescado para determinar la pres
uras graves y para evaluar

rosado, moho haléfilo, manchas de higado, magulladuras y quemad

la textura.

Detenminar el olor, ajustdndose al "Cédigo de Précticas para la Evaluacion Sensorial de

Pescados y Moluscos (en preparacion).




