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NORMA DEL CODEX PARA GALLETAS DE PESCADO MARINO Y DE AGUA DULCE
Y DE MARISCOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

CODEX STAN 222-2001

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las galletas preparadas con pescado marino y de agua dulce y con
mariscos crustaceos y moluscos. No se aplica al producto frito listo para el consumo ni a las galletas de
pescado y mariscos crustaceos y moluscos aromatizadas artificialmente.

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

El producto es un alimento tradicional preparado con carne picada fresca o congelada tanto de
pescado marino (incluidas las especies de carne roja y las de carne blanca) como de agua dulce,
mariscos crustaceos (incluidos langostinos y camarones) y mariscos moluscos (incluidos calamares,
sepias, ostras, almejas, mejillones y berberechos) que se describen en la Seccién 3.1, y otros
ingredientes que se describen en la Seccién 3.2.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

2.2.1 EIl producto se preparard mezclando todos los ingredientes, moldeandolos, cociéendolos,
enfriandolos, cortandolos y secandolos.

2.2.2 EIl producto deberd envasarse con un material de envasado apropiado que proteja contra la
humedad y sea impermeable a los gases. Se elaborara y envasara de manera que se reduzca al minimo la
oxidacion.

2.3 PRACTICAS DE MANIPULACION

El pescado fresco marino o de agua dulce, asi como los mariscos crustaceos y moluscos frescos,
deberan conservarse refrigerandolos o poniéndolos en hielo inmediatamente después de la captura para
que su temperatura baje a 0 °C (32°F) lo mas rapidamente posible, como se especifica en el Codigo de
Précticas para Pescado y Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) y mantenerse a una temperatura
suficiente para evitar el deterioro y la proliferacion de bacterias antes de su elaboracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIA PRIMA

Se entiende por pescado fresco marino y de agua dulce y mariscos crustaceos y moluscos
frescos el pescado marino y de agua dulce y los mariscos crustdceos y moluscos recién capturados,
refrigerados o congelados. Se entiende por carne picada congelada la de peces marinos y de agua dulce
y de mariscos crustaceos y moluscos recien pescados, refrigerados o congelados, que se ha sometido a
una elaboracion adecuada. Los peces marinos y de agua dulce y los mariscos crustaceos y moluscos
deberan presentar el aspecto, color y olor caracteristicos del producto fresco.

3.2 OTROSINGREDIENTES

Los otros ingredientes deberdn ser de calidad alimentaria y ajustarse a todas las normas del Codex
aplicables.
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3.3 INGREDIENTES FACULTATIVOS
El producto podra contener azUcar, asi como especias apropiadas.

3.4 PRODUCTO FINAL
3.4.1 El producto debera presentar un tamafio, forma, color, espesor y textura uniformes.
3.4.2 El producto debera cumplir con los requisitos que se prescriben en el Cuadro 1.

Cuadro 1: Requisitos para las galletas a base de pescado marino o de agua dulce y de mariscos
crustaceos y moluscos

Caracteristicas Calidad  Pescado Mariscos crustaceos y
moluscos
Proteinas crudas (N x 6,25), I 12 8
% p/p Mminimo I 8 5
i 5 2
Contenido de humedad, I ) )
% p/p I ) 8al4 ) 8al4
" ) )

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

ADITIVOS DOSIS MAXIMA EN EL PRODUCTO FINAL
Secuestrantes
452  Polifosfatos 5 g/kg expresados como P,Os solos o
mezclados

Acentuadores del sabor

621  Glutamato monosodico Limitada por BPF

5. HIGIENE

51 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones pertinentes del Cddigo Internacional Recomendado de
Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Codigo de Practicas
para Pescado y Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) y otros relevantes Cddigos Practicos de
Higiene del Codex y Codigos de Précticas.

5.2 Los productos deberan cumplir cualesquiera criterios microbioldgicos que se hayan establecido
de conformidad con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiologicos
para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

6. ETIQUETADO

Ademas las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
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6.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

El nombre del producto elaborado con pescado marino y de agua dulce serd "galletas de pescado”,
mientras que el elaborado con mariscos crustaceos y moluscos reflejard el nombre comun de la especie,
por ejemplo "galletas de camarones™ o “galletas de calamares".

6.2 CALIDAD

Cuando se declare la calidad, en el envase se indicara la calidad del producto de acuerdo con lo prescrito
en el Cuadro 1.

6.3 REQUISITOS ADICIONALES

En el envase deberan figurar indicaciones claras de como ha de mantenerse el producto desde que se
compra al minorista hasta el momento en que se consume, asi como indicaciones para su coccion.

7. MUESTREO,EXAMENY ANALISIS

7.1 MUESTREO

El muestreo de lotes para el examen de los productos se efectuara de conformidad con los Planes de
Muestreo para los AQL-6.5.

7.2 DETERMINACION DE LAS PROTEINAS CRUDAS
De conformidad con la norma AOAC 920.87 6 960.52.

7.3 DETERMINACION DE LA HUMEDAD
De conformidad con la norma AOAC 950.46B (secado por aire).
7.4 EXAMEN SENSORIAL Y FiSICO

Las muestras seleccionadas para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas capacitadas
para tal examen y de conformidad con lo dispuesto en el Anexo A.

8. DEFINICION DE LAS UNIDADES DEFECTUOSAS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando en ella se observen cualesquiera de las
propiedades que se definen a continuacion:

8.1 MATERIAS EXTRANAS

La presencia en la unidad de muestra de cualquier materia que no derive de las materias primas
especificadas en la Secciones 3.1, 3.2y 3.3, no represente un riesgo para la salud humana y se reconozca
facilmente sin ampliacion, que indique la no observancia de las buenas practicas de fabricacion e
higiene.

8.2 OLOR Y SABOR

Las galletas no fritas afectadas por olores persistentes y claros objetables y las galletas fritas afectadas
por sabores persistentes y claros objetables que indiquen descomposicién (tal como putrido) o
contaminacion por sustancias extrafas (tales como petréleo y compuestos de limpieza).

8.3 EsPINAS

Galletas con més de una espina superior a 3 mm de diametro y a 5 mm de longitud que afecte a mas del
25 por ciento de la unidad de muestra.
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8.4 DESCOLORACION

Descoloracion negra, blancuzca o amarillenta pronunciada indicativa de una presencia de mohos o una
proliferacion de hongos en la superficie de las galletas que afecta a més del 10 por ciento de la unidad
de muestra.

9. ACEPTACIONDEL LOTE

Se considerara que un lote satisface los requisitos de esta norma cuando:

1. el numero total de unidades defectuosas clasificadas conforme a la Seccion 8 no supera el nUmero
aceptable del plan apropiado de muestreo establecido en los Planes de Muestreo para los
Alimentos Preenvasados (AQL-6.5);

2. el peso neto medio de todas las unidades de muestra no es inferior al peso declarado, siempre que
ningun envase individual sea inferior al 95 por ciento del peso declarado; y

3. se satisfacen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene, envasado y etiquetado de las
Secciones 4, 5, y 6.
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“ANEXO A” — EXAMEN SENSORIAL Y FISICO”

La muestra utilizada para la evaluacién sensorial no sera la misma que se haya utilizado para otro
examen.

1. Examinar la unidad de muestra para detectar la presencia de materias extrafas, espinas y
descoloracion.

2. Evaluar el olor de una muestra sin cocer, de conformidad con las Directrices para la Evaluacion
Sensorial de Pescado y Mariscos en Laboratorios (CAC/GL 31-1999).

3. Evaluar el sabor de una muestra sin cocer, de conformidad con las Directrices para la Evaluacion
Sensorial de Pescado y Mariscos en Laboratorios (CAC/GL 31-1999).

4. La muestra se freir en aceite para cocinar limpio y abundante, a una temperatura de 190 °C,
durante 20-60 segundos segun el espesor de las galletas.



	NORMA DEL CODEX PARA GALLETAS DE PESCADO MARINO Y DE AGUA DULCE Y DE MARISCOS CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS
	CODEX STAN 222-2001

	1. ÁMBITO DE APLICACIÓN
	2. DESCRIPCIÓN
	2.1 Definición del producto
	2.2 Definición del proceso
	2.3 Prácticas de manipulación

	3. COMPOSICIÓN ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
	3.1 Materia prima
	3.2 Otros ingredientes
	3.3 Ingredientes facultativos
	3.4 Producto final

	4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
	5. HIGIENE
	6. ETIQUETADO
	6.1 Nombre del producto
	6.2 Calidad
	6.3 Requisitos adicionales

	7. MUESTREO, EXAMEN Y ANÁLISIS
	7.1 Muestreo
	7.2 Determinación de las proteínas crudas
	7.3 Determinación de la humedad
	7.4 Examen sensorial y físico

	8. DEFINICIÓN DE LAS UNIDADES DEFECTUOSAS
	8.1 Materias extrañas
	8.2 Olor y sabor
	8.3 Espinas
	8.4 Descoloración

	9. ACEPTACIÓN DEL LOTE
	“ANEXO A” – EXAMEN SENSORIAL Y FÍSICO”

