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ANTEPROYECTOQ DE NORMA * DE ‘MERLUZA CONGELADA ENTERA, EN RODAJAS Y
FILETES

Anexo: Copia del citado Proyecto

e

Muy Sr.(s) nuestro(s):

El Secretario General de CEAPE nos envia copia del Proyecto de Norma
de merluza congelada entera, en rodajas y filetes sobre la cual estd traba
jando el Grupo de Trabajo de Productos de la Pesca. ' f;

Le(s) adjuntamos a la presente copia del citado Anteproyegto al obje-
to de que nuestros asociados hagan las propuestas que consideren oportunas

con el fin de Ilevarlas a la préxima reunién que se celebrard en el mes de
setiembre. /

Atentameqte,

N

Fdo.: REINALDO IGLESIAS PRIETO
Gerente-Adjunto
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ARTICULQ 12,- Objcto de la Norma., “
La presente norma tiene como fin regular las condji- !

ciones generales técnicas y comerciales que deben reunir la -

merluza congelada, entera, en rodajas y en filetes.,

ARTICULO 2°,~ Nombre del producto,

Se denominard merluza congelada, entera, en rodajas |

y en filetes aquecllos pescados y sus porciones que pertenezcan - |

‘al género Merluecius. : .

Nombre vulgar Nombre cient{fico Nombre comercia

Merluza o pPescadilla Merluecius S,P.P, Merluza o pescadil

ARTICULO 3°,- Ambito de aplicacién.

La presente norma se aplicari a la merluza congclada

‘o

entera, en filetes y en rodajas, que se comercialice con desti- ‘

no directo al consumo humano sin posterior elaboracién.




ARTICULO 4°,- Definicidn.

Se enticnde por merluza congelada entera el pescado

: |

del género merluecius S.P.P, que ha sido tratado por cl frio, |
|

\

bajo condlclones aprobadas y controladas y es apta para el ccn

sumo humano,

Se entiende por merluza congelada en rodajas, el pio

ducto obtenido a partir de merluza congelada entera, por cortces

« -
————

planos de diferentes espesores, perpendiculares o transversalee

a la columna vertebral, Irin siempre provistos de la correspoi-

-

diente seccién de la espina dorsal.

‘Merluza congelada en filete, son las masas muscula-
res de la merluza congelada entera, de dimensiones irregulares W
y formas tipicas que se separan del cuerpo mediante cortes pa-

ralelos a la espina dorsal.

ARTTCUTC 52.- Forma de prescntaciédn,

Las formas de presentacién de estos productos son:
] - Merluza congelada entera, I
- Rodajas de merluza congelada.

-~ Filetes de merluza congelada,

En el caso de la merluza congelada entera esta también
s¢ admite su presentacién descabezada y obligatoriamente ir4 evis
cerada,

Los filetes de merluza congelada se presentarédn sin es

Pina y con o sin piel,

Todas las presentaciones anteriormente citadas podrén

it glaseadas o no,




ARTTICULO 6°.- Otyras formas de presentacién,

Se permitirs cualquicr otra forma de presentacién del I

producto a condicién de que:

a) Sc distinga suficientemente de las demis formas do presenta-

cién que se estableccn en 1la presente norma., |

b) Cumpla todos los requisistos de 1a presente norma y esté auto !

rizada su elaboracién. I

c) Lsté suficientemente descrita en el ctiquetado y rotulacidn -~

del producto para evitar que se Tonfunda o induzca a error al
b , 4

e

.

consumidor., s




7.1 Materia prima.

b Ser4 pescado fresco que reuna todas ¥ cada una de los -

Jcondiciones v caracteristicas exigidas en la‘chlament:cjén ‘

. Técnico-Sanitaria de los establecimicntos y provuctos ¢z Ja
bpesea Yy acuicultura con destino al consumo humano, a laz -

clases Extra y A,

7.2, Elaboracién,
En la merluza congelada ehtera, ¢l pescado sord ois-

- cerado inmediatamente después de su captufa, dcescabezadn ~
cuando asi congenaga y lavado antes de>ser sonctldo a con-
gelacién.

El tratamiento frigorffico podré‘ser por corn:

.»e

o "ultracongelacién" (congelacidn rédpida) y debor?
se obligatoriamente en tdneles o armarios de ccngelaéién; -
quedando prohibido el efectuar 1a operacidén de ccngelo: <1
pfoducto en cémaras frigorificas de conservacién, |

La temperatura que deben alcanzar los procucios afwéta‘ ﬁ;

dos por esta norma en el centro de la pieza considerada, una

vez conseguida la estabilizacién térmica seri inferiora: a -
-182 ¢c, ’ . ‘ 1
Las rodajas y filetes se elaborarén a pariir dz - o°

za entera congelada, en la elaboracidn de ambas prosculaais

nes se elevari la temperatura lo suficiente para pode:

sar el pescado cada una de las modalidades y se volve:s!

congelar en el menor tiempo posible, . ' |

\

Finalizado el tratamiento el producto serd cavassic y

mantenido a temperatura adecuada de conservacién.

Se autoriza el glaseado con agua potable o de "sir 1im
Pia", sin o con aditivos autorizados para este tipo o

cado, con objeto de proteger el producto frente a feri-:

de oxidacién y &esecacién.




7¢3. Producto final,

79301. ASP(‘-CtOo

La merluza congelada entera tendri las siguientes

caracteristicas:

a) Se le habré eliminado las visceras y la sangre.

b) La cavidad del cuerpo deberi estar limpia,

o Los filctes de merluza congelada tendrén las siguien |

tes caractericitcas: ' '

-
- — ———— L.

a) Exentcs de todos los 6rganos™; internos y coégvlos |
de sangre,

-

b) RazonabTQmente crcntos de aletas o partes de ale-

" tas en 1a pre°crtac én con piel, en las prescnta-

. - ciones sin piel exencidbdn total de aletas o parte

de- Qas mismas, ;
c),Exento: e espinas. K

d) Envase exento de trozos de filetes, : 1

'« Las rodajas de merluza congelada tendrin las sigui en

1

1

tes caracteristlce R
/

a) Bxentos de restos de érganos internos Yy codgulos

de sangre,

o Todas 1l:zs Presentacionas estarin exentas: : ¥

| ‘
a) Materias extrafizs ‘

Ansr g

b) Deshidrztacién rrofunda (quemaduras procducidas -

l-'~

por frigor

fico) que no pueda ellmlnarﬂe facilmen

sin que la calldad Y el aspecto del

producto final resulten dcmasiado afectados,

te por razpado s

7.3.2, Olor, coler, sabor y textura.

Después de descongelarlo o cocerlo al vapor o 21 horne

o hervirlo, el procucto deberd tener el olor Y color

caracteris‘ico de la especie que se trate y debers -

estar exento de szboresg

y olores .desagradables y su - B

3

textura debori ser firme y no correosa, blando o gela

tinosa,




ARTICUTO €9, Iliciene y manizulacidne

Los productss rejulados por esta norma se prepararén

y manipulardn coa una prictica correcta de acuerdo con lo esta- -

i

blecicdo en la Reglamenbaciédn Téenico-Sanitaria en vigor.

El prcducto delierd recibir durante su elaboracidn un

tratamiento tel que garantice su inocuidad para el consumidor,

R ' \




ARTTICULO 1€°,~ Etiquetrdo y retuleeidn ’

e-

El etiguetado de los cnvases y la rotulacién de los

embalajes deberid cumplir las dic osicioncs vigentes sobre el -

ge)

etiquetado, presentacidn Y publicidad de los productos alimen—

ticios envasados, _ : : . , :

10.1. Denominacidén decl productc,
Merluza entera congelada,
Rodaja de merluxa congzlada, e

Filete con piel de meriuvza conselada,

. §

Filete 51n p1e1 y sin_espinas de merluza congelada,

Clada.

Otras preuent301onvo de merluza co
Para expresar el tipo de congel cifn y el lugar donde se
efectud el proccco, se i;i*parﬁ a continuacién de la decno-
minacién del producto l:is expresiores "congelada en alta -
mar" o "ultracongelada ¢t alta mar" para aquellos productos

objcto de esta norma, que han suflfride dichos procesos a --

bordo de buques pesqueros,
a |
II 3 ° ° - ‘ji“
O bien la expresisdn "congzelado ea tierra' o "ultracongelado i
en tierra", para aquellos productos de la pesca que han su-

frido dichos procesos en industrias instaladas en tierra,

10.2, Contenido neto,

lizando como unidad

’

Se exprecsard el content s cn masa ut

e

de medida los gramos y Ilic ”rhmos.
El peso del glascado no =¢ considera nunca como componcnte

del peso neto, por tantc se deberd expresar el contenido -

neto descontando la masa del glasezdo con las siguientes -
tolerancias:

. : + ‘
e Piezas mecnores de 25 grames la unidad cecoces =~ 67del pes
del recipiente
Y Restaﬂtes pieZaS coooootconoooooo-ooooooo.oct t 3 %
La determlnacxén para haliar la masa del glascado es 1la

siguientes




10,36 M

10.4.

10050

arcado de fechas,

10.3.1.

Instrucciones para la censcrvacidn.

En el etiquetado de los rroductosn, objeto de 1la norma, se¢

indica

cumplimiento depcndiera la validez de las fechas marcadas,
¥y obligatoriamente sers 1a siguicente:

- Mantengase a -18° C,

Modo de empleo.
Se harén constar las instrucciones para el uso adecuado - |

del producto, en los cuscs en los que su cmisién pueda - i

causar

Identificacién de la ewprcsa, i
Se har4 constar el noml:’2 o0 la razdn social o la denomina- |

cién del fabricante o inportador y en todo caso sus domici

lios,.

Se hara constér, igualucnle, el ndmero de registro sanita-
,fio'de la empresa y los cemds regictros administrativos que f
exijan para el ctiguets.s
igual o superior rango, Cuando se elaboren los productos -
pPara la comercilizacidn con marca distinta de la industria
donde se ha realisado 1z eizaborac cibn, se incluir4d el ndmero
de registro sanitario‘deﬂla citada industria precedida por

la expresién " fabricsdns

rin las instruccicnzs para su conservacién, si de su

una incorrecta utilizacién del mismo. 11

Los productos; objeto d=z csts rcrma, licrordn en ci
etiquetado obligatoriamente 1a levend:s "consumir -
preferentemente antes de ..." seguido dol mes y el
aﬁo.en dicho orden,

Las fechas se indicarZn de 1la fcrma siguicate:

s
de su nombre o con los digitcs (del 1 a2l 12) que co

;respondan. Esta ﬁltima fornz solo pO"I‘\‘fl emplearse

en el caso de venir acompafiada del afoe.

2

: |
) ‘

o

'

las decrosiciones vigentes de —-
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10.7. Identificacibén -1 Icte - fobrioscijdn,
Todo cnvase deborf 1levzr wna indlcacidén que permita justi-
que p 3
ficar el lote dec fabricrcldn, guodindo a discreccidn de 1la

I

empresa la forma de dichiz identificacién de la que se dari

-

v cuenta a la Administraciin,

10.8, Rotulacidén de embalajecs,
En los rétalos se hara coittars:

= Denominacién del preducto,

-2 Ty DL h e s Phos v e Lo et
22 ARt ol B S I a5 i B e S S o A S el
7 = ; D L TR o e R 3

"= Ninero, clase y contenido neto de los envases.,

- Identificacién de la Empresa, R

- ipstrucciones para la conservacién en los casos seiiala-
dos en el apartado 10.4.
No’scré obligatoria la menciédn de estas indicacibnes -
siempre que pucdan scr determinadas clara y fécilmente :
en el etiquetado de los envasss sin necesidad de abrir
cl embalaje. ) / ' ) |
. // . i | |

10.9, Pais de origen, i

Los productos objeto de esta norma.importados, ademis de -
cumplir lo establecido en el presente tfitulo, excepto lo
Guc hace refercncia al lote de fabricacién, deber&n hacer

constar en su ctiqueta y rotulacién el pais de origen,




ARTICULO 311°,- Normas micrcbioldgicas,.

Los productos que regula esta nomua no daterdn solire-

pasar las siguicntes limitaciones:
- Recuento total de microorganisnos:

¢« Colonias acrobias mesd£ilas eeecessssse miXe 1 X 106/6T3-

o Enterobacteriacecae totalesS seceeesssess mixe. 1 x 10 /b;;‘

o Escherichea coli seeeeseescccecscossess mixe 1 x 10 /grz,

o Salmonella y Shigella ececcoscescsssssee aUS, €11 25 grs,

. Stafilococus enterotoxigénico (1)(2) .. mfx. 1 x 103/gr;d '

. Qibrio parahaemolyticus (3) eeesoscececes mixe 1 x iG /gis.

(1) Biotipo coagulasa positivo, DNASA pos:itivos y fcoafatao

positivo.,. '

(2) Las cifras sefialadas como indicador de contanmintcidn, |

(3) Se debe determinar en productes que sc censui: crudes o

insuficientemente cocidos.

ARTICULO 12°9,~ Limiizcidén do metales pesados,

Los productos objcto de esta norma, no contendrin -
cantidades residuales superiores a las tolerancias que se esta |

blecen a continuacién:

IS .. .
- Cadmio ©e0eo00ss0s0co000cs00c000000000000000 0000 »a 1 PePolle

- Cobre ©0P0000000cerco0s0secro000c000000000000080000 .20 PeDPM,

had EStal}o .."....0‘0..‘.‘...QQO...'.Q.’.......’...’,250 p°p.n}.
-Mer‘cur‘lo @000 0c00s0c000ccoo00c000000000000500600 006 1 PePeoe ‘
- Plomo -

- ’
.....‘....OG‘....OCGQO.‘Q..'O‘.0.0.....'.. 3p.plmﬁ

/_. . “,;‘




ARTTCULO 1719, - Clasificaciodn conicrcial

ARTICULO 142,- Prohibicioncs,

ARTICULO 152,- Responsabilidades

La responsabilidad sobre productos contenidos en en-
vases cerrados, f{ntegros y mantenidos en adecuadas condiciones
‘de conservacién corresponde al depurador de los moluscos o al im

portador cn su caso,.

La responsabilidad sobre productos no envasados o con
tenidos en envases abiertos corresponde al tenedor de los produc

tos de la pesca salvo prueba en contrario,

La responsabilidad por inadecuada conservacién de los
productos envasados o no, o ¢l incumplimiento de las instruccio-
nes de conservacién del etiquetado corresponde al tenedor de los

productos,

ARTTICULO 16°.- Defectos cxcluyentes.




