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INTRODUYCCION

La Comisidn Mixta FAC/0MS del Codex Alimentarius
se cred para poner en préctica el Pregrama Conjunto FAOQ/
OMS sobre Normas Alimentarias. Los Miembros de la Comi-.
siéxn son los Estados Mierbros y Miembros Asociados de
la FAD ¥/o de la OMS, que han rotificado a sus respecti-
vas organizaciones su deseo de gque se les considere como
Miembros. Al 30 de abril de 1975, 114 paises eran Miem—
bres de la Comisibén. Se espera gue otros palses gue parti-
cipan en el trabajo de la Comisién o de sus Srganocs auxi-
liares en calidad de observadores lleguen a ser lilembros
en un préximo futuro.

La finalidad del Frograna Conjunto FAQ/OMS sobre
Normas Alimentarias es proteger la salud de los consumi-
dores y asegurar el esteblecimiento de unas précticas
equitativas en el comercio de los productos alimenticios;
Fomentar la coordinacidn de todos los trabajos gue se
realicev sobre normas alimentaries por organizaciones
internacionales gubernamentales y no gubernamentales; de-
terminar pricridades e iniciar y orientar la preparacibn
de proyectos de normas com la ayucda y por intermedio de
las organizaciones apropiadas; ultimar las normas y,
una vez que hayan sido aceptadas por los gobiernos, publi-
carlas en un Codex Alimentarius, bien como normas regicna-
les o bien cormo normas mundiales.

La Comisién en su 11° periodo de sesiones, celebrado
en marzo/abril 1976, adoptd como norma recomendada para
distribuirla a todos 1los Estados Mismbros y Miembros Aso-
ciados de la FAO y/o de la C!S la Horma lundial para los
Camarones congelados répidamente 1/.

Se pide a los Miembros de la Comisibn que notifi-
quen a la Secretaria de la Comisibén del Codex Alimentarius -
Programa Conjunto FAD/OMS sobre Normas Alimeatarias, FAO,
RPoma ~ su aceptacién de 1z noyma recorerdada, de confor-
midad con el Procedimiento de Aceptacidn para las Normas
de Prcductos del Codex que figura en el pérrafo 4 de ios
Principios Generailes del Codex Alimentarius (véase lManual
de Procedimiento de la Comisidn, Cuarta edicizaj).

Ze invita igualmente a los Estados Miembros y Miem-
bros Asociados de la FAO y/¢ de la €IS, que no sean Miem-
tros de la Comisién, a que notifiquen a la Secretaria si
desean o no aceptar la norma recomendada. La noxma reco-
mendada se publicaré en el Codex Alimentarius como norma

l/ En la pégina 17 figura la lista completa de las normas
para pescado y productes tesgueros adoptadas por la
Comisidn del Codex Alimsntarius gue se han enviado a
los gobiernos para su acestaciédn, vy de distintos cddi-
gos de pricticas.
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mundial del Codex cuando la Comisién determine que ello

es apropiado, teniendd én clenta las i
2.do aceptaciones
hayan recibido. ‘ P e =e

- El Comité Mixto FAQ/CHMS de Expertos en Aditivos Ali-
mentarios ha preparado especificaciones de identidad ¥
pureza para los aditivos alimentarios incluidos en esta
norma. La Comisién del Codex Alimentarius esth estudiando
2et:2;§qmen¥e estas especificaciones para hacer de ellas

speciricaciones para aditivos R i ‘ec ida
internacionalmentg. vos allmentarlos reconccidas

Los métodos de andlisis y toma de muestras a que se
alude en esta norma ro aspiran necesariamente a sustituir
2 los métodos ordinarios de anilisis ¥y toma de muestras;
s& trata simplemente de que los gobiernos los acepten v
los empleen como mé&todos de arbitraje para solventar lés'
centroversias internacionales. '

. CAC/RS 92-1976

NORMA INTERNATIONAL RECOMENDADA PARA
L.OS CAMARONES CONGELADOS RAPIDAMENTE

Te AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicard a los camarones crudos o tratados
al vapor de agua, precocidos o hervidos totalmente durante
la elaboracibn, congelados répidamente y destinados direc-
tamente al consumo. No se aplicard a los productos en los
que se indique que se destinan a ulterior elaboracién ni a
las especialidades en las que los camarcnes constituyan
s6lo una parte del contenido comestible.

2 DESCRIPCION
2.1 Definicibn del producto

2.7.1 Los camarones congelados réipidamente se obtienen
de especies de las familias:

a) Penaeidae
b) Pandalidae
c Crangonidae
d) Palaemonidae

2.7.2 Pueden envasarse juntos camarones de tama¥o y
color comparables. No deben envasarse juntos camarones
que presenten a la vista diferencias evidentes.

2.2 Definicién del proceso

2.2,1 Los camarones podrén presentarse:

i) “crudos" - no expuestos a temperaturas lo bas-
tante altas para coagular la proteina en la superficie;
ii) "precocidos" - calentados durante un periodo de

tiempo tal que la superficie del producto alcance una
temperatura suficiente para coagular la protelna en la
superficie pero insuficiente para coagular la proteina
en el centro térmico;

iii) ncocidos" - calentados durante un periodo de
tiempo tal que el centro térmico del camarbdn alcance
una temperatura suficiente para coagular la proteina.

2.2.2 El producto, después de una preparacién ade-
cuada, se someteri a un proceso de congelacibn, y debera
satisfacer las condiciones que se enumeran a continua-
cién, Este proceso de congelacién deberd llevarse a
cabo en un equipo apropiado, de tal forma que la zona
de temperatura de cristalizacién mixima se pase rapida-
mente. E1 proceso de congelacidn répida no deberd con-
siderarse completo hasta que,- después de lograda la
estabilizacién térmica, el producto no haya alcanzado,
en el centro térmico, una temperatura de ~189C (O°F).
El producto deberd mantenerse en condiciones que man-
tengan su calidad durante el transporte, el almacena-—
miento y la distribucién, e incluso hasta el momento

de su venta final.
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Esté permitida la prictica reconocida de descongélacién
y muevo envasado de los productos, en condiciones con-
troladas, seguida de la reaplicacién del proceso de con-~
gelacidn répida definido.

2.2.3 Los camarones podrdn someterse a congelacién
rédpida individualmente o en masa.

2.3 Presentacién

Los camarones se presentardn en las siguientes formas:

2.3.:1 Enteros - con cefalotorax {(cabeza), caparazén
y abanico de la cola. . :
2.3.2 Sin cabeza - sin cefalotorax (cabeza), con ca-
parazédn y abanico de la cola.

2.3.3 Pelados (con abanico de la cola) - sin cefalo-
torax (cabeza) y caparazén hasta el filtimo segmento:
co? caparazén en el Gltimo segmento y abanico de la
cola.

i) Redondos - preparados como se describe en 2.3.3.
ii) Redondos y sin intestinos - ademis de la prepa-
racién descrita en 2.3.3 se ha abierto el dorso de los
segmentos pelados de los camarcnes y se han quitado los
intestinos.

iii) Cola en abanico (abiertos) - ademis de la pre-
paracién descrita en 2.3.3, los segmentos pelados de
los camarones se han rajado longitudinalmente a lo
largo del eje dorsal, dejéndolos abiertos y quitando
los intestinos.

iv) Estilo occidental - adem&s de la preparacién
descrita en 2.3.3, los segmentos pelados de los cama-
rones se han rajado longitudinalmente por completo a

lo largo del eje dorsal de los primeros cuatro segmen-
tos, dejéndolos abiertos y quitandec los intestinos.

2.3.4 Pelados (sin abanico de la cola) - sin cefa-
lotorax (cabeza) y desprovistos de todo el caparazén,
incluido el abanico de la cola.

iy Pelados - preparados segin lo descrito en 2.3.4.
ii) Pelados y sin intestinos — ademds de la prepara-
cién descrita en 2.3.4, han sido abiertos por el lomo y
se les han quitado los intestinos.

2.3.5 Trozos - Cuando el numero de camarones sin gla-
sear sea superior a 150 por kg (> 70 libras), se con-
siderard trozo todo camardédn que esté formado por menos
de 4 segmentos; cuando el numero de camarones sin
glasear sea de 150 o menos por kg (£ 70 libras), se
considerard trozo todo camarbdn que esté formado por
menos de cinco segmentos.

Bstos trozos podrén estar presentes en el producto
definido en las subsecciones 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3 ¥
2.3.4, a condicibén de que no excedan de las tolerancias
establecidas en 3.3.6. Cuando los trozos se envasen
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y vendan como tales, deberdn denominarse de acuerdo con
lo dispuesto en la seccibn 6.1.2.

"2.3.80 Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacién a con-
dicién de que:

i) se distinga suficientemente en las demds formas
de presentacién que se establecen en la presente norma;
ii) cumpla todos los demds requisitos de la presente
norma;

iii) esté suficientemente descrita en la etiqueta para

evitar que se confunda o induzca a error al consumidor.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materia prima

Los camarones congelados réipidamente deberén prepararse
con camarones limpios y en buen estado, frescos o precon-
gelados, de especies pertenecientes a las familias enu-
meradas en la subseccibén 2.1.1 y ser aptos para el consu-
mo humano.

3.2 Ingredientes facultativos

El agua que se utilice para el glaseado, la coccibn o
la congelacibn podra contener:

- sal

- zumo de limén

- azficares (sacarosa, agicar invertido, dextrosa,
fructosa, jarabe de glucosa, lactosa)

- aderezos, especias, sustancias aromdticas (proteina
vegetal hidrolizada)

3.3 Producto final

3.3.1 Aspecto

- De tamano generalmente uniforme dentro del grupo de
talla o envase de que se trate. )

- F&cilmente separables cuando en la etiqueta se des-
criban como congelados individualmente.

- Color caracteristico de la especie y del habitat o
zona de donde proceden y précticamente exentos de:
deshidratacién, manchas negras, ennegrecimiento u
otra alteracién anormal del color. _ .

- Limpios; exentos de materias extranas y préctica-
mente exentos de: patas, caparazones sueltos, ante-
nas, cabezas; camarones con partes de cabezas o
intestinos o mal pelados, segtin corresponda a la
forma de presentacién; camarones rasgados, dapados;
y exentos de camarones inaceptables por cualquier
otra razdn.

— Exentos de trozos de camarones, en todqs las formas
de presentacién, con excepciédn de 1o dispuesto en
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la subseccién 2.3.5 y a condicién de que se cumplan
las tolerancias previstas en la subseccibén 3.3.6.

3.3.2 Olor y sabor

Una vez descongelados y, cuando asi proceda, cocidos
al vapor o hervidos, como se establece en la subsec-

cién 7.3, 1os camarones deberé&n tener un buen olor v
sabor caracteristicos y estar exentos de olores desa—
gradables de cualqiier clase. Un olor o sabor natural

gue recuerde el yodoformo no se considerari como de-—
ecto, a menos que sea excesivo.

3.3.3 Textura

Una vez descongelados y, cuando asi proceda, cocidos
al vapor o hervidos, como se establece en la subsec—
cibn 7.3, los camarones deber&n tener una consisten-
cia relativamente firme y no ser pulposos. :

3.3.4 Glaseado

Los camarones podrédn glasearse individualmente o en
masa. Una vez glaseados, la capa de hielo deberéd
cubrir los camarones de modo que se reduzca al minimo
la deshidratacién y la oxidacién. El agua empleada
para el glaseado habr4d de ser potable. Las normas de
potabilidad no habrédn de ser inferiores a las que
figuran en las "Normas internacionales para el Agua
Potable" de la Organizacién Mundial de la Salud. Cual-
quier otro ingrediente o aditivo de los enumerados en
3.2 y 4 respectivamente, que se utilice para el gla-
seado, deberd cumplir con los requisitos de higiene
de la secciébn 5.

3.3.5 Clasificacién por tamafnos

Los camarones congelados rapidamente, cualquiera que
sea la forma de presentacién, podrén presentarse cla-
sificados por tamanos o sin clasificar. $i estén cla-
sificados por tamanos, podrén envasarse por nfimero, es
decir, declarando el némero medio de camarones de ta-
mano comparable por unidad de peso {o masa), expre-
sada como gama o nimero medio de camarones, en el sis-
tema métrico (unidades del "Systéme International”) o
en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistemas de
medidas, segin las necesidades del pais en que se
venda el producto. La declaracibén podr& hacerse como
se indica en el Anexo D.

3.3.6 Defectos y tolerancias

Los camarones congelados répidamente en las diversas
Formas de presentacién deberén ajustarse a la defini-
cién y a los factores esenciales de calidad estableci-
dos en esta norma, salvo las tolerancias permitidas
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definidas en el Anexo B y expuestas en el Anexo C.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivo Dosis miAxima en el
- prodqucto Final

Agentes reguladores del pH

Acido citrico Pridtica correcta de
fabricacién

5 g/kg expresados en
P»0g, solos o en com—
blngcibn

Difosfato, tetrasédico o tetrapo-
tdsico (pirofosfato de Na o K)

Trifosfato, pentasé4dico o pentapo-
t4sico (tripolifosfatos de Na o K)

Antioxidante

Practica correcta de
fabricacién

Acido L-ascbrbico

Colores

Cantaxantina, CI 75135
Eritrosina, CI 45430
Ponceau 4R, CI 16255

30 mg/kg solos o en
combinacién, finica-
mente en los produc-

tos sometidos a tra-
tamiento térmico
Sustancias conservadoras ®

Metabisulfito, sodio (para utili-) 100 mg/kg en la parte

o potasio zar en el comestible del pro-

Sulfito, de hidrégeno producto ducto crudo; 30 mg/kg

o sodio crudo Uni- en la parte comesti-

Sulfito de sodio ‘camente) ble del producto co-
cido, expresados en
805, solos o0 en com-
binacibn

Se HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Se recomienda que los productos regulados por

las disposiciones de esta norma se preparen y manipulen
de acuerdo con los cbédigos siguientes:

i) | las secciones correspondientes del Cédigo inter-
nacional recomendado de prActicas - Principlos generales
de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1963)

11) el Cbdigo de practicas para el pescado congelado
(en preparacidn) g

iii) el C6digo de practicas para los camarones {(en
preparacibdn].

5.2 En cuanto sea compatible con una préctica correc-
ta de FPabricacibn, el producto estard exento de materias
objetables. 4

543 Analizado con métodos adecuados de toma de mues-—
tras y examen, el producto crudo:
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a. estari exento de microorganismos en cantidades noci-
vas para la salud humana;

b. estari exento de pardsitos nocivos para la salud
humana; i

c. no deberi contener ninguna sustancia téxica proce-
dente de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

5.4 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras
y examen, el productc tratado térmicamente:

a. no deberd contener microorganismos patégenos; y

b. no deberd contener ninguna sustancia procedente de
microorganismos en cantidades que puedan representar
un peligro para la salud.

6. ETIQUETADO

Ademis de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1la Norma General
Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Ali-
mentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplicarén las si-
guientes disposiciones especificas.

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 E1l nombre del producto declarado en la etiqueta
deberd ser "camarén" o "camarones" a condicibén de que esa
denominacibén se ajuste a la costumbre del pafs en que haya
de venderse el producto y siempre que éste se identifique
de tal manera que el consumidor no pueda ser inducido a
error.

6.1.2 Adem&s, deberé figurar en la etiqueta, junto con
el nombre del producto, la forma de presentacién, segin
se indica a continuacién:

Forma de presentacién Indicacién en la etiqueta

a) Enteros -~ Camarones enteros
bg sin cabeza - Camarones sin cabeza
c) Pelados (con abanico -~ Camarones pelados (con aba-
de la cola) nico de la cola). Ademéis,
podrén utilizarse, segin
sea el caso, los términos
"sin intestinos", "cola en
abanico", "mariposa'", "abier-
tos" o "redondos"”
d) Pelados (sin abanico -~ Camarones pelados. Ademés,
de 1a cola) podrén utilizarse, segin

sea el caso, las palabras
"sin intestinos"
e) Trozos - Trozos de camarbn o cama-
rones, con caparazén
£) Trozos pelados o trozos - Trozos pelados de camarones.
pelados de camarbédn o Ademés, podrén utilizarse,
camarones si son apropiadas, las pa-
labras "sin intestinos"
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g) Otras presentaciones - 5i el producto se obtiene de
conformidad con la subseccibn
2.3.6 deberén figurar en la
etiqueta junte a la palabra
"camarones", las palabras o
frases adicionales necesarias
para evitar que el consumidor
se equivoque o sea inducido
a error,

6.1.3 Deberi indicarse en la etiqueta la naturaleza
del producto: crudo, precocido o cocido. Tratindose de
productos tratados térmicamente, la indicacién del grado
de coccibn debera ajustarse a las disposiciones de la
subseccién 2,2.1.

6.1.4 (i) Deber4 aparecer también en la etiqueta el
término "congelado ripidamente", salvo que podri emplear-
se el término "congelado" 1/ en los paises donde se uti~
liza habitualmente dicho tErmino para describir el pro-
ducto ‘elaborado de conformidad con lo establecido en la
subseccibn 2.2.2 de la presente norma.

(ii) Los.camarones, cualquiera que sea la forma
de presentacibn, pueden someterse a congelaciédn ripida
individualmente, y en tal caso eh la etiqueta podri
indicarse "congelados radpidamente por separado" o "con-
gelados individualmente" 1/,

6.1.5 _Ademés de las denominaciones especificadas,
podr& anadirse el nombre comercial usual o comin de la
variedad, siempre que no induzca a error al consumidor
en el pais en que haya de distribuirse el producto.

6.2 Clasificacién por tamanos

Si los camarones congelados ripidamente se etiquetan
indicando su nfimerc, la clasificacién deberé ajustarse

‘a lo dispuesto en la subseccién 3.3.5.

6.3 Lista de ingredientes

6.3.1 Deberd declararse en la etiqueta una lista com-
pleta de ingredientes en orden decreciente de propor-
ciones. Serdn aplicables también las disposiciones de
las subsecciones 3.2(b) y 3.2(c) de la Norma General
Internacional Recomendada para el Etiquetado de 1los

AlImentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969).

6.3.2 Cuando los camarones estén glaseados, no se
requerird declaracién especifica en la etiqueta, a
menos que el agua de coccibén o glaseado contenga adi-~

" tivos.

WFrozen" (congelado): En algunos paises de habla
inglesa este término se usa come equivalente a "quick
frozen" (congelado ripidamente}.



6.4 Contenido neto

6.4.1 Debersi indicarse el contenido neto, en peso,-en el
sistema métrico (unidades del "Systéme International') o

en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medida,
seglin las necesidades del pais en que se venda el alimento.

6.4.2 Cuando el producto haya sido glaseado, la declara-
¢ibn del contenido neto se referird al producto con exclu-
sién del glaseado.

6.5 Nombre y direccién

Deberé indicarse el nombre y la direccién del Ffabricante,
envasador, distribuidor, importador, exportador o vende-
dor del alimento.

6.6 Pais de origen

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

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

6.7 Identificacién del lote

En cada envase deberi indicarse con caracteres indele-
bles, en clave o en claro, la empresa productora y el
lote.

7. TOMA DE MUESTRAS, EXAMEN Y ANALISIS

Los métodos de andlisis y toma de muestras descritos,
© a 1los que se alude a continuacién, son métodos inter-
nacionales de arbitraje.

71 Toma de muestras

La toma de muestras de lotes para el examen del pro-
ducto deber& hacerse de acuerdo con los Planes de Toma
de Muestras para los Alimentos Preenvasados del Codex
Alimentarius (NACT-6,5) (CAC/RM 42-1969)

7.2 Procedimiento de descongelacibén (CAC/RM 40-1971)
TPara aplicar antes del examen, si procede)

La muestra se descongela colocéndola en una bolsa de
plastico e introduciéndola en un bano de agua agitada

a unos 20°C (689F). Para determinar si el producto
est4 totalmente descongelado basta presionar la bolsa
de vez en cuando, sin danar la textura de los camarones,
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hasta comprobar al tacto que no existen nficleos duros ni
cristales de hielo.

743 Procedimiento de coccibn
TFara aplicar antes del examen, si procede)

7.3.1 Al vapor - Péngase la muestra en un recipiente ce-
rrado de 18 cm (7 pulgadas) de didmetro y colbquese sobre
agua hirviendo durante unos 15-20 minutos, si esté conge-
lada, o durante unos 7-10 minutos, si se ha descongelado
ya. Durante el ensayo el recipiente deberd estar tapado
y mantenerse en un barno de agua a 60°C (140°F).

7.3.2 Ebullicién en bolsa - Colbéquese la muestra des-
congelada en una bolsa de plastico que resista al agua
hirviendo y ciérrese. Introddzcase la bolsa, con su
contenido en agua hirviendo y déjese cocer hasta que la
temperatura interna del productc alcance 70°C (160°F).
Sadquese el producte hervido de la bolsa y déjese escurrir,

Nota: Véanse también las subsecciones 7.2 y 7.5.

7+4 Examen de defectos fisicos

La muestra se examinard para determinar la presencia de
los defectos expuestos en el Anexo B segQn el Anexo C.

7.5 Examen organoléptico

El examen organoléptico deberd correr a cargo de per-
sonal calificado en la materia y habri de hacerse des-
pués de descongelar la muestra con arreglo al procedi-
miento indicado en la subseccién 7.2. Cuando asi pro-
ceda, la muestra se cocerd antes de la evaluacibn orga-
noléptica por uno de los métodos indicados en la sub-
seccibén 7.3. ‘

7.6 Determinacién del contenido neto de los pro-
ductos glaseados
Procedimiento

1) Abrase el envase que contiene los camarones con-

gelados répidamente inmediatamente después de sacarlo
del almacén frigorifico.

i) Si el producto esté& crudo, colbébquese el conte-
nido en un recipiente en el gque entre agua dulce a
temperatura ambiente por la parte inferior, con flujo
aproximado de 25 litros por minmuto.

ii) 8i el producto estd cocido, péngase en un en-
vase que contenga una cantidad de agua dulce potable
a 27°9C (80°F) equivalente a ocho veces el peso decla-
rado del producto. Déjese el producto en el agua
hasta que se derrita todo el hielo. §8i el producto
es un bloque congelado, girese varias veces durante
la descongelacién. E1 punto de descongelacién completa
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puede determinarse intentando separar suavementeé el bloque.

2) . Pésese un tamiz limpio y seco de malla de alambre
cuadrada de 2,8 mm de apertura (Recomendacién ISO R 565)
62,38 mm (U.S. ntm., 8 Standard Screen).

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

ii) §i el contenido total del envase es mis de 500
{1,1 1ibras), utilicese un tamiz de 30 cm (12 pulgadas?
de diémetro.

3) Una vez que sea posible ver o sentir al tacto que
se ha eliminado todo el glaseado y que los camarones se

separan fhcilmente, viértase el contenido del recipiente
en el tamiz, pesado previamente. Inclinese el tamiz en

un angulo de unos 200 y déjese escurrir durante dos mi-

mtos. :

4) Pésese el tamiz con el producto escurrido. Rés-
tese el peso del tamiz; la cifra resultante serd el con-
tenido neto del envase.

8. CLASIFICACION DE DEFECTUOSOS

Se considerar4i "defectuoso" toda muestra gque no responda
a uno o mis de los requisitos de calidad del producto’
final:

a., aspecto (subseccién 3.3.1), a reserva de la toleran-
cia para defectos fisicos por cada unidad de mues-
tra.-de 500 g que se establece en el Anexo C;

b. olor y sabor (subseccibén 3.3.2);

¢. textura (subseccién 3.3.3).

9. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerari que un lote cumple 1los requisitos de esta
norma cuando:

a. €l nimero total de "defectuosos" no sea superior al
indice de aceptacién (c) del plan de toma de rues-
tras correspondiente de los Planes de Toma de Mues-
tras para 1os Alimentos Preefivasados (NAC—6,5)
TCAC/RM 42-7969); v .

b. el contenido neto medio de todas las unidades de
muestra examinadas no sea inferior al minimo espe-

. @ificado; ¥y

¢. el tamano de los camarones esté& de acuerdo con la
cifra declarada (Anexo D); y

d. no haya diferencias perceptibles claramente a la
vista, tal como se indica en 2.1.2.

- T e
ANEXO A
Se permite la préctica tradicional seguida en varios pafises

de incluir el término “camarén", con algunos términos que
lo califiquen, en el nombre comin de especies que realmente

no son camarones, como el "camarédn de la Bahfa de Dublin"

(Nephrops norvegicus), y nada de lo estipulado en esta norma
impide que se Prosiga dicha préctica, siempre que se tomen
las precauciones necesarias en la etiqueta del producto para
que el consumidor de los palses en cuestibén no sea inducido
a error.

ANEXO B

DEFINICIONES DE LOS DEFECTOS DE LOS CAMARONES
ONG b
(a examinar en estado descongelado)

a) Deshidratacién - el caparazdn o la carne de los camaro-
nes presenta zonas blanquecinas, que afectan gravemente
a su aspecto, textura o buen sabor.

b) Alteracién del color - 10s camarones tienen un aspecto
amarillo claramente perceptible que afectan gravemente
a su aspecto, textura o buen sabor.

¢) Ennegrecimiento - los camarones presentan un aspecto
claramente negro que afecta gravemente a su aspecto,
textura o buen sabor.

d) Manchas negras — el caparazbn o la carne de los cama-
rones presenta zonas oscurecidas, que afectan grave-
mente a su aspecto,

e) sin cabeza - camarones con el cefalotorax (cabeza)
totalmente desprendido.

£) Parcialmente sin cabeza - camarones que no tienen total-
mente desprendido el cefalotorax (cabeza). :

g) Cortado o desgarrado, danado, trozo:

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

ii) Danado - camarén aplastado o mutilado en forma
que influya notablemente en su aspecto.

iii) Trozo - porcién de camardn de menos de cinco
segmentos, si se trata de camarones de los que
entran menos de 150 en kg (70 en 1ibra), y de
menos de cuatro segmentos, si se trata de cama-
rones de 10s que entran mis de 150 en kg (70 en
libra).

h) Mal pelados - camarones que presentan caparazones ©
pedazos de caparazén en cantidad superior a la per-
mitida para la forma de presentacién en cuestibn.

i) Intestinos mal eliminados - camarones que presentan
restos negros U oscuros de intestinos cuando la forma
de presentacibn exige lo contrario.

j) Patas, caparazones sueltos y antenas:

i) Patas - patas marchadoras sueltas o unidas a los
camarones.



ANEXO C -~ CUAPRO DE DEFECTOS

C.1 BEste cuadro y el nfmero miximo de casos de defectos se basa en un NAC de §,5.
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El cuadro

de defectos no se aplica a los envases individuales, sino a las partidas, muestreadas
con arreglo a los Planes de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAQO/OMS para los Ali-
Se considera que hay un caso de defecto cada vez

mentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969).

que se encuentran los defectos que se especifican en 500 gramos del producto.

(Tt

- Aplicable a las for Los dem4 1
4 Tipo de defecto mas de presentacidn | E1 primer caso 3 .
’, _ 2.3.1 a 2.3.6 GRI0S
“EN NUMERO: 340/kg (200/1ibra como maximo) . 1'2 13 4 5 & |
Deshidratacién/desecacién X' XX X X X 5% en nimero + 3%
~Alteracidn del color (incluidos ennegre- T
cimiento y coloraciédn anormal X X . X X X X 5% en nfimero + 3%
anchas negras carne X | X X X X X | . 8% en mmero + 4%
Caparazdn X1 X X . X 12% en namero + 6%
Sin cabeza X T D% €n peso + 3%
Parcialmente sin cabeza X B% en peso + 4%
Tortados, desgarrados o danados X| X X X. X O% en peso + 5%
70208 - cFERE AE S X 0% €n_peso +
mInadecuadamente pelados en relacidon con ! .
la forma de presentacidn x| x 5% en peso + 3%
iminaci®n incompleta de 1o0S intestinos i
: écuando se especifica Xix x| X 5% en nfimero + 3% i
—cabezas, partes de cabeza y camarones de T ;
| caparazén blando X L 3% en peso + 2% ;
Patas, caparazones sueltos y antenas X% XX 5 en namero + 5 H
aterias extranas (no nocivas X| X X, X' X]| X 2 en Numero + 1 B

- gL -

_EL_



Aplicable a las for- Los demi I
Tipo de defecto mas de presentacién | E1 primer caso 1 Genas
2.3.1 a 2.3.6 . casos
{ EN RUMERO: V&S de 4007Kg (20071ibra)_ 1]el3Tal5 @
i Deshidratacién/desecacién . x|[x]x]x|x| x 5% en nimero + 3%
anchas negras carne xiIx|[xjix][x X 8% €N Oumero + 4%
, Caparazbn . x| X x| X 12% en numero + 6%
T Cortados, desgarrados 0 danados X[ x| x{X X 9% en peso + O%
Trozos R X | x| x| % X 25% €1 _peso +1
nadecuadamente pelados en relaCidn con I
la forma de presentacidn x| x 5% en peso + 3%
; Bliminacion incompleta de los 1ntestinos :
' {cuando se especifica) x| x| x| x 5% en peso + 3% i
, Cabezas, partes de cabeza y camarones de i
. caparazén blando - ‘ X 3% en peso + 2%
~ Patas, caparazones sueltos y antenas x| x[ x X 20 en numero + 5
JMaterias extranas (no nocivas) X{x x| x[ x| X 2_en _numero + 1 K

Tolerancias miximas admisibles para los defectos: Se considerari defectuosa una mues-
Tra de 500 gramos si contiene ﬁgs de cuatro casos de defectos.
C.2 Tolerancia para la uniformidad (que se establece en el Anexo D)

La uniformidad de tamafio se determina calculando el némero real por kg o libra de cama-
rones de la unidad de muestra y permitiendo una tolerancia em la forma siguiente:

1. El1 60% de los camarones deberd ajustarse a la categoria establecida segfin el
nimero, salvo que,

2. de los camarones restantes, podri corresponder a las dos categorias inmediatamente
superiores solamente el 20% en nimero, mientras que el 20% restante deberd perte-
necer a categorias inferiores.

ANEXO D
CLASIFICACION POR TAMARoOS (FACULTATIVA) DE LOS CAMARONES SIN GLASEAR *
D.1 CAMARONES ENTEROS TODAS LAS FORMAS SALVO ENTEROS
Nfimero de camarones Namero de camarones Namero de camarones
enteros por kilogramo por kilogramo por libra
£ 9 € 21 <9
10 - 15 22 - 33 10 - 15
16 - 23 ‘ 34 - 44 16 = 20
24 - 32 45 —~ 55 21 - 25
33 - 42 56 - 66 26 - 30
43 -~ 53 67 - 77 31 - 35
54 -~ 65 78 — 88 36 - 40
66 - 78 89 -110 41 - 50
79 - 99 111 =132 51 = 60
100 =120 133 =154 61 - 70
155 -176 71 - 80
177 =198 81 - 90
199 =220 91 -100
221 -286 101 -130
287 -440 131 =200
441 -660 201 =300
661 -1100 301 -500
>1100 > 500

¥ La indicacién del nimero de camarones congelados répidamente deber§ referirse
a los camarones sin glasear y en la forma de presentaciédn que se indique en
la etiqueta. j
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En sustitucién de la clasificacién por tamafios puede
aplicarse el siguiente método:

La clasificacién por tamafios se basard en los camaro-
nes sin glasear contenidos en el producto final y podré
expresarse indicando el namero medio de camarones por
unidad de peso. E1 peso del camardn més grande conte-
nido en el envase no excederi del pesc medio (qalculado
dividiendo la unidad de peso por el nfimero medio decla-
rado) de los camarones en mis del 10% de dicho peso
medio, y el peso del camarén mids pequeno no serd infe-

. vior al mismo peso medio en mis del 10%.

- Cbdico de .Pr&cticas para el
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Referencias a otros ¢6digos y normas
afines ael Cclex

Cédigo Internacional Recomendacds ) )
de Précticas para el Fescado Fresco CAC/RCP 9-1976

Cédigo Internacional Recomandado
de Précticas para el Pescado en

Consarva

CAC/RCP 10-1976

Céiigo de Précticas para el Pescado CX/FFP 77/8
Congelado A0, F18N.Circ,
O 0145' Rev. 2)

2]
]

9]

-

Cédigo de Précticas de Higiene
prara Moluscos

ALINGRM 76/13A; Ap.VI-

CX/FFP 77/6
¥40 rFisn.Circ,
Ro. C321, Rev. 1)

CX/FFF 77/7

FAC Fisa.Circ.

Ho. C322, Rev. 1)

CX/FFE 756/16

Pescado Ahumado

Cédigo de Practicas para 1los
Camarones

Cédigo de Précticas para el
Bogavante y Especies Afines

- Paish,
No. C230)
CX/FFP 77/5

40 rish.Circ.

Wo. C336)
en preraracibdn
TFEC rFisH.Circ.
. Ho. C7C0)

'y
N
C6digo de Practicas para el
Pescado Salado

C6digo. de Pricticas para Blcoques
ée Pescado Desmenuzado

Cédigo de Practicas para las
Porciones de Pescado opmparnadas
y Congeladas rapidamernte

CX/FFP 77/4
€n preparacibn)
Norma Interrnacicnal RecomendaZa

rara el Salmén del Pacifico en CAC/RS 3-156% Rev.1

Conserva

Norma Internacional Recomendada para
el Salmdn del Pacifico eviscerado y
congelado répidamente CAC/RS 36-1970

Yorma Internacional Recomendada para

los Camarcnes en coaserva - CAC/RS 37-1970 Rev.1

Normz Internacional Recomendada para
los Filetes de Bacalao y Eglefino
congelados répidamente CAC/RS 50-1971

Horma Internacionai Recomendada para
los Filetes de Gallineta ccngelados
raridanente CAC/RS 51-1971

ilorma Internacional Recomendada para
el Atfin y Borito en conserva en agua
o aceite CAC/RS 70-1974

Normz Internacional Recomendada para
la Carne de Cangrejo en conserva

CAC/RS 90-1976
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Norma Internacional Recomendada para
los Filetes de Peces Planos congelados
répidamente CAC/RS 91-1976

Blogues de filetes de Pescado Blarco CX/FFP 77{3 .
congelados répidamente €n preparacibn)

Higiene del Pescado y los Molusces
(Informe de una Consulta de Expertos) WHO/TRS 550, 1974

Cbdigo Internacional Recomendado de
Frécticas - Principios Generales de CAC/RCP 1-19€9
Higiene de los Alimentos (por revisar)

Nermas Internacionales para el Agua . ’
Potable (OMS) Tercera ediciébn, 1971
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y zona Londres); 13a Castle Street, Edinburgh EH2 3AR; 41 The Hayes, Carditf
CFi1 1JW; Brazennose Street, Manchester M60 BAS; Southey House, Wine Street,
Bristol BS1 2BQ; 258 Broad Street, Birmingham 81 2HE; 80 Chichester Straet,
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C.E. Fritzes Kungl. Hovbokhandel Fredsgatan 2, 103 27 Estocolmo 16,
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& Co., Klrchgassa 17, 8001 Zurich.

VACO nv In Surinam, P.O. Box 1841, Domineenstraat 26/32, Paramaribo,

Suksapan Panit, Mansion 9. Rajad n Avenue, Bangkok.

Dar es-Salsam Bookshop, P.O. Box 9030, Dar es-Salaam.

Librairie du Bon Pasteur. B.P. 1164, Lomé.

The Book Shop, 111 Frederik Street, Port of Spain.

Giiven Bookstores, Giiven Bldg., P.O. Box 145 Mudafsa Cad 12/5 KizﬂayAnkara.
Guven Arl Bookstores, Ankara Cad. N° 45, glu-| ; Gfiven 8,
S.8.K. Konak Tesisleri P-18, Konak-tzmir.

Juan Angel Perl, Alzaibar 1328, Casilla de Correos 1755, Montevideo.
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