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INFORME N° 006868 - 2013/DHAZIDIGESA

A Abogada Paola Salas Aranda
Directora Ejecutiva (e) de la Direccion de Higiene Alimentaria y Zoonosis

ASUNTO Informe sobre la exigencia de la presentacion de analisis de metales
pesados y uso de sorbato de potasio y nitrito de sodio en embutidos

REFERENCIAS a) Decreto Supremo -007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos

b) Norma CODEX STAN 98-1981 Carne Picada Curada Cocida
c) Norma CODEX STAN 88-1981 Carne Tipo "Corned Beef'
d) Norma CODEX STAN 89-1981 Carne Tipo "luncheon"
e) Norma CODEX STAN 96-1981 Jamon Curado Cocido
f) Norma CODEX STAN 97-1981 Espaldilla de Cerdo Curada Cocida
g) Expediente W 21266-2013-DI de fecha 26/06/2013

FECHA Lima, 27 de diciembre de 2013

I. ANTECEDENTES

La cuarta disposicion complementaria, transitoria y final del Decreto Supremo n.o 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos menciona que "En tanto no se !'tiO0
expida la norma pertinente, la fabricaci6n de los alimentos y bebidas se rige por las normas d :'\~ •.•.•'(:~
Codex Alimentarius aplicables al producto 0 productos objeto de fabricaci6n y, en 10 '" r' ~ <6
previsto por este, 10 establecido por la Food And Drug Administration de los Esta t!
Unidos de Norteamerica (FDA)", ("] 1, l

S~-ILOO \5l

Dentro de las listas de Normas del Codex Alimentarius se encuentran las Normas Code~. SALAS
STAN 98-1981 Carne Picada Curada Cocida, Codex STAN 88-1981 Carne Tipo "Corned Beef',
Codex STAN 89-1981 Carne Tipo "luncheon", Codex STAN 96-1981 Jamon Curado Cocido y
Codex STAN 97-1981 Espaldilla de Cerdo Curada Cocida, las mismas que fueron revisadas en
el ano 1991 y las que definen, entre otros criterios, los factores de calidad e inocuidad de estos
productos.

A fin de determinar la pertinencia de la aplicacion de las normas antes citadas, el area de
certificaciones de la DIGESA considera necesario realizar un analisis a fin de determinar la
obligatoriedad de presentar los resultados de plomo y estano y el uso de los aditivos sorbato ge,
potasio y nitritos en el tramite de inscripcion y reinscripcion en el registro sanitario de alimentos
y bebidas para productos carnicos y/o embutidos. :

II. ANALISIS

L.

De la evaluacion y revision de las normas se observo que:

De la revision de las normas especificas establecidas en el Codex Alimentarius para la carne
picada curada cocida, carne tipo "Corned Beef', carne tipo "luncheon", jamon curado cocido y
espaldilla de cerdo curada cocida se establece que los citados productos deben acreditar que
el contenido de contaminantes plomo y estano no excedan los limites maximos permitidos en
las citadas normas.

En el cuadro numero uno se establece el ambito de aplicacion y la descripcion de los productos
segun 10 establecido en las normas especificas del Codex Alimentarius.
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Cuadro 1: Normas Codex de productos carnicos y/o embutidos en el que se determina el
analisis de contaminantes Plomo (Pb) y Estaiio (5n)

Carne Picada
CODEX STAN 98-1981

P. SALAS

{
Carne Tipo
CODEX STAN 89-1981

Esta Norma se aplica a
productos denominados
"carne picada" envasados en
cualquier material de
envasado adecuado.

producto debera prepararse con carne 0 carne de
aves de corral, 0 una mezcla de ambas, ... , que
haya sido desmenuzada y curada y que puede
haber sido ahumada. AI menos el 50 por ciento de
la carne empleada consistira en trozos equivalentes
a carne triturada que pase por orificios de diametro
no inferior a 8 mm. Ningun trozo debera ser mayor
de 15 mm en cualquier dimensi6n.
EI producto podra 0 no contener aglutinantes.
EI tratamiento termico a que se haya sometido el
producto, y el tipo de curado y el envasado deberan
ser suficientes para asegurar que el producto no
presente ningun riesgo para la salud publica.

entiende por carne tipo corned
vacuno picada, curada, deshuesada, que puede
incluir carne de cabeza, coraz6n y carrillada.
EI producto debera prepararse con carne de vacuno
troceada y precocinada 0 con una mezcla de carne
de vacuno precocinada con la adici6n de un
maximo del 5 por ciento de carne cruda de vacuno;
en ambos casos, la carne debera curarse antes 0
despues de ser introducida en el envase.
EI tratamiento termico debera aplicarse una vez
cerrado el envase y debera ser suficiente para
asegurar que el producto sea estable en almacen y
no represente peligro para la salud publica.

debera prepararse con carne 0 carne
aves de corral, 0 una mezcla de ambas, como se
define mas adelante, que haya sido desmenuzada y
curada y que puede haber sido ahumada.
EI producto podra 0 no contener aglutinantes.
EI tratamiento termico a que se haya sometido el
producto, y el tipo de curado y el envasado deberan
ser suficientes para asegurar que el producto no
presente ningun riesgo para la salud publica.

Esta Norma se a
productos de carne de vacuno
denominados "corned beef'
envasados, vendidos en
envases hermeticamente
cerrados que han sido
tratados termicamente,
despues de cerrado el envase,
durante el tiempo necesario
para que el producto sea
estable en almacen.

Esta Norma se aplica a los
productos denominados carne
"luncheon" envasados en
recipientes de material
adecuado.

Esta Norma se aplica a
productos denominados
"jam6n cocido" envasados en
un material de envase
adecuado...

www.digesa.minsa.gob.pe

www.digesa.sld.pe

EI producto debera prepararse con carne
patas traseras del cerdo separadas
transversalmente del resto del costado en un punto
que no este mas adelante que la extremidad del
hueso de la cadera. Se descartaran todos los
huesos, cartilagos, tendones y ligamentos
desprendidos. Podran quitarse 0 no, a voluntad, el
pellejo y la grasa.
La carne debera ser curada, y podra ser ahumada,
sazonada con especias y/o aromatizada.
EI tratamiento termico a que el producto se haya
sometido y el tipo de curado y el envasado deberan
ser suficientes para asegurar que el producto no
presente ningun riesgo para la salud publica.
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Espaldilla de Cerdo Curada Cocida Esta Norma se aplica a los
CODEX STAN 97-1981 productos denominados
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EI producto debera prepararse con carne de las
patas delanteras del cerdo. Se descartaran todos
los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos
desprendidos. Pod ran quitarse 0 no, a voluntad, el
pelJejo y a grasa.
La carne debera ser curada, y podra ser ahumada,
sazonada con especias y/o aromatizada.
EI tratamiento termico a que el producto se haya
sometido y el tipo de curado y el envasado debe ran
ser suficientes para asegurar que el producto no
presente ningun riesgo para la salud publica.

Para el caso de la carne curada picada y cocida se entiende que agrupa a todos los embutidos
a base de carne curada, picada (dentro de los tamanos de trozos de carne de la descripci6n en
la norma respectiva), incluyendo las precocidas, debiendo tomar en cuenta que para aplicar la
norma CODEX STAN 98-1981, se debe cumplir con la especificidad del ambito de aplicaci6n y
la descripci6n establecidas en la citada norma.

Para el caso de la Carne Tipo "luncheon" y Carne Tipo "Corned Beef' estos son productos
carnicos generalmente presentados en lata y que han sufrido un tratamiento termico posterior
al envasado, estos productos no son muy populares en nuestro pais, sin embargo en el caso
se solicite la inscripci6n en el registro sanitario de alimentos y bebidas, los mismos deben
cumplir con los requisitos establecidos en el CODEX STAN 89-1981 0 en el CODEX STAN 88-
1981, segun corresponda. ~,,\'f:,f',

Para el caso de los productos como el jam6n curado cocido y la espaldilla de cerdo curad
cocida los mismos deben cumplir con los requisitos establecidos en el CODEX STAN 96_198"n\;;=rW,.,
o en el CODEX STAN 97-1981, segun corresponda.

En consecuencia, el requerimiento de anal isis de plomo y estano en los productos: 1. Carne
picada curada cocida, 2. Carne tipo "Corned Beef', 3. Carne tipo "luncheon", 4. Jam6n curado
cocido y 5. Espaldilla de cerdo curada; se sujeta a la aplicaci6n de 10 establecido en la cuarta
disposici6n complementaria, transitoria y final del DS-007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y

.l.:;;U"-IS>J-".......,ntrolSanitario de Alimentos el cual menciona "En tanto no se expida la norma pertinente, la
fabricaci6n de los alimentos y bebidas se rige por las normas del Codex Alimentarius aplicables
al producto 0 productos objeto de fabricaci6n y, en 10no previsto por este, 10 establecido por la
Food And Drug Administration de los Estados Unidos de Norteamerica (FDA)", por 10 tanto,
para el tramite de inscripci6n 0 reinscripci6n en el registro sanitario de alimentos y bebidas se
debe acreditar que el contenido de plomo y estano no supere los limites maximos permitidos en
cad a una de las norm as especificas del Codex Alimentarius.

P. SALAS r
Es de precisar que aquellos productos carnicos y/o embutidos que no esten comprendidos en -<
las norm as especificas del CODEX (Codex Stan 98-1981, Codex Stan 88-198, Codex Stan 89;"
198, Codex Stan 96-198 y Codex Stan 97-198) NO se les exigira los resultados de anal isis de /
los contaminantes plomo y estano. L"

.~

'.' ... ".'.\
.. _J. i

,"

Respecto al uso del aditivo conservante sorbato de potasio y aditivo conservante y fijador de
color nitritos en productos carnicos, se establece 10 siguiente:

EI uso de sorbato de potasio y nitritos en los embutidos sera evaluado en el marco de 10
establecido en las normas especificas del Codex Alimentarius (Normas Codex STAN 98-1981
Carne Picada Curada Cocida, Codex STAN 88-1981 Carne Tipo "Corned Beef', Codex STAN
89-1981 Carne Tipo "luncheon", Codex STAN 96-1981 Jam6n Curado Cocido y Codex STAN
97-1981 Espaldilla de Cerdo Curada Cocida) y en 10 no previsto por estas se aplica 10
establecido en las categorias del sistema de clasificaci6n de los alimentos del Codex Stan 192
- 1995, segun sus actualizaciones respectivas.
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Solo para el caso de los productos que no cuenten con norma especifica en el Codex 0 en el
Codex Stan 192, el uso del sorbato de potasio y de nitritos debe ser evaluado con 10
establecido en el C6digo Federal de Regulaciones Titulo 21 - Code of Federal Regulations Title
21 de la Food and Drug Administration (FDA) en cumplimiento a la cuarta disposici6n
complementaria, transitoria y final del Decreto Supremo -007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos que a la letra indica; "En tanto no se expida la
norma pertinente, la fabricaci6n de los alimentos y bebidas se rige por las normas del Codex
Alimentarius aplicables al producto 0 productos objeto de fabricaci6n y, en 10 no previsto por
este, 10 establecido por la Food And Drug. Administration de los Estados Unidos de
Norteamerica (FDA)". . .,:.. "

,.. ,:."

III. CONCLUSION
. ,

2.1 CONSIDERAR, que la obligatoriedad'de los re's~ltados de analisis de plomo y estal'io para el
tramite de inscripci6n 0 reinscripci6n en 'el registro sanitario de alimentos y bebidas se sujetan
solo a aquellos productos que se encuentran dentro del ambito de aplicaci6n de las normas
especificas establecidas en el Codex Alimentarius para la carne picada cUKIda cocida, carne
tipo "Corned Beef', carne tipo "luncheon", jam6n curado cocido y espaldilla de cerdo curada
cocida.

~ ~

'~""~ Po. ~IJ)
~"V1Al~;IIi

P SALAS 2.2. SE APLICARAN en las solicitudes de inscripci6n en el Registro Sanitario de Alimentos y
. Bebidas de productos carnicos, para el caso de los aditivos sorbato de potasio y nitritos, las

disposiciones establecidas en las normas especificas del Codex Alimentarius (Normas Codex
STAN 98-1981 Carne Picada Curada Cocida, Codex STAN 88-1981 Carne Tipo "Corned Beef',
Codex STAN 89-1981 Carne Tipo "luncheon", Codex STAN 96-1981 Jam6n Curado Cocido y
Codex STAN 97-1981 Espaldilla de Cerdo Curada Cocida) y en 10 no previsto por estas se
aplica 10 establecido en las categorfas del sistema de clasificaci6n de los alimentos del Codex
Stan 192 - 1995 0 las establecidas por la Food And Drug Administration de los Estados
Unidos de Norteamerica (FDA)

2.3. DISPONER que se NOTIFIQUE a las empresas que soliciten la inscripci6n en el Registro
Sanitario de Alimentos y Bebidas de los productos considerados en los ambitos de aplicaci6n
de las Normas Codex citadas mediante la publicaci6n de un comunicado en la pagina web de
la DIGESA Se adjunta proyecto de comunicado.

Sin otro particular

;;;;4NG, JORGE TORRES CHOCCE
CIP 102385

DHAZ: PJSAlLP~

k~>·~:'.., ..
" .~ ••• >- - ,

, ", '1

L.: '._...:
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PROVEIDO N° 01344 - 2013/DHAZIDIGESAISA

Visto ellnforme n° 06868-2013/0HAZlOIGESA que antecede, el suscrito 10 hace suyo en todos
sus extremos por 10que se remite a la Direcci6n General, para su atenci6n correspondiente.

Lima, 2 7 DIC 2013
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NORMA DEL CODEX PARA LA CARNE TIPO "CORNED BEEF"
CODEX STAN 88-1981

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos de carne de vacuno
denomi nados "corned beer envasados, vendi dos en envases hermeti camente
cerrados que han side tratados termicamente, despues de cerrado el envase,
durante el tiempo necesario para que el producto sea estable en almacen.

No se apl ica a los productos carni cos del tipo "corned beer cuyas
caracteristicas de composici6n difieran de las especificadas en la Norma.
Estos productos se designaran con una declaraci6n calificativa que
describa la verdadera naturaleza, evitando que se induzca a error al
consumidor y se confundan con los productos regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

Se enti ende por carne tipo corned beeF 1a carne de vacuno picada,
curada, deshuesada, que puede incluir carne de cabeza, coraz6n y
carrillada.

El producto debera prepararse con carne de vacuno troceada y
precocinada 0 con una mezcla de carne de vacuno precocinada con la adici6n
de un maximo del 5 por ciento de carne cruda de vacuno; en ambos casos, la
carne debera curarse antes 0 despues de ser introducida en el envase.

El tratamiento termico debera aplicarse una vez cerrado el envase
y debera ser sufi ciente fara asegurar que el producto sea establ e en
almacen y no represente pe igro para la salud publica.

Definicion complementaria

Por envase cerrado hermeticamente se enti ende todo envase
completamente cerrado, e impermeable y de cualquier material apropiado,
id6neo para el producto regulado por la Norma.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Ingredientes esenciales

carne de vacuno no curada

in9redientes para el curado consistentes en sal de calidad
allmentaria y nitrito de sodio 0 de potasio.

3.2 Ingredientes facultativos

sacarosa, azucar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa,
maltosa 0 jarabe de glucosa (incluido el jarabe de maiz).

3.3 Composicion

El contenido total de proteina del producto final no debera ser
menor del 21 por ciento m/m.

3.4 Factores esenciales de calidad

3.4.1 Materia prima

La carne con que se prepare el producto debera estar exenta de
olores y sabores objetables.
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3.4.2 Producto final

El producto final debera estar limpio y total mente exento de
manchas y contaminaci6n debidas al envase. La carne debera estar curada de
modo uniforme y completo y poder cortarse en lonjas, una vez enfriada.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis maxima
afladida

4.1 Sustancias conservadoras

4.1.1 Nitrito, sales de potasio y/o de sadie 100 mg/kg en total de
nitrito, expresados en
nitrito s6dico

calculada sobre el
neto total del producto

Dosis maxima
contenido
final

4.1.2 Nit rito , sales de potas i0 y/0 de sodi0 50 .mg/kg en total de
nitrlto, expresado en
nitrito s6dico

4.1.3 Cloruro de potasio Limitada por las buenas
practicas de fabricaci6n

4.2 Antioxidantes

4.2.1 Acido asc6rbico y su sal de sadie }
acido
4.2.2 Acido isoasc6rbico y su sal de sodio
mezclados)

4.3 Transferencia

Debera aplicarse la 5ecci6n 4.1 de la Norma General para los
Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

300 mg/kg (expresados en

} asc6rbi co, solos o

5.

5.1

CONTAMINANTES

Plomo (Pb)

Nivel maximo

1 mg/kgl

5.2 Estano (5n)

5.2.1 Estano (5n): para productos en envases
de hojalata 200 mg/kgl

5.2.2 Estano (5n): para productos en otros envases 50 mg/kgl

6. HIGIENE

6.1 5e recomienda la aplicaci6n del C6digo Internaciona7 Recomendado
de Prac6cas de Higiene para 70S Productos Carnicos E7aborados
(Ref.CAC/RCP13-1976), del C6digo Internaciona7 Recomendado de Practicas de
Higiene para AUmentos poco Acidos y AUmentos poco Acidos Acidiricados
Envasados (Ref. CAC/RCP 23-1979 (Rev. 1-1989)), del C6digo Internaciona7

Aprobado temporalmente.
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Recomendado de Practjcas Prjncjpjos Generales de Hjgjene de los
Ahmentos (Ref. CAC/RCP 1-1969 (Rev. 2-1985)) y del C6djgo Internacjonal
Recomendado de Practjcas de Hjgjene para la Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976
(Rev. 1-1993)).

6.2 Toda la carne empleada para la fabricaci6n de carne tipo "Corned
Beef' debera haber side sometida a los procesos de inspecci6n prescritos
en el C6djgo de Practjcas de Hjgjene para la Carne Fresca y en el C6djgo
de Practjcas para la Inspeccj6n Ante-Mortem y Post-Mortem de Anjmales de
Matanza y el Djctamen Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Anjmales de Matanza
y Carnes (CAC/RCP 41-1993), y haber sido aprobada por un inspector como
apta para el consumo humano. La carne, luego de haber side examinada por
un inspector, no debera haber estado expuesta a contaminaci6n 0 elaborada
o manipulada 0 sometida a la adici6n de cualquier sustancia nociva, que la
hagan inapropiada para el consumo humano.

6.3 La carne cruda 0 semielaborada y la carne tipo "corned beef" seran
manipuladas, almacenadas 0 transportadas en el establecimiento de manera
que 1a carne y 1a carne ti po "corned beef" esten protegi das contra 1a
contaminaci6n y el deterioro.

6.4 La carne tipo "corned beef' se envasara en envases hermeticamente
cerrados de conformidad con la subsecci6n 7.4 del C6djgo Internacjonal
Recomendadode Practjcas de Hjgjene para Aljmentos poco Acjdos y Aljmentos
poco Acjdos Acjdjfjcados Envasados.

6.5 La carne tipo "corned beef' sera tratada termicamente de
conformidad con las subsecciones 7.5 y 7.6.1 a 7.6.7 inclusive, del C6djgo
Internacjonal Recomendado de Practjcas de Hjgjene para Ahmentos poco
Acjdos y Ahmentos poco Acjdos Acjdjfhados Envasados.

6.6 El enfri ami ento de los envases 11enos y hermeti camente cerrados
que han side sometidos a tratamiento termico se realizara de acuerdo con
la subsecci6n 7.6.8 del C6djgo Internacjonal Recomendado de Practjcas de
Hjgjene para Ahmentos poco Acjdos y Ahmentos poco Acjdos Acjdjfjcados
Envasados.

6.7 Despues del tratami ento termi co, los envases 11enos y cerrados
hermeticamente se manipularan de acuerdo con la subsecci6n 7.7 del C6djgo
In ternacjona1 Recomendado de Prac6cas de Hjgjene para Ahmentos poco
Acjdos y Ahmentos poco Acjdos Acjdjfjcados Envasados.

7. ETIQUETADO

Ademas de las especificaciones de la Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985), a
excepci6n de la secci6n 5.2 (Alimentos irradiados) que no es pertinente,
se aplicaran las siguientes disposiciones:

7.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que habra de declararse en la etiqueta
debera ser carne tipo "corned beef' .

7.2 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservaci6n

Para 1a carne envasada tipo "corned beef' que es un producto
estable en almacen, la fecha de duraci6n minima debera declararse por ano.

7.3 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informaci6n sobre los envases no destinados a la venta al por
menor debe figurar 0 bien en el envase 0 en los documentos que 10
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acompanan, salvo que el nombre del producto, el marcado de la fecha y las
instrucciones para la conservaci6n, la identificaci6n del lote y el nombre
y la di recci6n del fabri cante 0 del envasador deberan aparecer en el
envase.

No obstante, la identificaci6n del lote y el nombre y la direcci6n
del fabricante 0 del envasador podran ser sustituidos por una senal de
identificaci6n, siempre que tal senal sea claramente identificable con los
documentos que 10 acompanen.

8. METODOSDE ANALISIS

Vease textos re1evantes del Codex sobre Metodos de anal isi5 y toma de
muestras.

8.1 Nitrito

Metodo recomendado: ISO/DIS 2918

8.2 Plomo

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, 15a edici6n) para
la determinaci6n del plomo en los alimentos, segun el Metodo General de la
Ditizona, 934.07.

8.3 Estano

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, 15a edici6n) para
1a dete rminaci 6n del estano en los ali mentos envasados, segun e1 Metodo
Espectrofotometrico de Absorci6n At6mica, 985.16.

. "
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NORMA DEL CODEX PARA LA CARNE "LUNCHEON"
CODEX STAN 89-1981

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos denominados carne II luncheon"1

envasados en recipientes de material adecuado.

2. DESCRIPCION

El producto debera prepararse con carne 0 carne de aves de
corral, 0 una mezcla de ambas, como se define mas adelante, que haya side
desmenuzada y curada y que puede haber side ahumada.

El producto podra 0 no contener aglutinantes.

El tratamiento termico a que se haya sometido el producto, y el
tipo de curado y el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el
producto no presente nin~un riesgo para la salud publica y se mantenga en
buen estado en las condlciones de almacenamiento, transporte y venta que
se indican en las subsecciones 6.4 y 6.5.

Definiciones complementarias

Para los fines de esta Norma:

Por despojos comestibles se entiende los despojos que han side
aprobados como aptos para el consumo humano, incluidos los pulmones
(excepto cuando el animal del que proceden los pulmones haya side
escaldado por inmersi6n en agua caliente), pero excluidos orejas,
pericraneo, morros (incluidos labios y hocico) , membranas mucosas,
tendones, aparato genital, ubres, intestinos y vejiga urinaria. Los
despojos comestibles abarcan tambien la piel de aves de corral.

Por carne se entiende la parte comestible, incluidos los despojos
comestibles, de todo mamifero sacrificado en un matadero.

Por envasado se enti ende conteni do en un envase fabri cado con
materiales que no permitan la contaminaci6n en las condiciones normales de
manipulaci6n.

Por carne de aves de corral se entiende la parte comestible de
cualquier ave domestica, incluidos pollos, pav~s, patos, ocas, pintadas 0
palomas, sacrificados en un matadero.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Ingredientes esenciales

carne 0 carne de aves de corral 0 una mezcl a de ambas, con
exclusi6n de los despojos comestibles;
agua;
in~redientes de curado consistentes en sal de calidad
allmentaria y nitrito de sodio 0 de potasio.

3.2 Ingredientes facultativos

despojos comestibles, grasa como tal, pellejos de cerdo
curados y sin curar como tales;

Solamente se utilizara la expresi6n inglesa, cualquiera que sea el idioma en que este redactado el texto.

!Adoptada 1981. Revisada 1991.1
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polvo,

aglutinantes carbohidratados y proteinicos tales como:

harinas 0 almidones de cereales, papas 0 batatas;
pan, galletas 0 productos de panaderia;
1eche en polvo, 1eche desnatada en polvo, 1eche aci da en

caseinato, suero en polvo;
proteinas de huevo;
productos de sangre desecados;
productos proteinicos vegetales;

sacarosa, azucar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa,
maltosa, jarabe de glucosa (incluido el jarabe de maiz);

especias, aderezos y condimentos;

proteinas aromaticas hidrolizadas solubles en agua.

3.3 Composicion

(ontenido mlnlmo
de carne anadida

(ontenido maximo
de grasa

Producto
con
aglutinan
te
80% 1

Producto sin aglutinante y sin
despojos comestibles (pero que
puede contener carne de corazon,
lengua 0 cabeza de mamiferos)

90%

35% 30%

3.4

3.4.1

Factores esenciales de calidad

Materias primas

Los ingredientes con que se prepare el producto debe ran ser de
calidad apta para el consumo humane y estar exentos de olores y sabores
objetables.

3.4.2 Producto final

El producto debera de estar limpio y sustancialmente exento de
manchas y contaminaci6n debidas al envase. La carne y la carne de aves de
corral deberan estar curadas de modo uniforme y completo, y poder cortarse
en lonjas.

EI contenido de came incluye came, despojos comestibles y came de aves de corral.



' ..

CODEX STAN 89-1981 Pagina 3 de 6

4. AOITIVOS ALIMENTARIOS

Oosis maxima
afladida

4.1 Sustancias conservadoras

4.1.1 Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 200 mg/kg en total de
nitrito, expresados en
nitrito s6dico

sobre el
producto

Dosis maXlma calculada
contenido neto total del

final

4.1.2 Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 125 mg/kg en total de
nitrito, expresados en nitrito
s6dico

4.1. 3 Cloruro de potasio Limitada por las buenas
practicas de fabricaci6n

4.2 Antioxidantes

4.2.1 Acido asc6rbico y su sal de sodio }
(expresados
} acido
mezclados

Acido isoasc6rbico y su sal de sodio }

500 mg/kg
como

asc6rbico) solos 0

4.2.2

4.3 Aromas

4.3.1 Sustancias aromatizantes naturales y sustancias Limitada por
las buenas practicas de aromatizantes identicas a las
naturales definidas fabricaci6n

en el Codex Alimentarius

4.4 Acentuadores del sabor

4.4.1

4.4.2
4.4.3

5'-Guanilato dis6dico Limitada por las buenas
practicas de
fabricaci6n5'-Inosinato dis6dico

Glutamato monos6dico

}

}
}

4.5 Reguladores de la acidez

4.5.1

4.5.2

Glucono-delta-lactona

Citrato de sodio

3 000 mg/kg

Limitada por 1as buenas
practicas de fabricaci6n

4.6 Agentes de retenci6n del agua

4.6.1 Fosfatos (los presentes naturalmente mas los
(expresados en PO)

aiiadido~)l

8 000 mg/kg

Oosis maxima calculada

Los fosfatos naturales (mglkg P205) se calculan como 250 x % de proteinas.



4.6.2 (Mono-, di- y po1i-) fosfatos de sodio y de
(expresados en P20) solos 0 potasio anadidos1

4.7. Colores

3 000
mezc1ados

mg/kg
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sobre el contenido neto
total del producto final

Eritrosina (CI 45430) para compensar 15 mg/kg
perdida de color (s610 para e1 producto
con ag1utinante)

4.8 Transferencia

4.7.1

Debera ap1icarse 1a Secci6n 4.1 de 1a Norma General para los
aditivos A1imentarios (CODEX STAN 192-1995).

5. CONTAMINANTES Nivel maximo

5.1 P10mo (Pb) 0,5 mg/kg2

5.2 Estano (Sn)

5.2.1 Estano (Sn): para productos en
envases de hoja1ata 200 mg/kg2

5.2.2 Estano (Sn): para productos en
otros envases 50 mg/kg2

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda 1a ap1icaci6n del C6digo Internacional Recomendado
de Practicas de Higiene para los Productos Carnicos Elaborados Ref.
CAC/RCP 13-1976), cuando proceda, del C6digo Internacional Recomendado de
Practicas de Higiene para la Elaboraci6n de la Carne de Aves de Corral
(Ref. CAC/RCP 14-1976), del C6digo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Genera les de Higiene de los A limentos (Ref. CAC/Rep 1-1969
(Rev. 2-1985)), del C6digo In ternaciona1 Recomendado de Practicas de
Higiene para la Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976 (Rev.1, 1993)) y, cuando
proceda, del C6digo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para
Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidiricados Envasados (Ref.
CAC/RCP 23-1989 (Rev. 1-1989)).

6.2 Toda 1a carne3 emp1eada para 1a fabricaci6n de carne" luncheon"
debera haber sido sometida a los procesos de inspecci6n prescritos en e1
C6digo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca y, cuando proceda, en
e1 C6digo de practicas para la Elaboraci6n de la Carne de Aves de Corral.
La carne de mamiferos debera haber sido inspeccionada de conformidad con
e1 C6digo para la Inspecci6n Ante-Mortem y Post-Mortem de Animales de
Matanza y Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Animales de Matanza y
Carnes (CAC/RCP 41-1993), y haber sido aprobada por un

inspector como apt a para e1 consumo humano. La carne, 1uego de haber
estado exami nada por un inspector, no debera haber estado expuesta a

En el SIN correspondan a los numneros: 339, 340, 450, 451 Y452.

Aprobado temporalmente.

Cuando en esta secci6n se emplea la palabra "came", debe entenderse que incluye la came, los despojos comestibles
y la came de aves de corral.
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contaminaci6n 0 elaborada 0 manipulada 0 sometida a la adici6n de
cualquier sustancia nociva, que la hagan inapropiada para el consumo
humano.

6.3 La carne cruda 0 semielaborada y la carne "luncheon" seran
manipuladas, almacenadas, 0 transportadas en el establecimiento de manera
que 1a carne y 1a carne "luncheon" esten protegi das contra 1a
contaminaci6n y el deterioro.

6.4 La carne "luncheon" se envasara en recl plentes hermeti camente
cerrados de conformidad con la subsecci6n 7.4 del C6digo Internacional
Recomendadode Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos
poco Acidos Acidiricados Envasados.

6.5 Si la carne" luncheon" se somete a tratamiento termico, antes del
envasado, debera ser envasada de tal modo que se reduzca al minima la
contami naci 6n, con e1 fin de que e1 producto resi sta a1 deteri oro y no
presente riesgo alguno para la salud publica en las condiciones de
manipulaci6n, almacenamiento, transporte y venta indicadas en la etiqueta.
Los propi os envases no debe ran presentar ningun riesgo para 1a sal ud ni
permltir la contaminaci6n en las condiciones normales de manipulaci6n. Los
envases habran de estar limpios y, cuando proceda mostrar pruebas de haber
side sometidos al vacio.

6.6 La carne " luncheon" debera ser tratada termi camente de
conformidad con las subsecciones 7.5 y 7.6.1 a 7.6.7 inclusive, del C6digo
Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos poco
Acidos y Alimentos poco Acidos Acidiricados Envasados.

6.7 El enf riami ento de los envases 11enos y he rmeti camente ce rrados
que han side sometidos a tratamiento termico se realizara de acuerdo con
la subsecci6n 7.6.8 del C6digo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidiricados
Envasados.

6.8 Despues del tratamiento termico, los envases llenos y cerrados
hermeti camente deberan mani pul arse de conformi dad con 1a subsecci 6n 7.7
del C6digo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para
Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidiricados Envasados.

7. ETIQUETADO

Se aplicaran las disposiciones de la Norma Ceneral del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

El nombre del ali mento que habra de decl ararse en 1a eti queta
debera ser carne" luncheon".

En relaci6n con el nombre del producto, si su omisi6n pudiera
inducir a error al consumidor, debera declararse la presencia de
aglutinantes y de despojos comestibles, asi como una declaraci6n que
indique la especie del animal del cual procede la carne, la carne de aves
de corral 0 una mezcla de ambas.

7.2 Lista de ingredientes

En la lista de ingredientes debera indicarse la especie de
animales de que procede la carne, la carne de aves de corral 0 una mezcla
de ambas.
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7.3 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservaci6n

7.3.1 Para los productos estables en almacen la fecha de duraci6n
minima debera declararse por ano.

7.3.2 Para los productos que no sean estables en almacen, es decir, que
es de esperar que no duren como minimo 18 meses en las condiciones
normales de almacenamiento y venta, y que esten envasados en recipientes
listos para ofrecerlos al consumidor, 0 que se destinen a los servicios de
comidas para colectividades, la fecha de duraci6n minima se declarara p~r
dia, mes y ano.

7.3.3 Para los productos que no sean estables en almacen y que esten
envasados en reciplentes no destinados a la venta directa al consumidor, 0
a los serV1ClOS de comidas para colectividades, se declararan las
instrucciones para la conservacion y distribuci6n apropiadas.

7.4 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informaci 6n que se consi dere neceseri a para e1 eti quetado de
los envases destinados a la venta al p~r menor figura 0 bien en los
envases no destinados a la venta al p~r menor 0 en los documentos que 10
acompanan, salvo que el nombre del producto, el marcado de la fecha y las
instrucciones para la conservaci6n, la identificaci6n del lote y el nombre
y la direcci6n del fabricante 0 del envasador debe ran aparecer en el
envase no destinado a la venta p~r menor.

No obstante, la identificaci6n del lote y el nombre y la
direcci6n del fabricante 0 del envasador podran ser sustituidos por una
senal de identificaci6n, siempre que tal senal sea claramente
identificable con los documentos que 10 acompanen.

8. METODOSDE ANALISIS

Vease textos re1evantes del Codex sobre Metodos de anal isi5 y toma de
muestras.

8.1 Grasa

Metodo recomendado: Determinaci6n del contenido total de grasa en
la carne y los productos carnicos, Recomendaci6n ISO R 1443.

8.2 Nitrito

Metodo recomendado: ISO/DIS 2918

8.3 Plomo

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, lSa edici6n) fara
la determinaci6n del plomo en los alimentos, segun el Metodo Genera de
la Ditizona, 934.07.

8.4 Estano

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, lSa edici6n) para
la determinacai6n del estano en los alimentos envasados, segun el Metodo
Espectrofotometrico de Absorci6n At6mica, 98S.16.
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NORMA DEL CODEX PARA EL JAMON CURAOO COCIOO
CODEX STAN 96-1981

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos denominados "jamon cocjdo"
envasados en un material de envase adecuado, segun se define en las
subsecciones 6.4 y 6.5 mas adelante.

No se aplica a los productos de jamon cocido cuyas
caracteri sticas de composi cion sean distintas de 1as especi ficadas en 1a
Norma. Estos productos se designaran con una declaracion calificativa que
describa la verdadera naturaleza, evitando que se induzca a error al
consumidor y se confundan con los productos regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

El producto debera prepararse con carne de las patas traseras del
cerdo - separadas transversalmente del resto del costado en un punto que
no este mas adelante que la extremidad del hueso de la cadera. Se
descartaran todos los huesos, carti 1agos, tendones y 1igamentos
desprendidos. Podran quitarse 0 no, a voluntad, el pellejo y la grasa.

La carne debera ser curada, y podra ser ahumada, sazonada con
especias y/o aromatizada.

El tratamiento termico a que el producto se haya sometido y el
tipo de curado y el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el
producto no presente nin9un riesgo para la salud publica y se mantenga en
buen estado en las condlciones de almacenamiento, transporte y venta que
se indican en las subsecciones 6.4 y 6.5.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Ingredientes esenciales

Jamon no curado
Salmuera, compuesta de agua y sal de calidad alimentaria y
nitrito de sodio 0 de potasio

3.2 Ingredientes facultativos

Sacarosa, azucar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa,
maltosa, jarabe de glucosa (incluido el jarabe de maiz) , miel
Especias, aderezos y condimentos
Proteinas aromaticas hidrolizadas, solubles en agua
Gelatina de calidad alimentaria

3.3 Factores esenciales de calidad

3.3.1 Materias primas - Los ingredientes con que se prepare el producto
debe ran ser de calidad

apt a para el consumo humane y estar exentos de olores y sabores
objetables.

3.3.2 Producto final
sustancialmente exento de
debi das a1 envase. La carne debe ra
completo, y poder cortarse en lonjas.

debera estar limpio y
manchas y contaminacion

estar curada de modo uniforme y

El producto

JAdoptada 1981, Revisada 1991.1
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3.4 Contenido de carne

Porcentaje
sin grasa:
Porcentaje
sin grasa:

medio de proteinas de carne en el producto
~ 18,0%

minima de proteinas de carne en el producto
16,5% (minimo absoluto)

(Para los productos envasados, e1 porcentaj e de protei nas de
carne se calcula respecto del contenido total del envase y con correcci6n
para tener en cuenta la gelatina, en caso de que esta se haya anadido -
vease la subsecci6n 8.4).

4. AOITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Sustancias conservadoras Dosis maxima anadida

4.1.1 Nitrito, sales de potasio y/o de sadie 200 mg/kg en total de
nitrito,

s6dico
expresados nitritoen

Oosis
calculada sobre
contenido neto total
producto final

maxima
el

del

4.1.2 Nitrito, sales de potasio y/o de sadie 125 mg/kg en total de
nitrito, expresados en
nitrito s6dico

4.2.3 Cloruro de potasio
practicas de

4.2 Antioxidantes

4.2.1 Acido asc6rbico y su sal de sodio

4.2.2 Acido isoasc6rbico y su sal de sadie
mezclados)

4.3 Aromas

4.3.1 Sustancias aromatizantes naturales y
sustancias aromatizantes identicas a
las naturales definidas en el Codex

practicas Alimentarius
4.3.2 Humos aromatizantes evaluados por el

JECFA }

4.4 Acentuadores del sabor

4.4.1 5'-Guanilato dis6dico
practicas de
4.4.2 5'-Inosinato dis6dico
4.4.3 Glutamato monos6dico

}

}
}

Limitada por las buenas
fabri caci6n

} 500 mg/kg (expresados en
acido
} asc6rbico solos 0

}
}
} Limitadas por las buenas
} de fabri caci6n
}

Limitada por las buenas

fabricaci6n
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4.5 Reguladores de la acidez

4.5.1 Citrato de sodio Limitada por 1as buenas
practicas de fabricacion

4.6 Agentes de retenci6n del agua

Fosfatos (los presentes natural mente

mas los anadidos)l

4.6.2 (Mono-, di- y poli-) fosfatos de sodio y 3 000
(expresados en P

2
0

S
) potasio anadidos2 solos 0 mezclados

4.6.1
en PO)

2 5

8 000 mg/kg (expresados

mg/kg

4.7 Espesantes

4.7.1 Agar }
Limitada por las buenas practicas 4.7.2
de fabricacion

}Carragaen

4.7.3 Alginatos de potasio y/o de sodio 10 mg/kg

4.8 Transferencia

Debera aplicarse la Seccion 4.1 de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

5. CONTAMINANTES Nivel maximo

5.1 Plomo (Pb) 0,5 mg/kg3

5.2 Estano (Sn)
5.2.1 Estano (Sn) : para productos en envases de hojalata 200

mg/kg3

5.2.2 Estano (Sn) : para productos en otros envases 50 mg/kg3

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda la aplicacion del C6djgo Internacjona7 Recomendado
de Practjcas de Hjgjene para 70S Productos Carnjcos E7aborados (Ref.
CAC/RCP 13-1976), del C6djgo Internacjona 7 Recomendado de Prac6cas de
Hjgjene para 7a Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976 (Rev.1, 1993)), del C6djgo
Internacjona7 Recomendado de Prac6cas - Prjncjpjos Genera7es de Hjgjene
de 70S Ahmentos (Ref. CAC/RCP 1-1969 (Rev. 2-1985)) y, cuando proceda,
del C6djgo Internacjona7 Recomendado de Prac6cas de Hjgjene para
A7jmentos poco Acjdos y A7jmentos poco Acjdos Acjdjrjcados Envasados (Ref.
CAC/RCP 23-1979 (Rev. 1-1989)).

6.2 Toda la carne empleada para la fabricacion de jamon curado cocido
debera haber side sometida a los procesos de inspeccion prescritos en el
C6djgo de Practjcas de Hjgjene para 7a Carne Fresca y en el C6djgo para 7a
Inspeccj6n Ante-Mortem y Post-Mortem de Anjma tes de Matanza y e 7 Djctamen
Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Anjma7es de Matanza y Carnes) (CAC/RCP 41-
1993) Y haber sido aprobada por un inspector como apta para e1 consumo
humano. La carne, luego de haber side examinada por un inspector, no
debera haber estado expuesta a contaminacion 0 elaborada 0 manipulada 0
sometida a la adicion de cualquier sustancia nociva, que la hagan
inapropiada para el consumo humano.

6.3 La carne cruda 0 semielaborada y el jamon curado cocido seran

Fosfatos naturales (mglkg PeOS) calculados como 250 x % de proteinas.
En el SIN correspondan a los numeros 339, 340, 450, 451 Y452.
Aprobado temporalmente.
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manipul ados , almacenados, 0 transportados en el establecimiento de manera
que la carne y el jamon curado cocido esten protegidos contra la
contaminacion y el deterioro.

6.4 El jamon curado cocido se envasara en envases hermeticamente
cerrados de conformidad con la subseccion 7.4 del C6djgo Internacjonal
Recomendadode Practjcas de Hjgjene para Aljmentos poco Acjdos y Aljmentos
poco Acjdos Acjdjrjcados Envasados.

6.5 Si el jamon curado cocido se somete a tratamiento termico antes
del envasado, debera ser envasado de tal manera que se reduzca al minimo
la contaminacion, con el fin de que el producto resista al deterioro y no
presente riesgo alguno para la salud publica en las condiciones de
manipulacion, almacenamiento, transporte y venta indicadas en la etiqueta.

Los propios envases no deberan presentar ningun riesgo para la salud ni
permitir la contaminacion en las condiciones normales de manipulacion.
Los envases debe ran estar 1impios y, cuando proceda mostrar pruebas de
haber sido sometido al vacio.

6.6 El jamon curado cocido debera ser tratado termicamente de
conformidad con las subsecciones 7.5 y 7.61 a 7.6.7 inclusive, del C6djgo
Internacjonal Recomendado de Prac6cas de Hjgjene para Ahmentos poco
Acjdos y Ahmentos poco Acjdos Acjdjrjcados Envasados.

6.7 El enfriamiento de los envases llenos y hermeticamente cerrados
que han sido sometidos a tratamiento termico se realizara de acuerdo con
la subseccion 7.6.8 del C6djgo Internacjonal Recomendado de Practjcas de
Hjgjene para Ahmentos poco Acjdos y Ahmentos poco Acjdos Acjdjrjcados
Envasados.

6.8 Despues del tratamiento termico, los envases llenos y cerrados
hermeti camente deberan mani pularse de conformi dad con 1a subsecci on 7.7
del C6djgo Internacjonal Recomendado de Prac6cas de Hjgjene para
Ahmentos poco Acjdos y Ahmentos poco Acjdos Acjdjrjcados Envasados.

7. ETIQUETADO

Se aplicaran las disposiciones de la Norma General del Codex
para el Etjquetado de los Aljmentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre del alimento que habra de decl ararse en 1a eti queta
debera ser "Jam6n cocjdo".

7.1.2 El nombre del producto debera incluir, segun proceda, las
denominaciones siguientes:

carragaen
"ahumado"
"con adicion de ahumante"

7.1.3 Debera hacerse una declaracion que describa con exactitud el
metoda de preparaci on, elaboraci on 0 presentaci on de manera que se yea
simultaneamente con el nombre del producto, si su omision pudiera inducir
a error al consumidor.

7.2 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

7.2.1 Para los productos estables en almacen la fecha de duracion
minima debera declararse por ano.
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7.2.2 Para los productos que no sean estables en almacen, es decir, que
es de esperar que no duren como minima 18 meses en las condiciones
normales de almacenamiento y venta, y que esten envasados en recipientes
listos para ofrecerlos al consumidor, 0 que se destinen a los servicios
de comidas para colectividades, la fecha de duracion minima se declarara
por dia, mes y ano.

7.2.3 Para los productos que no sean estab 1es en a1macen y que esten
envasados en reciplentes no destinados a la venta directa al consumidor, 0
a los serV1ClOS de comidas para colectividades, se declararan las
instrucciones para la conservacion y distribucion apropiadas.

7.3 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informaci on que se consi dere neceseri a para e1 eti quetado de
los envases desti nados a 1a venta al por menor figura 0 bien en los
envases no destinados a la venta al por menor 0 en los documentos que 10
acompanan, salvo que el nombre del producto, el marcado de la fecha y las
instrucciones para la conservacion, la identificacion del lote y el nombre
y la di reccion del fabricante 0 del envasador deberan aparecer en el
envase no destinado a la venta por menor.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la
di recci on del fabri cante 0 del envasador pod ran ser susti tui dos por una
senal de identificacion, siempre que tal senal sea claramente
identificable con los documentos que 10 acompanen.

8. METODOSDE ANALISIS

Vease textos re1evantes del Codex sob re Metodos de anal i5is y toma de
muestras.

8.1 Proteinas

Metodo recomendado: Determi naci on del conteni do de nitrogeno en
1a carne y los productos carni cos, Recomendaci on ISO R 937. (Factor de
conversion para el nitrogeno: 6,25).

8.2 Grasa

Metodo recomendado: Determinacion del contenido total de grasa en
la carne y los productos carnicos, Recomendacion ISO R. 1443.

8.3 Nitrito

Metodo recomendado: ISO/DIS 2918

8.4 Correcci6n para tener en cuenta la gelatina anadida

Para los productos ace rca de los cuales se desconozca la cantidad
de gelatina anadida, se debera restar el 0,5 por ciento de proteinas del
porcentaje de proteinas referido al producto sin grasa.

8.5 Plomo

De conformi dad con e1 metodo de 1a AOAC (1990, 15' edi cion) para
la determinacion del plomo en los alimentos, segun el Metodo General de la
Ditizona, 934.07.

8.6 Estano

De conformidad en el metoda de la AOAC (1990, 15' edicion) para la
determinacion del estano en los alimentos envasados, segun el Metodo
Espectrofotometrico de la Absorcion Atomica, 985.16.
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NORMA DEL CODEX PARA LA ESPALDILLA DE CERDO CURADA COCIDA
CODEX STAN 97-1981

1. AMBITO DE APLlCACION

Esta Norma se aplica a los productos denominados "espaldilla de
cerdo curada cocida" envasados en un material de envase adecuado, segun se
define en las subsecciones 6.4 y 6.5 mas adelante.

No se aplica a los productos de espaldilla de cerdo cocida cuyas
caracteristicas de composici6n sean distintas de las especificadas en la
Norma. Estos productos se designaran con una declaraci6n calificativa que
describa su verdadera naturaleza, evitando que se induzca a error al
consumidor y se confundan con los productos regulados por esta Norma.

2. DESCRIPCION

El producto debera prepararse con carne de 1as patas del anteras
del cerdo. Se descartaran todos los huesos, cartilagos, tendones y
ligamentos desprendidos. Podran quitarse 0 no, a voluntad, el pellejo y
la grasa.

La carne debera ser curada, y podra ser ahumada, sazonada con
especias y/o aromatizada.

El tratamiento termico a que el producto se haya sometido y el
tipo de curado y el envasado debe ran ser suficientes para asegurar que el
producto no presente ningun riesgo para la salud publica y se mantenga en
buen estado en las condlciones de almacenamiento, transporte y venta que
se indican en las subsecciones 6.4 y 6.5.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE Y CALIDAD

3.1 Ingredientes esenciales

Espaldilla de cerdo no curada
Salmuera, compuesta de agua y sal de cal idad alimentari a y
nitrito de sodio 0 de potasio.

3.2 Ingredientes facultativos

Sacarosa, azucar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa,
maltosa, jarabe de glucosa (incluido el jarabe de maiz) , miel
Especias, aderezos y condimentos
Proteinas aromaticas hidrolizadas, solubles en agua
Gelatina de calidad alimentaria

3.3 Factores esenciales de calidad

3.3.1 Materias primas - Los ingredientes con que se prepare el producto
deberan ser de una calidad apta para el consumo humane y estar exentos de
olores y sabores objetables.

3.3.2 Producto final El producto debera estar limpio y
sustancialmente exento de manchas y contaminaci6n debidas al envase. La
carne debera estar curada de modo uniforme y completo, y poder cortarse en
lonjas.

3.4 Contenido de carne

Porcentaje medio de proteinas de carne en el producto
sin grasa: ~ 17,5%
Porcentaje minimo de proteinas de carne en el producto

[Adoptada 1981, Revisada 1991,1



CODEX STAN 97-1981
,

Pagina 2 de 5

sin grasa: = 16,0% (minimo absoluto)

(Para los productos envasados, e1 porcentaj e de protei nas de
carne se calcula respecto del contenido total del envase y con correccion
para tener en cuenta le gelatina, en caso de que esta se haya anadido -
vease la subseccion 8.4).

4.1.1 Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 200
nitrito,
nitrito sodico

Dosis maXlma calculada
sobre el contenido neto
total del producto final

Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 125 mg/kg en total, de
nitrito, expresados en
nitrito sodico

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Sustancias conservadoras

4.1.2

4.1.3

4.2

Cloruro de potasio

Antioxidantes

4.2.1 Acido ascorbico y su sal de sodio
acido
4.2.2 Acido isoascorbico y su sal de sodio
mezclados)

4.3 Aromas

4.3.1 Sustancias aromatizantes naturales
y sustancias aromatizantes }

practicas de
identicas a las naturales }
definidas en el Codex Alimentarius

4.3.2 Humos aromatizantes evaluados por
el JECFA

4.4 Acentuadores del sabor

4.4.1 5'-Guanilato dis6dico
practicas
4.4.2 5'-Inosinato disodico
4.4.3 Glutamato monosodico

4.5 Reguladores de la acidez

}

}
}

Dosis maxima anadida

mg/kg en total,
expresados

de
en

Limitada por las buenas
practicas de fabricacion

} 500 mg/kg (expresados en
}
} ascorbico solos 0

}
Limitadas por las buenas

fabri caci on
}
}
}

Limitadas por las buenas

de fabricacion

4.5.1 Citrato de sodio Limi tada por 1as buenas
practicas de fabricacion

4.6 Agentes de retenci6n del agua

4.6.1 Fosfatos (los presentes naturalmente
en P20)

mas los anadidos)l

4.6.2 (Mono-, di- y poli-) fosfatos de

Fosfatos naturales (mg/kg P205) calculados como 250 x % de proteinas.

8 000 mg/kg (expresados

3 000 mg/kg (expresados



CODEX STAN 97-1981 Pagina 3 de 5

en PO)
2 5

sodio y de potasio aiiadidos2

4.7 Espesantes

4.7.1 Agar }

4.7.2 Carragaen }

4.7.3 Alginatos de potasio y/o de sodio

4.8 Transferencia

solos 0 mezclados

Limitada por las buenas
practicas
de fabricaci6n

10 mg/kg

Debera aplicarse la Secci6n 4.1 de la Norma General para los
Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

5. CONTAMINANTES Nivel maximo

5.1 Plomo (Pb) 0,5 mg/kg3

5.2 Estaiio (Sn)
5.2.1 Estaiio (Sn): Para productos en envase

de hojalata 200 mg/kg3

5.2.2 Estaiio (Sn): Para productos en otros
envases 50 mg/kg3

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda la aplicaci6n del C6digo Internaciona7 Recomendado
de Practicas de Higiene para 70S Productos Carnicos E7aborados (CAC/RCP
13-1976), del C6digo Internaciona7 Recomendado de Practicas de Higiene
para 7a Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976 (Rev. 1, 1993)), del C6digo
Internaciona7 Recomendado de Practicas - Principios Genera7es de Higiene
de 70S A7imentos (CAC/RCP 1-1969 (Rev. 2-1985)) y, cuando proceda, del
C6digo Internaciona7 Recomendado de Practicas de Higiene para A7imentos
poco Acidos y A7imentos poco Acidos Acidiricados Envasados (CAC/RCP 23-
1979 (Rev. 1-1989)).

6.2 Toda la carne empleada para la fabricaci6n de espaldilla de cerdo
curada coci da debera haber estado someti da a los procesos de inspecci 6n
prescritos en el C6digo de Practicas de higiene para 7a Carne Fresca y en
el C6digo para 7a Inspecci6n Ante-Mortem y Post-Mortem de Anima7es de
Matanza y e7 Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Anima7es de Matanza
y Carnes (CAC/RCP 41-1993), Y haber sido aprobada por un inspector como
apta para el consumo humano. La carne, luego de haber sido examinada por
un inspector, no debera haber estado expuesta a contaminaci6n 0 elaborada
o manipulada 0 sometida a la adici6n de cualquier sustancia nociva, que la
hagan inapropiada para el consumo humano.

6.3 La carne cruda 0 semielaborada y la espaldilla de cerdo curada
cocida seran manipuladas, almacenadas, 0 transportadas en el
establecimiento de manera que la carne y la espaldilla de cerdo curada
cocida esten protegidas contra la contaminaci6n y el deterioro.

6.4 La espaldilla de cerdo curada cocida se envasara en envases
hermeticamente cerrados de conformidad con la subsecci6n 7.4 del C6digo
Internaciona7 Recomendado de Practicas de Higiene para A7imentos poco
Acidos y Ahmentos poco Acidos AC7·diricados Envasados.

En el SIN correspondan a los numeros 339, 340, 450, 45 I Y452.
Aprobado temporal mente.
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6.5 Si la espaldilla de cerdo curada cocida se somete a tratamiento
termi co antes del envasado, debera ser envasada de tal manera que se
reduzca al minima la contaminacion, con el fin de que el producto resista
al deterioro y no presente riesgo alguno para la salud publica en las
condiciones de manipulacion, almacenamlento, transporte y venta indicadas
en 1a eti queta. Los propi os envases no debe ran presentar ningun riesgo
para la salud ni permitir la contaminacion en las condiciones normales de
manipulacion. Los envases deberan estar limpios y, cuando sea pertinente,
mostrar pruebas de haber side sometidos al vacio.

6.6 La espaldilla de cerdo curada cocida debera ser tratada
termi camente de conformi dad con 1as subsecci ones 7.5 Y 7.6.1 a 7.6.7
inclusive, del C6djgo Internacjonal Recomendado de Prac6cas de Hjgjene
para Aljmentos poco Acjdos y Aljmentos poco Acjdos Acjdjfjcados Envasados.

6.7 El enfri ami ento de los envases 11enos y hermeti camente cerrados
que han side sometidos a tratamiento termico se realizara de acuerdo con
la subseccion 7.6.8. del C6djgo Internacjonal Recomendado de Practjcas de
Hjgjene para Aljmentos poco Acjdos y AUmentos poco Acjdos Acjdjfjcados
Envasados.

6.8 Despues del tratami ento termi co, los envases 11 enos y cerrados
hermeti camente deberan mani pul arse de conformi dad con 1a subsecci on 7.7
del C6djgo Internacjonal Recomendado de Prac6cas de Hjgjene para
Aljmentos poco Acjdos y Aljmentos poco Acjdos Acjdjfjcados Envasados.

7. ETIQUETADO

Se aplicaran las disposiciones de la Norma General del Codex para
el Etjquetado de los Aljmentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1985).

7.1 Nombre del alimento

7.7.1 El nombre del alimento que habra de declararse en la etiqueta
debera ser "espa ldj1la de cerda curada cocjda".

7.1.2 El nombre del producto debera incluir, segun proceda, las
denominaciones siguientes:

"con piel"
"en/con su juga natural"
"con adicion de X" respecto de la gelatina, agar, alginatos 0

carragaen
"ahumado"
"con adicion de ahumante".

7.1.3 Debera hacerse una declaracion que describa con exactitud el
metodo de preparaci on, e1aboraci on 0 presentaci on de manera que se yea
simultaneamente con el nombre del producto, si su omision pudiera inducir
a error al consumidor.

7.2 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservaci6n

7.2.1 Para los productos estables en almacen la fecha de duracion
minima debera declararse por ano.

7.2.2 Para las espaldillas de cerdo curada que no sean estables en
almacen, es decir que es de esperar que no duren como minimo 18 meses en
las condiciones normales de almacenamlento y venta, y que esten envasados
en recipientes listos para ofrecerlos al consumidor, 0 que se destinan a
los servicios de comidas para colectividades, la fecha de duracion minima
se declarara por dia, mes y ano.

7.2.3 Para los productos que no sean establ es en almacen y que esten
envasados en reciplentes no destinados a la venta directa al consumidor, 0
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a los servicios de comidas para colectividades, se declararan las
instrucciones para la conservacion y distribucion apropiadas.

7.3 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informacion que se considere neceseria para el etiquetado
de los envases desti nados a 1a venta al por menor figura 0 bien en los
envases no destinados a la venta al por menor 0 en los documentos que 10
acompanan, salvo que el nombre del producto, el marcado de la fecha y las
instrucciones para la conservacion, la identificacion del lote y el nombre
y 1a di recci on del fabri cante 0 del envasador debe ran aparece r en e1
envase no destinado a la venta por menor.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la
direccion del fabricante 0 del envasador podran ser sustituidos por una
senal de identificacion, siempre que tal senal sea claramente
identificable con los documentos que 10 acompanen.

8. METODOSDE ANAlISIS

Vease textos relevantes del Codex sobre Metodos de analisis y toma de
muestras.

8.1 Proteinas

Metodo recomendado: Determi naci on del conteni do de nitrogeno en
1a carne y los productos carni cos, Recomendaci on ISO R 937 (Factor de
conversion para el nitrogeno: 6,25).

8.2 Grasa

Metodo recomendado: Determinacion del contenido total de grasa en
la carne y los productos carnicos, Recomendacion ISO R 1443.

8.3 Nitrito

Metodo recomendado: ISO/DIS 2918.

8.4 Correcci6n para tener en cuenta la gelatina anadida

Para los productos acerca de los cuales se desconozca la cantidad
de gelatina anadida, se debera restar el 0,5 por ciento de proteinas del
porcentaje de proteinas referido al producto sin grasa.

8.5 Plomo

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, 1sa edicion) para
la determinacion del plomo en los alimentos, segun el Metodo General de la
Ditizona, 934.07.

8.6 Estano

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, 1sa edicion) para
1a dete rminaci on del estano en los alimentos envasados, segun e1 Metodo
Espectrofotometrico de la Absorcion Atomica, 985.16.
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NORMA DEL CODEX PARA LA CARNE PlCADA CURADA COCIDA
CODEX STAN 98-1981

1. AMBITO DE APLlCACION

Esta Norma se aplica a los productos denominados "carne pjcada"l
envasados en cualquier material de envasado adecuado.

2. DESCRIPCION

El producto debera prepararse con carne 0 carne de aves de
corral, 0 una mezcla de ambas, segun se define mas adelante, que haya side
desmenuzada y curada y que puede haber side ahumada. Al menDs el SO p~r
ciento de la carne empleada consisti ra en trozos equivalentes a carne
triturada que pase por orificios de diametro no inferlor a 8 mm. Ningun
trozo debera ser mayor de 15 mm en cualquier dimension.

El producto podra 0 no contener aglutinantes.

El tratamiento termico a que se haya sometido el producto, y el
tipo de curado y el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el
producto no presente ningun riesgo para la salud publlca y se mantenga en
1as condi ciones de a1macenami ento, t ransporte y venta que se indi can en
las subsecciones 6.4 y 6.5.

Definiciones complementarias

Para los fines de esta Norma:

Por despojos comestibles se entiende los despojos que han side
aprobados como aptos para el consumo humano, pero excluidos los pulmones,
orejas, pericraneo, morros (incluidos labios y hocico), membranas mucosas,
tendones, aparato genital, ubres, intestinos y vejiga urinaria. Los
despojos comestibles no incluyen tampoco la piel de aves de corral.

Por carne se entiende la parte comestible, incluidos los despojos
comestibles, de todo mamifero sacrificado en un matadero.

Por envasado se enti ende conteni do en un envase fabri cado con
materiales que no permitan la contaminacion en las condiciones normales de
manipulacion.

Por carne de aves de corral se entiende la parte comestible de
cualquier ave domestica, incluidos pollos, pav~s, patos, ocas, pintadas 0
palomas, sacrificados en un matadero.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Ingredientes esenciales

Carne 0 carne de aves de corral 0 una mezcl a de ambas, con
exclusion de los despojos comestibles
Agua
Ingredientes de curado consistentes en sal de calidad
allmentaria y nitrito de sodio 0 de potasio

3.2 Ingredientes facultativos

Despojos comestibles, grasa como tal, pellejos de cerdo
curados y sin curar como tales, carne de aves de corral;
Aglutinantes carbohidratados y proteinicos tales como:

harinas, 0 almidones de cereales, papas 0 batatas;
pan, galletas 0 productos de panaderia;
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producto final

4.1.2 Nitrito, sales de potasio y/o de sodio 125 mg/kg en total, de
nitrito, expresados en
nitrito s6dico

200 mg/kg en total,
nitrito, expresados
nitrito s6dico

Dosis maxima calculada sobre
contenido neto total del

de
en
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1eche en polvo, 1eche desnatada en polvo, 1eche acida en
polvo, caseinato, suero en polvo, proteinas de huevo,
productos de sangre desecados, productos proteinicos
vegetales;

Sacarosa, azucar invertido, dextrosa (glucosa), lactosa,
maltosa, jarabe de glucosa (incluido el jarabe de maiz);
Especias, aderezos y condimentos;
Proteinas aromaticas hidrolizadas solubles en agua.

3.3 Composicion

Producto
con
aglutinant
e

Producto sin aglutinante
y sin despojos
comestibles (pero que
puede contener carne de
corazon, lengua 0 cabeza
de mamiferos)

90%- (ontenido minimo
de carne anadida

- (ontenido maximo de
grasa

30% 25%

3.4 Factores esenciales de calidad

3.4.1 Materias primas - Los ingredientes con que se prepare el producto
debe ran ser de cal idad apta para e1 consumo humane y estar exentos de
olores y sabores objetables.

3.4.2 Producto final El producto debera estar limpio y
sustancialmente exento de manchas y contaminaci6n debidas al envase. La
carne y 1a carne de aves de corral debe ran estar de modo uniforme y
completo, curadas, y poder cortarse en lonjas.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis maxima anadida

4.1 Sustancias conservadoras

4.1.1 Nitrito, sales de potasio y/o sodio

4.1. 3 (loruro de potasi 0 Limitada por las buenas
practicas de fabricaci6n

4.2 Antioxidantes

4.2.1Acido asc6rbico y su sal de sodio} 500 mg/kg (expresados en

EI contenido de came incluye came, despojos comestibles y came de aves de corral.
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4.6 Agentes de retenci6n del agua

4.6.1 Fosfatos (los presentes naturalmente mas los 8 000
(expresado como PO)

anadidos)l 2 5

4.6.2 (Mono-, di- y poli-) fosfatos de sodio y de 3 000
(expresado como PO) potasi 0 anadi dos2

solos 0 meztlkdos

4.2.2 Acido isoascorbico y su sal de sodio
mezclados)

4.3 Aromas

4.3.1Sustancias aromatizantes naturales
y sustancias aromatizantes identicas

practicas de
a las naturales definidas en el
Codex Alimentarius

4.4 Acentuadores del sabor

4.4.1 5'-Guani 1ato di sodi co
4.4.2 5'-Inosinato disodico
practicas de
4.4.3 Gl utamato monosodi co

4.5 Reguladores de la acidez

4.5.1 Gl ucono-de 1ta -1acton a

4.5.2 Citrato de sodio

}
}

}

acido
} ascorbico solos

Limitadas por las buenas

fabri caci on

Limitada por

fabricacion

buenaslas

3 000 mg/kg

Limitada por las buenas
practicas de fabricacion

mg/kg

mg/kg

4.7. Colores

4.7.1 Eritrosina (CI 45430) para compensar 15 mg/kg
perdida de color (solo para el producto
con aglutinante)

4.8 Transferencia

Debera aplicarse la Seccion 4.1 de la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

S. CONTAMINANTES

5.1 Plomo (Pb)

Nivel maximo

0,5 mg/kg3

5.2 Estano (Sn)
5.2.1Estano (Sn): para productos en envase de hojalata 200 mg/kgl
5.2.2 Estano (Sn): para productos en otros envases 50 mg/kgl

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda la aplicacion del C6djgo Internacjona7 Recomendadode
PracUcas de Hjgjene para 70S Productos Carnjcos E7aborados (CAC/RCP 13-
1976), del C6djgo Internacjona 7 Recomendado de PracUcas de Hjgjene para

Fosfatos naturales (mgikg P20S) calculados en 250 x % de proteinas.
En el SIN correspondan a los numeros 339, 340, 450, 451 Y452.

Aprobada temporal mente.

o
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la Carne Fresca (CAC/RCP11-1976), del C6digo Internacional Recomendadode
Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969 (Rev. 2-1985)), y cuando proceda, del C6digo Internacional
Recomendadode Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos
poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP23-1979 (Rev. 1-1989)).

6.2 Toda 1a carnel empleada para 1a fabri caci 6n de carne pi cada coci da
debera haber side sometida a los procesos de inspecci6n prescritos en el
C6digo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca y, cuando proceda, en
el C6digo de Practicas de Higiene para la Inspecci6n Ante-Mortem y Post-
Mortem de Animales de Matanza y el Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem
sobre Animales de Matanza y Carnes (CAC/RCP 41-1993), Y haber side
aprobada p~r un inspector como apt a para e1 consumo humano. La carne,
1uego de haber si do exami nada p~r un inspector, no debera haber estado
expuesta a continuaci6n 0 elaborada 0 manipulada 0 sometida a la adici6n
de cualquier sustancia nociva, que la hagan inapropiada para el consumo
humano.

6.3 La carne cruda 0 semielaborada y la carne picada curada cocida seran
manipuladas, almacenadas, 0 transportadas en el establecimiento de manera
que 1a carne y 1a carne pi cada curada coci da esten protegi das contra 1a
contaminaci6n y el deterioro.

6.4 La carne picada curada cocida se envasara en recipientes
hermeticamente cerrados de conformidad con la subsecci6n 7.4 del C6digo
In ternaciona1 Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos poco
Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados.

6.5 La carne pi cada curada coci da que se somete a tratami ento termi co
antes del envasado, debera ser envasada de tal modo que se reduzca al
minimo la contaminaci6n, con el fin de que el producto resista al
deterioro y no presente riesgo alguno para la salud publica en las
condiciones de manipulaci6n, almacenamiento, transporte y venta indicadas
en 1a eti queta. Los propi os envases no debe ran presentar ni ngun ri esgo
para la salud ni permitir la contaminaci6n en las condiciones normales de
manipul aci 6n. Los envases debe ran de estar 1impi os y, cuando proceda,
mostrar pruebas de haber side sometidos al vacio.

6.6 La carne pi cada curada coci da debera ser tratada termi camente de
conformidad con las subsecciones 7.5 y 7.6.1 a 7.6.7 inclusive, del C6digo
Internacional Recomendadode Practicas de Higiene de Alimentos poco Acidos
y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados.

6.7 El enfriamiento de los envases llenos y hermeticamente cerrados que
han side sometidos a tratamiento termico se realizara de acuerdo con la
subsecci6n 7.6.8 del C6digo Internaciona 1 Recomendado de Practicas de
Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados
Envasados.

6.8 Despues del tratamiento termico, los envases llenos y cerrados
hermeti camente deberan manipul arse de conformi dad con 1a subsecci 6n 7.7
del C6digo In ternaciona1 Recomendado de Practicas de Higiene para
Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados.

7 . ETIQUETADO

Se aplicaran las disposiciones de la NormaGeneral del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEXSTAN1-1985).

7.1 Nombre del al imento

7.1.1 El nombre del alimentos que habra de declararse en la etiqueta

Cuando en esta secci6n se emplea la palabra "came", debe entenderse que incluye la came, los despojos
comestibles y la came de aves de corral.
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debera ser "carne picada", salvo que la palabra "Carne" podra sustituirse
por un terminG que describa el tipo de carne utilizado, 0 cuando se haya
utilizado mas de un tipo de carne, por los nombres en orden decreciente de
proporciones, por ejemplo, "carne de cerdo picada", "carne de cerdo y de
vaca picadas".

7.1.2 En relacion con el nombre del producto, si su omlSlon pudiera
inducir a error al consumidor, debera declararse la presencia de
aglutinantes y de despojos comestibles asi como una declaracion que
indique la especie del anlmal del cual procede la carne, la carne de aves
de corral 0 una mezcla de ambas.

7.2 Lista de ingredientes

En la lista de ingredientes debera indicarse la especie de animales
de que procede la carne, la carne de aves de corral 0 una mezcla de ambas.

7.3 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservaci6n

7.3.1 Para los productos estables en almacen la fecha de duracion minima
debera declararse por ano.

7.3.2 Para los productos que no sean estables en almacen, es decir, que es
de esperar que no duren como minimo 18 meses en las condiciones normales
de a1macenami ento y venta, y que esten envasados en reci pientes 1istos
para ofrecerlos al consumi dor, 0 que se desti nen a los servi cios de
comidas para colectividades, la fecha de duracion minima se declarara por
dia, mes y ano.

7.3.3 Para los productos que no sean establ es en almacen y que esten
envasados en recipientes no destinados a la venta directa al consumidor, 0
los servicios de comidas para colectividades, se declararan las
instrucciones para la conservacion y distribucion apropiadas.

7.4 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

La informacion que se considere neceseria para el etiquetado
de los envases desti nados a 1a venta a1 por menor figu ra 0 bien en los
envases no destinados a la venta al por menor 0 en los documentos que 10
acompanan, salvo que el nombre del producto, el marcado de la fecha y las
instrucciones para la conservacion, la identificacion del lote y el nombre
y la di reccion del fabricante 0 del envasador deberan aparecer en el
envase no destinado a la venta por menor.

No obstante, 1a identi fi caci on dell ote y e1 nombre y 1a di recci on
del fabricante 0 del envasador podran ser sustituidos por una senal de
identificacion, siempre que tal senal sea claramente identificable con los
documentos que 10 acompanen.

8 . METOOOS DE ANALISIS

Vease textos relevantes del Codex sobre Metodos de analisis y toma de
muestras.

8.1 Grasa

Metodo recomendado: Determinacion del contenido total de grasa en la
carne y los productos carnicos, Recomendacion ISO R 1443.

8.2 Nitrito

Metodo recomendado: ISO/DIS 2918.

8.3 Plomo
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De conformidad con el metodo de la AOAC (1990, 1Sa edici6n) para la
determinaci6n del plomo en los alimentos, segun el Metodo General de la
Ditizona, 934.07.

8.4 Estafio

De conformidad con el metoda de la AOAC (1990, 1Sa edici6n) para la
determinaci6n del estano en los alimentos envasados, segun el Metodo
espectrofotometrico de la absorci6n at6mica, 98S.16.

",,


