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AMBITO DE APLICACION

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

DESCRIPCION
Definicion del producto
Se denomina "camarones congelados rapidamente” el producto obtenido de especies de las siguientes familias:
(@ Penaeidae
(b) Pandalidae
(c) Crangonidae
(d) Palaemonidae

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

Definicion del proceso
El agua utilizada para la coccion y la refrigeracion seré potable o bien agua de mar limpia.

El producto, una vez preparado convenientemente, se someterd a un proceso de congelaciéon y debera
satisfacer las condiciones que se exponen seguidamente. El proceso de congelacién se realizard en un equipo
apropiado, de manera que se atraviese rapidamente el intervalo de temperaturas de cristalizacion maxima. El
proceso de congelacion rapida 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 conservara
ultracongelado de modo que se mantenga su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucién.

Los camarones congelados rapidamente se prepararan y envasaran de manera que la deshidratacién y la
oxidacion sean minimas.

Presentacion
Se permitira cualquier forma de presentacién del producto, siempre y cuando:
e cumpla todos los requisitos de la presente Norma; y
e  esté debidamente descrita en la etiqueta de modo que no induzca a error 0 engafio al consumidor.
Podré indicarse el nimero de camarones por unidad de peso o por envase.
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.

Glaseado

Si el producto esta 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 seran 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
gue cumple los mismos criterios microbioldgicos que se aplican al agua potable y esta exenta de sustancias
objetables.

Otros ingredientes

Todos los deméas ingredientes utilizados seran de calidad alimentaria y se ajustardn a todas las normas del
Codex aplicables.
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Producto final

Se considerara 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
examinaran aplicando los métodos que se indican en la Seccién 7.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por esta norma es aceptable el uso de los reguladores de la acidez,
antioxidantes, colorantes, humectantes y conservantes utilizados de acuerdo con los Cuadros 1y 2 de la
Norma general para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 09.2.1
(Pescado, filetes de pescado y productos pesqueros congelados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos) y sus categorias de alimentos generales.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen de
conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos
(CAC/RCP 1-1969), el Cadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CAC/RCP 52-2003), el
Cadigo de practicas para la elaboracion y manipulacién de los alimentos congelados rapidamente (CAC/RCP 8-
1976) y otros textos pertinentes del Codex, Cadigos de Practicas y Cadigos de Practicas de Higiene.

Los productos deberan cumplir con los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios
y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a los alimentos
(CAC/GL 21-1997).

ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados,
(CODEX STAN 1-1985) se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento

En la etiqueta, el nombre del producto se declarard como "camarones”, en conformidad con la legislacion,
costumbre o practicas vigentes en el pais en que vaya a distribuirse el producto.

En la etiqueta y muy cerca del nombre del alimento, se hara 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.

Ademas de las denominaciones especificadas més arriba, en la etiqueta podran afiadirse nombres comerciales
corrientes o comunes de la variedad, siempre y cuando no induzcan a engafio al consumidor del pais donde se
distribuya el producto.

Los productos se denominaran "cocidos", "parcialmente cocidos" o "crudos”, segun corresponda.

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

En la etiqueta figuraran también la expresién "congelados rapidamente”, si bien podra 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.

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

Contenido neto (productos glaseados)

Cuando el producto esté glaseado, en la declaracion del contenido neto del alimento no se incluird el glaseado.
Instrucciones de almacenamiento

Se indicara en la etiqueta que el producto debe almacenarse a una temperatura de -18°C o inferior.
Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion especificada en las secciones anteriores debe indicarse en el envase o en los documentos que
lo acompafian, pero el nombre del alimento, la identificacion del lote, el nombre y la direccién y las instrucciones
para la conservacion deberan figurar en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una sefal de
identificacion, siempre y cuando dicha sefial se identifique claramente con los documentos que acompafian al
envase.
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MUESTREOQO, EXAMEN Y ANALISIS
Muestreo

(i) El muestreo de lotes para examinar el producto final con arreglo a lo dispesto en la Seccién 3.3 estara
en conformidad con un plan adecuado de muestreo con un NCA de 6,5. La unidad de muestra sera el
envase primario, o cuando se trate de productos congelados rapidamente por piezas individuales, una
porcién de al menos de 1 kg.

(i) El muestreo de lotes para la determinacion del peso neto se realizara 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 seran evaluadas por personas especialmente
capacitadas para ello, ajustandose a los procedimientos descritos en las secciones 7.3 a 7.6, en el Anexo Ay
en las Directrices para la evaluacion sensorial del pescado y los mariscos en laboratorio (CAC/GL 31-1999).

Determinacion del peso neto
Determinacion del peso neto de los productos no glaseados

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

Determinacién del peso neto de los productos glaseados
Procedimiento

(1) Abrir inmediatamente el envase con los camarones congelados después de haberlo extraido del
refrigerador a baja temperatura.

(i) Para el producto crudo, coléguese el producto en un envase alimentado desde la parte
inferior con un chorro de agua potable (dulce) a temperatura ambiente a un ritmo de 25 litros
por minuto, aproximadamente.

(i) Para el producto cocido coléquese el producto en un envase 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 se haya derretido todo el hielo. Si el producto esta
congelado en bloque, dese vuelta varias veces el bloque durante la descongelacion. El punto
en el cual se ha completado la descongelacion puede determinarse tratando de separar
cuidadosamente las partes del blogque.

(2) Pésese un tamiz limpio y seco de tela metdlica tejida, con aperturas cuadradas de 2,8 mm
(Recomendacion R565 de la 1ISO) o de 2,38 mm (Tamiz normalizado No. 8 de los EE.UU.).

(i) Si el contenido total del paquete es de 500 g (1,1 1bs) o menos, utilicese un tamiz con un
didmetro de 20 cm (8 pulgadas).

(i) Si el contenido total del paquete es de mas de 500 g (1,1 Ibs), utilicese un tamiz con un
didmetro de 30 cm (12 pulgadas).

(3) Después de haberse eliminado todo el glaseado que pueda verse o palparse y una vez que los
camarones puedan separarse facilmente, vaciese el contenido del envase en el tamiz pesado
previamente. Inclinese el tamiz con un angulo de 20° y déjese escurrir durante 2 minutos.

(4) Pésese el tamiz con el producto escurrido y réstese el peso del tamiz; el resultado se considerard como
parte del contenido neto del envase.

Recuento

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

Procedimiento de descongelacion

La unidad de muestra se descongela introduciéndola en una bolsa de plastico y sumergiéndola en agua a la
temperatura ambiente (no superior a los 35°C). La descongelacion completa del producto se determina
ejerciendo de vez en cuando una leve presion en la bolsa, procurando no dafiar la textura de los camarones,
hasta que el nucleo haya dejado de estar duro y no queden cristales de hielo.
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Métodos de coccion

Los procedimientos que se indican a continuacion consisten en calentar el producto hasta que alcance en su
interior una temperatura de 65 °C a 70 °C. El producto no debera cocerse en exceso. El tiempo de coccién varia
segun el tamafio del producto y la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccion del producto se
determinaran con exactitud mediante experimentacion previa.

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

Coccion al vapor: Envolver el producto en una lamina 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 plastico resistente a la coccion y cerrarla
herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Coccién por microondas: Introducir el producto en un recipiente apropiado para la 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.

DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente cualquiera de las caracteristicas que se
determinan a continuacion.

Deshidratacién profunda

En mas del 10 por ciento en peso del contenido de camarones de la unidad de muestra o en mas del 10 por
ciento 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 camaron.

Materias extrafas

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 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 practicas de fabricacion e higiene.

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.

Alteraciones del color

Alteraciones evidentes de color negro, verde o amarillo, solas o en combinacion, que afecten a mas del 10 por
ciento de la superficie de cada camardn en mas del 25 por ciento de la unidad de muestra.

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

() el nmero total de unidades defectuosas clasificados de conformidad con la Seccién 8 no es superior al
numero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado con un NCA de 6,5);

(i) el nimero total de unidades de muestra que no retina los requisitos de presentacion de la Seccién 2.3
no es superior al nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado con un NCA de 6,5);

(i) 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
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ANEXO A

EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Completar la determinacion del peso neto en conformidad con los procedimientos estipulados en la Seccién 7.3
(eliminar el glaseado segln 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 presentacion.
Determinar el peso de los camarones que tengan defectos de presentacion.

Examinar el producto para verificar las declaraciones sobre el nUmero de camarones, en conformidad con los
procedimientos definidos en la Seccion 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 decision definitiva sobre el olor o el sabor en el estado descongelado,
preparar sin demora una pequefia porcion de la unidad de muestra (de 100 a 200 g) para cocerla y comprobar
el olor o sabor utilizando uno de los métodos de coccion descritos en la Seccion 7.6.
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