ACUERDO No. 850.-

San Salvador, 3 de octubre de 2000

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo delCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recome@@di50O DE PRACTICAS PARA EL PESCADO EN CONSERVA NSR
67.00.250:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUATREoelrd DOSCIENTOS SETENTA
Y CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1°.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomenda@@&DIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO EN CONSERVA NSR 67.00.250:99; De acuerdo a los
siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 10-1976
SALVADORENA
CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO EN CONSERVA

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcién del Cédigo CAC/RCP 10-1976, del Codex Alimentarius.

ICS 67.120.30 NSR 67.00.250:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasajerro®dleiguez Pacas #51, San Salvador,
El Salvador, Centro América, Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO EN CONSERVA

1 CAMPO DE APLICACION

El presente Codigo de practicas contiene las directrices tecnoldgicas y los requisitos esenciales de higiene sobre taderquisoeido y mariscos en
conserva y sus productos, tratados térmicamente, que han sido envasados en recipientes herméticamente cerrados, rigidos.o semir
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Quedan excluidos la fabricaciéon de semiconservas y productos pasterizados y procesos tales como el llenado aséptientoettratiand en autoclave o
el empleo de bolsas flexibles.

2. DEFINICIONES

A los efectos del presente codigo se entendera por:

“Purgadores”: orificios muy pequefios por los que sale el vapor durante todo el proceso térmico. Esta purga permite que se estaluiezcidmaeciapor
dentro del autoclave y garantiza la eliminacion de cualquier aire que entre en el autoclave junto con el vapor.

“Lata con pandeo™: recipiente metdlico, herméticamente cerrado, y tratado térmicamente, que se ha deformado permanentemente debidaagpdesartente
el tratamiento térmico o enfriamiento, o como resultado de la formacién de gas en su interior;

“Pescado o mariscos en conservapiescado 0 mariscos envasados en recipientes herméticamente cerrados, y calentados suficientemente para destruir o inactivar
todos los microorganismos que pueden multiplicarse a cualquier temperatura a la que pueda mantenerse normalmentecgieppogigieto griginar putrefaccion

o ser nocivos. En el presente Cédigo las palabras: “Pescado en conserva” comprenden los mariscos en conserva, a menesigueugelacdeducirse otra

cosa;

“Enfriamiento™ consiste en enfriar el pescado o los mariscos hasta una temperatura préxima a la del punto de fusion del hielo;

“Agua de mar limpia™ es la que reune las mismas condiciones microbiolégicas que la potable y esta exenta de substancias desagradables;

“Limpieza™ quiere decir la supresion de materias extrafias de las superficies;

“Tiempo de calentamiento”: el tiempo necesario para que un autoclave cargado se caliente a la temperatura especificada de elaboracion;

“Contaminacion” : la transmision directa o indirecta de materias desagradables al pescado o a los mariscos;

“Desinfeccion”: es la aplicacion de agentes y procesos quimicos o fisicos higiénicamente satisfactorios para limpiar las superficieselinciarelbs
microorganismos;

“Pescado”: todos los animales vertebrados acuéticos de sangre fria, conocidos cominmente con dicho nombre. En esta definicionice pistegen
elasmobranquios y cicléstomos. Esta definicion no comprende los mamiferos acuéticos, los invertebrados ni los anfibios;

“Lata movida™: envases metdlico, cerrado herméticamente y tratado por calor, cuya apariencia es normal, pero que su parte supepoedeénfaliombarse
si se les da una fuerte sacudida. Si se ejerce una ligera presién hacia adentro, la parte superior o inferior volvarée pesigién plana normal o ligeramente
céncava;

“Pescado o mariscos frescos’son los recién capturados que no han recibido tratamiento conservador y que se han preservado solamente enfriandolos;

“Espacio libre”: el espacio que se deja en un envase de pescado en conserva para que su contenido pida dilatarse durante el tratamiento térmico

“Tratamiento térmico™: el tratamiento a que se someten los envases de pescado, herméticamente cerrados, aplicandoles calor suficiente praetiyestruir o
todos los microorganismos que se desarrollaran a cualquier temperatura a que probablemente se mantendra el productprodueipsiegaitrefaccion o
pueda hacerle nocivo. Usualmente, todo proceso térmico se describe como el tiempo que el producto debe someterse aimadpenifezatia para lograr

la finalidad que se persigue.

“Tiempo de tratamiento térmico”: el tiempo a que se someten los envases de pescado herméticamente cerrados a la temperatura especificada de elaboracion.

“Cerrado herméticamente”: completamente cerrado e impermeable al aire;

“Recipiente con fugas”:todo envase de pescado cerrado herméticamente y tratado por calor, que tiene un defecto que permite el paso del agsa, gas o de
microorganismos;
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“Lata aplastada”™: todo envase metalico cilindrico de pescado, cerrado herméticamente y tratado por calor, cuyas paredes se han aplastat® paraialm
ser lo suficientemente rigidas para poder resistir el vacio en el interior, o todo envase que ha sido sometido a unterpeesiiresiva durante el tratamiento
de enfriamiento;

“Fabrica o establecimiento”: designa el edificio o edificios, o parte de los mismos, que se utilizan para o en relacién con la fabricacién o congervacion d
alimentos para el consumo humano.

“Agua potable”: el agua dulce apta para el consumo humano. Las Normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las especificadasdinitmidértas
“Normas Internacionales para el Agua Potable”, de la Organizaciéon Mundial de la Salud.

“Autoclave” : recipiente a presion destinado al tratamiento térmico de los alimentos envasados en envases herméticamente cerradisebiapaned
saturado o mediante el calentamiento de agua con presién de aire superpuesta;

“Vapor saturado”: el vapor puro en equilibrio con el agua a la misma temperatura. En estas condiciones, la temperatura del vapor depeteddetatalmen
presion;

“Mariscos”: aquellas especies de moluscos y crustaceos, incluidos los cefalépodos, que se destinan usualmente a la alimentacion;

“Pelado”: consiste en la operacion de separar la carne de caparazon de los moluscos o crustaceos, ya sea mecénica o manualmente;

“Lata hinchada”: todo envase metdlico de pescado, cerrado hermética y tratado por calor, que presenta un extremo abombado. Si se ejglice @sesion
extremo para que recobre su forma normal, el otro extremo se abombara;

“Olor a hollin”: defecto de calidad del pescado en conserva, resultante de un enfriamiento inadecuado después del tratamiento térettmsEgteedenta
usualmente en los productos que, o bien se han amontonado muy juntos o se han empaquetado cuando todavia estaban calientes;

“Lata abombada™: todo envase metalico de pescado cerrado herméticamente, cuyos dos extremos estan abombados debido a presion interna de gas;

“Material adecuado resistente a la corrosion”significa material impermeable, exento de picaduras, hendeduras e incrustaciones, atéxico e inafecto por el agua
de mar, el hielo, la mucosidad del pescado u otras sustancias corrosivas con las que pueda entrar en contacto. Siergpsesdidisaly capaz de resistir
repetidas operaciones de limpieza, incluido el uso de detergentes;

“Ventilacion™: consiste en la operacion de dejar salir el aire de los autoclaves de vapor al comienzo del tratamiento térmico. Estiepndeatialir grandes
volumenes de vapor a través del autoclave, con objeto de que arrastre y haga salir el aire a través de orificios desierstdasi@n la parte superior del
autoclave.

3. REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Consideraciones Generales

NO DEBERA UTILIZARSE NINGUN PESCADO NI MARISCO NI NINGUN OTRO INGREDIENTE PARA EL TRATAMIENTO DE LOS PRODUCTOS
EN CONSERVA QUE SE HAYAN ECHADO A PERDER O SE HAYAN DESCOMPUESTO O HAYAN SIDO CONTAMINADOS CON MATERIAS
EXTRANAS EN UN GRADO TAL QUE LES HAGA IDONEOS PARA EL CONSUMO HUMANO.

La materia prima debera rechazarse si se sabe que contiene sustancias nocivos, descompuestas o extrafiar, y que ndaserén efingirzalo aceptable,
mediante procedimiento normales de seleccién o preparacion.

Debera desecharse todo pescado o marisco que esté enfermo, o eliminarse la parte enferma. Para la conserva solaméizter sielpestado o mariscos
limpios y sanos.

EL PESCADO FRESCO Y LOS MARISCOS DESTINADOS A LAS CONSERVAS DEBERAN RECIBIR LA MISMA ATENCION Y CUIDADO, DESDE EL
MOMENTO DE SU CAPTURA HASTA QUE SEAN TRATADOS POR CALOR, QUE RECIBIRIAN SI SE DESTINASEN A SU COMERCIALIZACION
COMO PESCADO FRESCO.
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Los tratamientos y principios implicitos en la preparacion del pescado fresco que se destina a las conservas son analagosparts, a los que se utilizarian
si se les preparase para su comercializacién como pescado fresco. Por tanto, las recomendaciones del “Cédigo de etéetmeeadodraesco” deberan servir
de guia para la manipulacién y preparacion del pescado fresco destinado a la industria conservera.

LOS MARISCOS QUE SE CONSERVEN EN VIVEROS DEBERAN MANTENERSE VIVOS EN UN HABITAT HIGIENICO HASTA EL MISMO MOMENTO
EN QUE HAYAN DE SOMETERSE A TRATAMIENTO. TODO MARISCO QUE MUERA, SE DEBILITE O TENGA ASPECTO ANORMAL EN ALGUNA
FORMA, DEBERA ELIMINARSE INMEDIATAMENTE DEL VIVERO Y DESECHARSE.

La carne de algunas especies de crustaceos, tales como el cangrejo, o el bogavante, se echa a perder muy rapidamesterdespeds ger tanto, con
frecuencia constituye una buena practica mantener estas especies, asi como algunas especies de moluscos (ostraslame)agiwyombfsta el mismo
momento en que hayan de someterse a tratamiento.

Si bien algunas especies pueden mantenerse vivas, en una especie de letargo, durante largos periodos de tiempo, sihsenedadignparfectamente
refrigeradas, generalmente es mas conveniente emplear estanques o jaulas flotantes para su almacenamiento.

Es importante que el agua en la que se conservan los mariscos vivos se mantenga a una temperatura tolerable y corigamivatideuado, y se mantenga
libre de sustancias nocivas. Como los moluscos frecuentemente recogen microorganismos procedentes del agua sobrestaTiganlas cus sistemas
digestivos, es importante que el agua en la que se conserven sea de una buena calidad higiénica.

Los mariscos que mueran o que se debiliten, o que presenten un aspecto anormal, deberan sacarse del vivero tan prortescoiniersesupara evitar la
posibilidad de que se enrancien o puedan dafiar, en cualquier otra forma, al resto del pescado. Los mariscos mueransrdéidssaque se separen del vivero
no deberan utilizarse para las conservas ni otros fines alimenticios. Deberan desecharse inmediatamente con objetbele gpemteeos mariscos de buena
calidad y para evitar el riesgo de que puedan tratarse accidentalmente y mezclarse, en forma irrecuperable, con prodectasdenbeena calidad.

LAS NORMAS PARA LA MANIPULACION, PREPARACION, CONGELACION, ALMACENAMIENTO Y DESCONGELACION DEL PESCADO QUE
SE DESTINA A LA CONSERVA, DEBERAN SER TAN RIGUROSAS, COMO LAS QUE SE APLICAN AL TRATAMIENTO DEL PESCADO PARA OBTENER
PRODUCTOS DE ALTA CALIDAD PARA EL MERCADO DE PRODUCTOS CONGELADOS.

Las operaciones de conserva no corregiran los defectos de calidad del pescado fresco. Tampoco corregirdn ni enmasestatés dafexel enranciamiento
o desnaturalizacion del pescado congelado. Por tanto, todos los tratamientos de congelacién, almacenamiento y descopgsizaitinddstinado a las
conservas, deberan efectuarse de acuerdo con las recomendaciones del “Cédigo de Practicas para el Pescado Congetade’piecdadas puede, como
operacion admisible, descongelarse simultaneamente el producto.

EL PESCADO Y LOS MARISCOS QUE SE DESTINEN A LA CONSERVA DEBERAN INSPECCIONARSE TAN PRONTO COMO SE RECIBAN EN LA
FABRICA DE CONSERVAS. EL PESCADO ECHADO A PERDER O CONTAMINADO DEBERA DESECHARSE INMEDIATAMENTE, SIEMPRE QUE

SEA POSIBLE, EL PESCADO O LOS MARISCOS QUE SE RECIBAN DEBERAN CLASIFICARSE EN LOTES DE CALIDAD SIMILAR Y EN OTRAS

PROPIEDADES TALES COMO TAMARO, COLOR O TEXTURA Y DESPUES ALMACENARSE APROPIADAMENTE.

El pescado que no sea apto para la conserva debera desecharse inmediatamente, con objeto de que no eche a perdéueinzesalidaddy para evitar el
riesgo de que pueda tratarse accidentalmente, y que sea mezclado, en forma irrcuperable, con otras conservas de pescalidade buen

Los consumidores esperan que todas las conservas de pescado, vendidas con la misma marca comercial, sean totalmessgecio@agaacteristicas tales
como color, textura, tamarfio de las piezas, asi como en su calidad general. Por tanto, los lotes de conservas de pqeeagldstariagriaciones grandes de
estas propiedades seran mas dificiles de comercializar y, por tanto, menos atractivos para los compradores mayoristas.

La materia prima debera inspeccionarse de nuevo si en las condiciones de almacenamiento aplicadas se supone que paedamisasicte calidad.

EN LOS CASOS EN QUE EL ATUN SEA CONGELADO EN SALMUERA A BORDO DEL BUQUE PESQUERO, DEBERA TENERSE CUIDADO PARA
EVITAR UNA PENETRACION DE LA SAL, EXCESIVAMENTE ELEVADA, EN EL PESCADO.
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4.1

411

Como no siempre es posible eliminar la sal del pescado, un elevado contenido de sal en la materia prima destinada pledersagirear, en el producto final,
sabores desagradables. Si la penetracion de la sal ha sido excesivamente elevada, la carne del pescado puede quedaladsstatioaina, que el pescado ya
no sea apto para la conserva. Debera procederse a la evaluacién del contenido de sal en el momento que se reciba earladndarstel pescado congelado en
salmuera.

La penetracion de la sal en el pescado congelado en salmuera puede controlarse, en cierto modo, preenfriando el pescamlocanie®nl la salmuera de
congelacion y manteniendo la temperatura de la salmuera lo més baja posible durante la operacion de congelacion, ysegzrdode ¢ salmuera inmediatamente
después de que el pescado se haya congelado.

CUANDO SE CONSIDERE QUE NO ES POSIBLE CONGELAR EL PESCADO A BORDO DEL BUQUE PESQUERO, EL PESCADO DEBERA
TRANSPORTARSE RAPIDAMENTE A LA INDUSTRIA CONSERVERA Y ELABORARSE TAN PRONTO COMO SEA DESEMBARCADO.

El pescado graso que se utiliza para la conserva como los arenques, la caballa, la sardina pilchardus, el espadin foetaisateinante, son transportados hasta
la proximidad de la industria conservera y en condiciones tales que su congelacién a bordo del barco pesquero, puede topsidtica o innecesaria. No
obstante, si este pescado se esta alimentando en el momento de la captura, las enzimas presentes en sus intestinoa pitetaciGmmuy rapida después de
su muerte, y este proceso se desarrollard aiin mas si los peces se aplastan, haciendo que los jugos digestivos pemetren en la ca

En tales casos, debera considerarse seriamente la posibilidad de utilizar las bodegas o cubos de agua de mar refrasaadasajen\el pescado en el barco, con
objeto de no someterlo a una presién excesiva.

En cualquier caso, el pescado debera transportarse rapidamente a la fabrica de conservas y elaborarse sin pérdidenplguna de tie

LOS PESCADOS PEQUENOS QUE SE ESTAN ALIMENTANDO INTENSAMENTE EN EL MOMENTO DE SU CAPTURA NO DEBERAN PREPARARSE EN
CONSERVA A MENOS QUE PUEDA ELIMINARSE EL ALIMENTO QUE HAN INGERIDO.

En el caso de que los intestinos del pescado estén llenos de alimento, en el momento en que el pescado muere, lasreegiotasereasn a digerir la carne del
pescado, asi como los alimentos.

Por regla general. los pescados pequefios son eviscerados sacando los intestinos a través de la cavidad de la gargentajtddsgaésabeza. Este método no
es eficaz si los intestinos estan llenos. No obstante, si el alimento se deja dentro del pescado, éste de echara amerdery&piduentemente, la carne que se
encuentra préxima a la cavidad abdominal se desintegrara. Con frecuencia, el aspecto y el sabor del producto en coriseadversztaente afectados en una
medida tal que el producto no podra ser comercializado.

En algunos casos, los peces con alimentos en los intestinos podran conservarse en estanques y mantenerse vivos @rtterppoasytfieisus intestinos se vacien
antes de sacarlos del agua.

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y OPERACIONES DE ELABORACION

PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

Consideraciones de Caracter General

LAS OPERACIONES DEL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN LLEVARSE A CABO DE TAL FORMA QUE PERMITAN CONVERTIR LOS SUMINISTROS
DE PESCADO DISPONIBLE EN PRODUCTOS EN CONSERVA SANOS QUE PUEDAN SER COMERCIALIZADOS ECONOMICAMENTE.

Las operaciones de conserva del pescado deberan basarse en una seguridad razonable de que se dispondra de sumessiepassd@itnpara poder mantener
la actividad de conserva durante un cierto tiempo, y que el producto envasado sera sano, no sufrira alteracionesjeseemiestgfiatractivo para los consumidores
de los mercados a que se destina. Es importante que se evallien cuidadosamente los costes de produccion, y que sesbladiemelusaqios para asegurarse
de que las operaciones de conserva seran practicas desde un punto de vista econémico.
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LAS OPERACIONES DE CONSERVA DEBERAN PLANIFICARSE, Y LAS FABRICAS DE CONSERVA DEBERAN PROYECTARSE DE TAL FORMA QUE
TENGAN CAPACIDAD SUFICIENTE PARA ELABORAR LOS SUMINISTROS DE PESCADO EN LA CANTIDAD PROMEDIA PREVISIBLE DE LOS
SUMINISTROS DIARIOS, Y LA FABRICA NO DEBERA TRABAJAR EN EXCESO DE SU PLENA CAPACIDAD CALCULADA DURANTE UN PERIODO
LARGO.

La mayor parte de las operaciones de conserva estan sometidas a algunas fluctuaciones respecto al suministro de lanyatemialgumas pesquerias, estas
fluctuaciones pueden ser muy grandes. Como la buena calidad de la materia prima es esencial para la produccién de ke pessadeade buena calidad, las
fabricas de conservas no deberan aceptar mas el pescado del que puedan elaborar rapidamente. Los suministros de plekeadn frestpularse, enfriarse y
almacenarse de acuerdo con las recomendaciones del “Cédigo de Practicas para el Pescado Fresco”, y el pescado no deteeducitsemwcho tiempo sin
que sea inmediatamente sometido a tratamiento.

En algunos casos puede ser practico que la industria conservera congele los excedentes de suministros cuando el pestadoebalnantenga congelados
en almacén para la conserva en el momento en que comience a escasear el pescado fresco. Si se hace esta operacimladgténdieldgatanto respecto a calidad,
debido a una congelacién inadecuada, como a un almacenamiento defectuoso, ajustandose a las recomendaciones estifddidms dmnRaiatticas para el
Pescado Fresco”.

Cuando se sepa que los suministros de pescado fluctian considerablemente, y, especialmente, cuando las capturas deftestatessayuiza resulte dificil
decidir cual debe ser la capacidad de una determinada industria conservera. Si una industria conservera debe ser argeslificiedifécil poder justificar la
prevision de una gran capacidad de reserva que sélo excepcionalmente serd utilizada en su totalidad. Por otro ladd,da cepamidaebera ser lo suficientemente
grande para poder tratar rapidamente los suministros maximos previstos, en un suministro de pescado fluctuante, siahadefataizn en exceso de su plena
capacidad calculada durante un periodo prolongado. En el caso de que a una industria conservera se le haga trabajdad om@yoagada prevista, se disminuira
su eficacia operativa, y es probable que se produzcan retrasos en la elaboracion del pescado, lo cual, a su vez tpaegudliefatee®n la calidad del producto.
Por otro lado, existe el grave riesgo, de que, si las fabricas dejan de funcionar debido a fallos en su equipo sobrpoadgadangerdidas importantes de material
o del producto e incluso haya que suspender durante largo tiempo las operaciones de enlatado.

LAS INDUSTRIAS DE CONSERVA DEBERAN ESTAR ADECUADAMENTE EQUIPADAS PARA GARANTIZAR QUE LAS OPERACIONES DE CONSERVA
PUEDAN LLEVARSE A CABO SIN QUE EL PRODUCTO SEA DETENIDO EN NINGUNA FASE DEL TRABAJO DEBIDO A LA FALTA DE CAPACIDAD
DE ELABORACION.

El pescado fresco se echa a perder lentamente a temperaturas frias; sin embargo, a temperaturas ambiente mas elevatss enyesendustrias conserveras,
el indice de putrefacciéon aumenta enormemente. Por tanto, es importante que todas las operaciones de conserva sddlevés ragalaonente posible, una vez
que el pescado se haya recibido o se haya sacado del almacén congelado, y no debera producirse retraso alguno edupasanlaparoialmente preparados,
de una fase a otra, en la cadena de elaboracion.

En condiciones operativas normales, en cada fase de proceso de elaboracién, debera poderse tratar la producciénidesia fasepoeaiguno y, ademas, debera
disponerse de cierta capacidad de reserva para poder hacer frente rapidamente a cualquier cantidad de productos acwnquadnsedeproducirse de vez en
cuando. Debera disponerse de piezas de repuesto de reserva idéneas para todo el equipo de elaboracion, tales comddasanéguilgsescado, equipo de
llenado de los envases y maquinas para cerrarlos herméticamente, con objeto de que puedan llevarse a cabo los seiwicits macgsaimiento, y asegurarse
de que las operaciones de elaboracion no han de detenerse ni han de efectuarse a un ritmo mas lentos, debido a roturas.

Debera disponerse igualmente de un nimero suficiente de autoclaves, con objeto de poder efectuar las operaciones deanalueniabiejos de reparacion
ordinarios sin tener que parar las operaciones de conserva.

LAS FABRICAS DE CONSERVAS DEBERAN PROYECTARSE Y EQUIPARSE DE TAL FORMA QUE TODAS LAS OPERACIONES DE MANIPULACION
Y ELABORACION PUEDAN LLEVARSE A CABO EN FORMA EFICIENTE, Y TODOS LOS MATERIALES Y PRODUCTOS PUEDAN PASAR DE UNA

FASE A OTRA DEL PROCESO DE ELABORACION EN UNA FORMA ORDENADA Y CON UN MINIMO DE RETRASO, SIN AGLOMERACION DE

EQUIPO Y PERSONAL.

Con objeto de que el pescado o los mariscos conserven su calidad, deberén envasarse, cerrase herméticamente y esteditieatse tign pronto como sea
posible, una vez que hayan sido sacados del almacén de refrigeracion o congelacion, o cuando se trate de aquellasevaeedadesvgn en viveros tan pronto
como sea posible, después de que se les haya quitado el caparazén o hayan sido troceados.

Debera ponerse sumo cuidado en la planificacion del proyecto y del equipo de una industria conservera, para aseguxisseaspgumeuficiente e instalaciones
adecuadas para llevar a cabo cada una de las operaciones de elaboracién, en una forma eficiente, y poder mover, edemesdiforios productos y materiales a
través de las diversas fases del proceso de elaboracion. Deberan utilizarse aparatos transportadores y otros dispesitivesdnéok, siempre que estos
aparatos sean practicos desde un punto de vista econémico. Deberan evitarse toda clase de atascos en la cadena yesteuaboignte debera tenerse mucho
cuidado para que la circulacién, desde y hasta los autoclaves, se efectie de tal forma que no pueda existir la posibifig@adatio @nvasado sin tratar, pueda
mezclarse con los productos ya elaborados, sin pasar antes por los autoclaves.

Los pasadizos o canales deberan ser de capacidad suficiente para que pueda circular liboremente todo el trafico nenésanio aggeso facil a todo el equipo.
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4.1.2 Construccion de la Fabrica de Conservas y Proyecto Sanitario

LAS FABRICAS DE CONSERVAS Y LAGUNA CIRCUNDANTE DEBERAN CONSTRUIRSE DE TAL FORMA QUE SE MANTENGAN RAZONABLEMENTE
EXENTAS DE OLORES DESAGRADABLES, HUMO, POLVO O CUALQUIER OTRO TIPO DE CONTAMINACION, LAS EDIFICACIONES DEBERAN SER
DE CAPACIDAD SUFICIENTE PARA IMPEDIR TODA AGLOMERACION DE EQUIPO O DE PERSONAL, DE CONSTRUCCION SOLIDA, Y MANTENERSE
EN BUEN ESTADO DE CONSERVACION, DEBERAN SER DE UN TIPO DE PROYECTO Y CONSTRUCCION QUE IMPIDA LA ENTRADA Y ANIDAMIENTO
DE INSECTOS, PAJAROS O PARASITOS DE CUALQUIER CLASE, Y QUE PUEDAN LIMPIARSE FACIL Y CONVENIENTEMENTE.

El emplazamiento de una fabrica de conserva, su proyecto, plan, construccion y equipo, deberan planificarse detalladinsemte, idgportancia a los aspectos
higiénicos, a las instalaciones sanitarias y al control.

Debera siempre consultarse a las autoridades nacionales, o locales, respecto a los reglamentos de construccion vigeshtagjéeigois de la explotacion y
eliminacion sanitaria de las aguas residuales y de los desechos de la fabrica.

La zona destinada a la manipulacion de los alimentos debera estar completamente separada de aquellas partes de lesedifitien qomo viviendas para el
personal.

LOS SUELOS DEBERAN SER DE UNA SUPERFICIE DURA, CONSTRUIDOS CON MATERIALES NO ABSORBENTES Y CON DESAGUES ADECUADOS.

Los suelos deberan construirse de materiales resistentes, impermeables, no toxicos y no absorbentes, que puedan linfpiztesseyfdemente; deberan ser
antideslizantes, no presentar grietas y deberan tener una inclinacion suave y suficiente para que los liquidos puedem clesatpras provistos de rejillas
desmontables. Si los suelos son de superficies enervadas o acanaladas para facilitar la traccion, toda nervadura lée &siebeafueatar siempre orientada hacia
un canal de desaglie.

Las uniones entre los suelos y los muros deberan siempre ser impermeables y deberan ser igualmente céncavas o redfauiliadis [papeza.

Las superficies de cemento, si no estan perfectamente acabadas, son porosas y puede afectarles los aceites animalas,dasceaitradas, y los diversos
detergentes y desinfectantes. Cuando se utilice el cemento en la construccion, éste debera ser denso, de buena calslgbyfimoe iompermeable bien terminada.

LOS DESAGUES DEBERAN SER DE UN TAMANO ADECUADO, DE UN TIPO CONVENIENTE, EQUIPADOS CON COLECTORES Y REJILLAS
DESMONTABLES PARA FACILITAR LA LIMPIEZA.

Son esenciales las instalaciones adecuadas y convenientes de desagiie para la eliminacién de los desechos liquidosdeeihaifiddpica. No debera existir
ninguna zona, en los suelos, en que pueda acumularse el agua, formando pozas de agua estancadas. Los desagies deber@muicanatarial uniforme e
impermeable, y deberan proyectarse de tal forma que puedan absorber un caudal méximo de liquido, sin que se produzcamubsshioramaciones.

Todos los desagiies deberan estar provistos de un colector estanco, profundo, adecuadamente colocado y facil de limpiar.

Las lineas de desagiie de las aguas residuales, salvo las abiertas, deberan estar adecuadamente ventiladas, tenetesioidiamitro de 10 cm (4 pulgadas)
y, si es necesario, desaguar en un sumidero, para eliminar los sélidos del material de residuos. El sumidero debetd festea ditia zona de elaboracion, y debera
construirse de cemento impermeable o de otros materiales analogos y haberse proyectado de acuerdo con las ordenartzalselosadesagrobado por el
organismo local competente.

LAS SUPERFICIES DE LAS PAREDES INTERIORES DEBERAN SER SUAVES, IMPERMEABLES, RESISTENTES A LAS FRACTURAS, DE COLORES
CLAROS Y QUE PUEDAN LIMPIARSE FACILMENTE.

Los materiales aceptables para el terminado de los interiores de las paredes son de enlucido de cemento, baldosasiidereatésmatases de hojas metalicas,
resistentes a la corrosion, tales como acero inoxidable o aleaciones de aluminio, y una variedad de revestimientos nqueeggas propiedades adecuadas
de resistencia a los golpes, unas cualidades de superficie convenientes y que puedan repararse facilmente.

Todas las juntas del revestimiento deberan cubrirse con zulaque, u otro compuesto resistente al agua caliente y, cussatd sdaberén aplicarse bandas
tapajuntas.

Las uniones de los tabiques entre si, y de los tabiques con el suelo, deberan tener una forma céncava, o estar reddaciéstasudanpieza.

Las superficies de las paredes deberan estar exentas de protuberancias, y todas las tuberias y cables, deberan estar raspettadagperficie del tabique, o
convenientemente colocados en cajas.
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LAS REPISAS DE LAS VENTANAS DEBERAN SER DE UNAS DIMENSIONES MINIMAS, INCLINADAS HACIA DENTRO, FORMANDO UN ANGULO
DE 4%, Y SE ENCONTRARAN, POR LO MENOS, A LA DISTANCIA DE UN METRO (3 PIES) DEL SUELO.

Las repisas y marcos de las ventanas deberan fabricarse de material liso e impermeable y, cuando sean de madera, daiserbiempintdas.

Las repisas interiores de las ventanas deberan estar inclinadas para impedir que se utilicen para colocar materiategudiversazjmule el polvo, y deberan

construirse de tal forma que puedan limpiarse facilmente.

Los cristales de las ventanas deberan ser de paneles completos, y las ventanas que se abran, deberan estar protegidaasaeiillagildeberan construirse de
tal forma que puedan desmontarse facilmente para su limpieza y deberan estar hechas de material adecuado resistédate a la corros

TODAS LAS PUERTAS POR LAS QUE DEBA PASAR EL PRODUCTO DEBERAN SER LO SUFICIENTEMENTE ANCHAS, BIEN CONSTRUIDAS Y DE UN
MATERIAL ADECUADO, Y DEL TIPO DE LAS QUE SE CIERRAN AUTOMATICAMENTE.

Las puertas por las que pasan el pescado o los moluscos y sus productos, deberan estar construidas de metal rescstEmecaténeonun revestimiento metalico
resistente a la corrosion, o estar fabricadas de otro material conveniente con propiedades adecuadas de resisten@a § lasTwogique estén provistas de

una pantalla de aire eficaz, deberan ser del tipo de cierre automatico.
Tanto las puertas como los marcos de las entradas deberan ser de una superficie lisa que pueda limpiarse facilmente.

Aguellas puertas por las que no pase el producto, como las que sirven para el acceso del personal, deberan tener o aeleestad@mpor lo menos en la zona

destinada a la elaboracién, con objeto de facilitar su limpieza.

LOS TECHOS DEBERAN PROYECTARSE Y CONSTRUIRSE DE MANERA QUE IMPIDAN LA ACUMULACION DE SUCIEDAD Y LA CONDENSACION,
Y DEBERAN PODERSE LIMPIAR FACILMENTE.

Los techos deberan tener una altura de, por lo menos, tres metros (10 pies), estar exentos de grietas y juntas alAermssgdetvein terminado liso, impermeable

y estar pintados de colores claros.

En los edificios en que estan a la vista vigas, refuerzos, tuberias u otros elementos estructurales, sera convenietada denstrcielo raso, inmediatamente

debajo.

Cuando no puedan recubrirse las vigas ni los refuerzos del tejado la parte interna del tejado podra constituir un ttohio,ssitisfipre que todas las juntas sean
estancas, y las estructuras de apoyo sean unas superficies lisas, bien pintadas y de colores claros, de facil limpietzs ydedmstiorma que protejan a los

productos del pescado contra la posible caida de escombros, polvo o condensacion.

LOS LOCALES DEBERAN ESTAR BIEN VENTILADOS PARA IMPEDIR EL CALOR EXCESIVO, LA CONDENSACION Y CONTAMINACION CON
OLORES DESAGRADABLES, POLVO, VAPOR O HUMOS.

Deberéa prestarse una atencion especial a la ventilacion de las zonas y equipo que produce calor excesivo, vapor de ratigo$iuvapsres o aerosoles
contaminantes. En los locales el aire debera circular de las zonas mas higiénicas a las menos higiénicas.

Es importante disponer de una buena ventilacién para impedir la condensacion y el desarrollo de mohos en las estructuras altas.
Las aberturas de ventilacion deberan estar protegidas con mallas y cuando sea necesario, deberan estar equipadasarerefibnsades.

Las ventanas que se abran para fines de ventilacién deberan estar provistas de una rejilla. Estas rejillas deberan potierEeititeemte para su limpieza y ser

de material adecuado resistente a la corrosion.

DEBERA INSTALARSE UNA ILUMINACION MINIMA DE 220 LUX (20 BUJIAS-PIE) EN LAS ZONAS DE TRABAJO GENERAL, Y UNA ILUMINACION
NO MENOR DE 540 LUX (50 BUJIAS-PIE) EN AQUELLOS PUNTOS EN QUE EL PRODUCTO DEBA SER EXAMINADO ATENTAMENTE, Y ESTA
ILUMINACION NO DEBERA ALTERAR LOS COLORES.

Las bombillas y las lamparas suspendidas sobre las zonas de trabajo, en las que se manipule el pescado o los molusrdaen dei@gypreparacion, deberan
ser del tipo de seguridad, o estar protegidas de algun otro modo, a fin de prevenir la contaminacién en caso de rotura.
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4.1.3 Instalaciones Sanitarias

TODOS LOS LUGARES EN LOS QUE SE RECIBA, ALMACENE O SE MANIPULE EL PESCADO O LOS MARISCOS, DEBERAN ESTAR SEPARADOS DE
AQUELLOS EN LOS QUE SE EFECTUE LA PREPARACION FINAL DEL PRODUCTO PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION DEL PRODUCTO
TERMINADO.

Deberan preverse salas separadas o lugares bien delimitados, de un tamafio adecuado, para recibir y almacenar las shptpéies guenaciones tales como
descongelado, lavado, eviscerado, pelado y limpieza.

La manufactura o manipulacion de los productos comestibles deberan estar totalmente separada y ser por completo disfamesdmlitus que se emplean materias
no comestibles.

Los lugares destinados a recepcion y almacenamiento deberan estar limpios y poderse limpiar y mantenerse limpios, ydedienan proteccion a las materias
primas contra su alteracién y contaminacion.

EN EL ESTABLECIMIENTO DEBE HABER UN LOCAL SEPARADO PARA DEPOSITAR LOS DESECHOS O CUALESQUIERA OTROS MEDIOS DE
ALMACENAMIENTO IGUALMENTE ADECUADOS.

Cuando haya que recoger los desperdicios u otros desechos y retenerlos antes de que sean definitivamente eliminadosrsebasgrécauciones necesarias
para protegerlos contra los roedores, pajaros, insectos, e impedir que queden expuestos a temperaturas elevadas.

La fabrica debera contar, ademas, con un local separado de desechos para almacenar los desperdicios en recipienseancdmddase echar los despojos. Las
paredes, el suelo y el techo de este local de almacenamiento y la superficie sobre la que se apoyan los barriles elévadswrdadestruidos de material
impermeable, que pueda limpiarse facilmente.

Cuando el material de desecho se conserve en recipientes fuera del establecimiento, estos recipientes deberan estaerapates. Uberecinto separado para
depositarlos, con facil acceso para la carga y descarga de vehiculos. Los soportes para los recipientes deberan sedlittonthiesialimpermeable, facil de lavar
y enjuagar. Cuando se utilice una gran cantidad de recipientes, quiza sea conveniente contar con una maquina lavadpaaaneéeéniaael lavado ordinario de
dichos recipientes. Estos recipientes deberan ser de un material que resista las operaciones reiteradas de limpieza normal.

TODA FABRICA DE SUBPRODUCTOS DEBERA ESTAR TOTALMENTE SEPARADA DE LA FABRICA DE CONSERVAS DEDICADA A LA ELABORACION
DE PESCADO Y MARISCOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO.

El proyecto y construccion de la fabrica de conservas deberan ser de tal naturaleza que puedan asegurar que las zersascemsasvau, elaboran y envasan
el pescado y los mariscos para el consumo humano, sean destinadas a dicha finalidad unicamente. Toda elaboracion despbpdodtat@ue no sean pescado
ni mariscos y que no se destinen para el consumo humano, deberé llevarse a cabo en edificios independientes, o enéromaarisdnesnhte separadas, de tal
forma que no exista posibilidad alguna de contaminacién del pescado y de los mariscos o de sus productos.

DEBERA DISPONERSE DE UN ABUNDANTE SUMINISTRO DE AGUA FRIA Y/O CALIENTE POTABLE A UNA PRESION ADECUADA EN NUMEROSOS
PUNTOS DISTRIBUIDOS POR LA FABRICA, Y EL SUMINISTRO DEBERA SER CONTINUO DURANTE LAS HORAS DE TRABAJO.

Toda el agua destinada a ser utilizada en los lugares del establecimiento en que se reciba, conserve, elabore, enves# gesozaiten los mariscos debera ser
agua potable o agua de mar limpia y suministrarse a una presion no menor de 2,4&gérdo se utilice el agua de mar, esta agua debera ser limpia.

Durante las horas de funcionamiento de la fabrica, y con caracter continuo, debera disponerse de un suministro adecueatierde dgulidad potable, a una
temperatura minima de 82 (180°F).

El suministro de agua fria que se destine para fines de limpieza, deber& estar provisto de un sistema de cloracios,qedistbibtiaion, que permita poder variar,
a voluntad, el contenido de cloro residual del agua, a fin de poder reducir la multiplicacién de microorganismos e inspefdimaere malos olores a pescado.

El agua que se haya empleado para operaciones de lavado, o para el transporte de la materia prima, no se emplear&desgeeseaestablezca su potabilidad.

CUANDO EN EL ESTABLECIMIENTO SE EMPLEE UN SISTEMA DE CLORACION DEL AGUA, EL CONTENIDO RESIDUAL DE CLORO LIBRE DEBERA
MANTENERSE A LA DOSIS MINIMA EFICAZ PARA EL USO PREVISTO.

No se dependera de los sistemas de cloracion para resolver todos los problemas higiénicos. El empleo indiscriminado pleedmrmonpensar la falta de
condiciones higiénicas en el establecimiento de elaboracion.

EL HIELO SERA DE AGUA POTABLE O AGUA DE MAR LIMPIA Y DEBERA FABRICARSE, MANIPULARSE, Y ALMACENARSE DE TAL FORMA QUE
NO SE CONTAMINE.
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En los casos en que se utilice hielo en las operaciones de la industria conservera o que se suministre a los pescatmrehastdaberse fabricado con
agua potable o agua de mar limpia. Cuando los barcos embarquen hielo en el mar, solamente debera introducirse arbpidg fieszd al comenzar cada
expedicion. Los restos de hielo de los viajes anteriores deberan desecharse y sacarse del barco.

Se dispondra de una sala especial u otro almacén apropiado para proteger el hielo contra la contaminacion y la fusiba®koesikezas que con mas
frecuencia acarrea el hielo al producto terminado son polvo, escamas de pintura, virutas o serrin, paja y herrumbre.

Se pondra buen cuidado en evitar que el hielo utilizado para enfriar el pescado o los productos pesqueros no contamine éstos.

CUANDO SE UTILICE AGUA AUXILIAR NO POTABLE, EL AGUA DEBERA ALMACENARSE EN TANQUES SEPARADOS Y CIRCULAR POR
TUBERIAS SEPARADAS, IDENTIFICADAS CON COLORES CONTRASTANTES Y ETIQUETADAS Y QUE NO TENGAN NINGUNA CONEXION
TRANSVERSAL NI SIFONADO DE RETROCESO CON LAS TUBERIAS QUE CONDUCEN EL AGUA POTABLE.

Podra utilizarse agua no potable para fines tales como la produccion de vapor, enfriamiento de los intercambiadorespt@teeci®y gontra incendios. Es

sumamente importante que las instalaciones de almacenamiento y distribucion del agua potable y no potable estén norm@denty gap no haya

posibilidad alguna de que se produzca una contaminacion transversal, o que, inadvertidamente, pueda utilizarse aguenriagpptatzle de elaboracion
del pescado o de los mariscos. Sera potable el agua caliente que se emplee. Se aplicara el mismo requisito para diragizectieinciar se emplee ésta en la
elaboracion del pescado.

TODAS LAS INSTALACIONES DE CANERIAS Y CONDUCTOS DE ELIMINACION DE AGUAS RESIDUALES, INCLUIDOS LOS SISTEMAS DE
ALCANTARILLADO, DEBERAN SER LO SUFICIENTEMENTE GRANDES PARA TRANSPORTAR CARGAS MAXIMAS Y DEBERAN HABER SIDO
CONSTRUIDAS ADECUADAMENTE.

Todos los conductos deberan ser estancos y disponer de respiraderos, y de colectores profundos y estancos, adecuada® de &isnaiguas residuales
debera efectuarse de tal forma que no exista la posibilidad de que pueda contaminarse el suministro de agua potablamiagpia.de m

Los sumideros o colectores de materias sélidas de la instalacion de desagle, deberan estar situados preferiblemenonsede ddalaoracion de los
productos, y deberan ser de un proyecto tal que puedan ser facilmente vaciados, y puedan limpiarse perfectamente aatirjonmade de trabajo.

La instalacion de cafierias y la forma de eliminacion de las aguas residuales deberan ser aprobadas por el correspasdientéaiayjanmpetente.

DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES ADECUADAS PARA LAS OPERACIONES DE LAVADO Y DESINFECCION DEL EQUIPO.

Toda fabrica de conservas debera contar con instalaciones para la limpieza y desinfeccion de las bandejas, tablerosooeadesrdeipientes y otro equipo
analogo y utensilios de trabajo. Estos medios de limpieza deberan almacenarse en una sala independiente, o en losnadesededesigalas de trabajo
en que se disponga de un suministro adecuado de agua potable o agua de mar limpia, caliente y fria, y a una buenauyre®éaleyajgopiado.

No deberan lavarse en la misma zona ningdn recipiente ni equipo que se haya utilizado para la manipulacion de despagosonta@iendas.

DEBERAN INSTALARSE RETRETES Y LAVABOS ADECUADOS Y CONVENIENTEMENTE EMPLAZADOS.

Los cuartos destinados a retretes deberan tener paredes y techos de superficies lisas, lavables y pintadas con cojoles $igelas,deberan estar
construidos de materiales impermeables, que puedan limpiarse facilmente. Los retretes deberan estar bien iluminadgsy dehigetosmantenerse en
perfectas condiciones higiénicas, en todo momento.

Deberan disponer de un suministro adecuado de papel higiénico en cada cubiculo destinado a retrete.

Las puertas de entrada y salida de los locales destinados a retretes deberan ser del tipo de cierre automatico, y mudiebedirecteamente con las zonas
de elaboracion de pescado.
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4.2

Las instalaciones y medios para lavarse las manos en las salas destinadas a retretes, deberan ser de un tipo quemsusaeoietasaento manual y deberan
disponer de un suministro adecuado de agua potable o agua de mar limpia, caliente y fria, y de jabo6n liquido o en palispddelse de medios higiénicos
adecuados para secarse las manos, tales como toallas, que solamente puedan usarse una sola vez. Cuando se utilepel tbaltag de proveerse de un
numero suficiente de dispositivos distribuidores de toallas y de receptaculos para depositar las toallas usadas.

Deberan ponerse aviso advirtiendo al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

La siguiente formula podria emplearse para determinar si las instalaciones de retretes son suficientes en relaciénroateetmffeados:

1 a9 empleados: 1 retrete

10 a 24 empleados: 2 retretes
25 a 49 empleados: 3 retretes
50 a 100 empleados: 5 retretes
para cada 30 empleados por encima de 100: 1 retrete

EN LAS ZONAS DE ELABORACION DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES ADECUADAS PARA QUE LOS EMPLEADOS PUEDAN LAVARSE
Y SECARSE LAS MANOS Y PARA LA DESINFECCION DE LOS GUANTES.

Ademas de los lavabos instalados en los cuartos destinados a servicios, deberan proveerse varios lavabos que dispomg@stdeadesuado de agua
potable o agua de mar limpia, caliente y fria, y jabén liquido o en polvo, en todos los casos en que las operacionesad®talelakijan. Estas instalaciones
deberan ser perfectamente visibles desde la planta de elaboracion y deberan ser del tipo de las que no deben acciorarsemeewalstar alimentadas por
una corriente continua de agua potable o de agua limpia de mar. Se recomienda la utilizacién de toallas de un solo esuiranaadonétodo que se emplee
para secarse las manos debera reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial competente. Las instalaciomestéaebeséren condiciones
higiénicas en todo momento.

DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES PARA EL PERSONAL CONSISTENTES EN COMEDORES, VESTUARIOS O CUARTOS DE DUCHAS O
LAVABOS.

Cuando en las factoria trabajen trabajadores de ambos sexos, deberan proveerse instalaciones independientes paraczadarsexel. ¢dmiedor podra ser
de utilizacién conjunta.

Como regla general, los comedores deberan contar con asientos para todos los empleados, y los vestuarios deberantsendotsudiciplios para poder
instalar armarios para cada empleado, sin excesiva aglomeracion. La ropa y los zapatos que no se utilicen durantetialsajonas deberan guardarse en
ninguna zona destinada a la elaboracion.

LOS MATERIALES PARA EMPAQUETAR Y ENVASAR SE ALMACENARAN EN LUGARES SECOS.

Las cajas de cartén y materiales para empaquetar y envasar se almacenaran por separado para protegerlos de la hunyepasibé&pobrtaminaciones.

SE CONSERVAN MATERIAS VENENOSAS O NOCIVAS, EN PARTICULAR COMPUESTOS PARA LIMPIEZA, DESINFECTANTES, ESTERILIZANTES
Y PLAGUICIDAS DEBERAN ALMACENARSE EN UN CUARTO APARTE, DESTINADO Y SENALADO EXPRESAMENTE PARA ESE FIN.

Todas esas materias deberan llevar una etiqueta bien visible y clara para poderlas identificar facilmente. El cuartaeledeseécaaado y los materiales en
él contenidos s6lo deberan ser manipulados por personal adiestrado en su utilizacion.

EQUIPO Y UTENSILIOS

TODAS LAS SUPERFICIES DE TRABAJO Y TODOS LOS ENVASES, BANDEJAS, CUBAS U OTRO EQUIPO QUE SE UTILICE PARA LA ELABORACION
DEL PESCADO O DE LOS MARISCOS DEBERAN ESTAR FABRICADOS DE UN MATERIAL LISO, IMPERMEABLE Y NO TOXICO, QUE SEA
RESISTENTE A LA CORROSION, Y SU DISENO Y CONSTRUCCION DEBERAN SER DE TAL FORMA QUE IMPIDAN CUALQUIER RIESGO DE
HIGIENE Y PERMITAN UNA FACIL Y COMPLETA LIMPIEZA. EN GENERAL NO SE RECOMIENDA UTILIZAR MADERA CON ESE FIN.
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La contaminacién del pescado o de los mariscos durante su elaboracion puede ser producida mediante contacto con suleerfmilesndodas las superficies
que entren en contacto con los alimentos deberan ser lisas, exentas de grietas, hendiduras y escamas sueltas, y deisastaacas hombre, resistentes
alaaccion de la sal, de los jugos del pescado y otros ingredientes empleados, y ser resistentes a la reiterada éexéondiesiinfipccion. La madera solamente
debera utilizarse para las superficies de troceado, cuando no se disponga de otro material conveniente. Las maquirtadebel&uuiisefiarse de manera
que puedan desmontarse facilmente para permitir su limpieza y desinfeccién completas.

Los recipientes que se utilicen para conservar el pescado deberan, preferiblemente, ser de plastico o de metal resistaside ayl@uando sean de madera,
deberéan tratarse para impedir la penetracion de la humedad y revestirse con una pintura resistente, no toxica, u @ntarsuestifitial que sea liso y pueda
lavarse facilmente. No deberéan utilizarse las cestas de mimbre.

Todo el equipo fijo deberd instalarse de tal forma que sea facilmente accesible, y pueda limpiarse y desinfectarse erfectament

Deberan proyectarse tanques de lavado del pescado que permitan cambiar de manera constante el agua y efectuar el dedagp@yspiadiimente.

El equipo y los utensilios utilizados para materiales no comestibles o contaminados deberan marcarse como tales, ympldeloseguara la manipulacion
de los productos comestibles.

LAS OPERACIONES DE PREPARACION, LAVADO, DESCABEZADO Y TROCEADO DEL PESCADO, ASI COMO LAS DE LLENADO DE LOS
ENVASES, DEBERAN HACERSE MEDIANTE MAQUINAS, CUANDO SE DISPONGA DE ELLAS Y SU USO SEA ECONOMICAMENTE PRACTICO.

Existen maquinas bien disefiadas para efectuar muchas de las operaciones de elaboracion del pescado, y, frecuenteiqeirtasestlizen el trabajo mejor,
mas rapidamente, a menor costo y con menores riesgos de contaminacion que si es realizado manualmente.

Cuando la adquisicion de estas maquinas sea costosa, deberan efectuarse andlisis cuidadosos de los costes de |laglozatasiameane y con la maquina,
para determinar si los costes estarian o no justificados.

LAS FABRICAS DE CONSERVAS DEBERAN DISPONER DE ESPACIO SUFICIENTE, LIMPIO Y SECO, PARA ALMACENAR LOS SUMINISTROS DE
ENVASES, Y DEBERA DISPONER IGUALMENTE DE SISTEMAS ADECUADOS DE CORREAS TRANSPORTADORAS PARA ENVIAR DICHOS
ENVASES A LAS MAQUINAS DE LLENADO O MESAS DE ENVASADO SIN EXPONERLOS A CONTAMINACION.

El sistema de almacenamiento debera ser tal que los envases solamente se saquen de su almacén, limpios y secos, rdemeatesyanesser llenados. Los
sistemas de correas transportadoras deberan proyectarse e instalarse de tal forma que los recipientes no estén expuggtdecontaminacion, cuando
son transportados desde el almacén hasta la zona de envasado. Debera disponerse de instalaciones independientes gafargbaleémemateriales para
envolver, cajas de carton y etiquetas, cuando se utilicen o almacenen este tipo de materiales en los locales de la fabrica.

PARA MAYOR SEGURIDAD Y PARA ASEGURAR QUE LA CAPACIDAD DE ELABORACION TERMICA DE LA FABRICA DE CONSERVAS ES
ADECUADA, EL DISENO, EL TAMANO Y EQUIPO DE LOS AUTOCLAVES Y SU CAPACIDAD TOTAL. DEBERAN HABER SIDO APROBADOS POR
LAS AUTORIDADES RECONOCIDAS EN MATERIA DE TRATAMIENTO TERMICO, Y TODAS LAS INSTALACIONES DEBERAN LLEVARSE A

CABO BAJO UNA SUPERVISION COMPETENTE.

Todos los autoclaves de la fabrica de conservas son recipientes a presién y, como tales, tendran que proyectarsemansii@rse yle acuerdo con unas
normas reconocidas, establecidas para la proteccion de los obreros, de la fabrica y del publico en general. En la rmaysts,da legislacion y las casas
de seguros exigen el cumplimiento de las normas de seguridad y, en muchos casos, las instalaciones seran objeto deofitspistiones

Existen dos métodos generales para el tratamiento térmico del pescado envasado, (véase A8XT fatpaniento térmico”), a saber: mediante la utilizacion
de vapor saturado a una presion controlada, o mediante el uso de agua calentada a presion, hasta una temperatura nluysupatide au punto de
ebullicion. Este Ultimo método, es necesario para el tratamiento térmico de los productos que se envasen en recipientes|denind.

Ambos métodos pueden efectuarse en cualquier autoclave, ya sea en un autoclave vertical (carga por el extremo supeninr potoielave horizontal (carga
por el extremo inferior). La opcién de un autoclave vertical u horizontal dependera, normalmente, de las necesidades plitimaarento. Los autoclaves
verticales ocupan menos espacio. Los autoclaves horizontales son especialmente adecuados para llevar a cabo operaeiwesrdenapos escala.

Frecuentemente, tienen dos puertas de forma que pueden cargarse por un extremo y descargarse por el otro para esgésrasgioer



NORMA SALVADORENA NSR 67.00.250:99

4.3

El tiempo que se necesita para inactivar o destruir los microorganismos nocivos o de putrefaccion del pescado envasaduylepidicdeiente, de la

temperatura a la que es tratado, y el tiempo necesario aumenta grandemente al disminuir la temperatura. Por tanto, reedspacifmarse la temperatura el
tiempo del tratamiento, y tiene una importancia vital que las superficies de todos los recipientes se sometan a dicha Eunpetatiodo el periodo del
tratamiento.

El vapor desprende una cantidad enorme de calor cuando se condensa, y la temperatura a la que este fenémeno se pecshlee)etepalella presion del
vapor mismo.

Por tanto, la temperatura de un autoclave lleno de vapor, después de haber eliminado todo el aire, podra controlarsemeniegresisn regulador de presion.
No obstante, lo que se regula es la presion total en el autoclave, y cualquier aire presente contribuird a formar ¢3ta fmesipouando el aire esté presente,
la presion parcial, y en consecuencia, la temperatura del vapor de condensacion, sera un poco mas baja de lo que gnséi¢eaismgoren cuenta la presion.
Esto ocurre en tanto que el autoclave se llena de vapor, pero si los orificios de entrada del vapor, los respiraderossysourgatimmario adecuado y estan
situados en los puntos correctos, el vapor que penetre hara salir prontamente todo el aire, y esto podra comprobardey@odmégendicaciones del
termémetro y de la presion. Sin embargo, existe el peligro de que, si el autoclave no esta debidamente construido, ni egpgipddpo si se le hace trabajar
incorrectamente, podran formarse bolsas de aire localizadas, impidiendo que partes de la carga alcancen la tempetatdeateatamianto. Un fenémeno
de este tipo puede no quedar registrado por la lectura del termémetro y de la presion.

Cuando los productos en conserva sean tratados en agua a presion, el control de la temperatura se efectia mediaite orechspesitque regula el
suministro de vapor que se emplea para calentar el agua. Por medio de una circulacion forzada de agua se mantienedaenéornpeideura en toda la carga
del autoclave. La eficacia de esta circulacion dependera de coémo se haya construido el autoclave y del proyecto y ctdseati@alds de agua, aire y vapor.

De todo lo que antecede, se deduce que el disefio de los autoclaves y su equipo, es una cuestion altamente técnica yehe civemarse asesoramiento
técnico cuando haya que decidir acerca del tipo y de las especificaciones detalladas de los autoclaves mas convenianbpernai@nudeterminada.
Igualmente debera tenerse siempre en cuenta que la instalacion y el montaje de los autoclaves debera siempre llevarpecéesatges capacitados, bajo
una direccién competente.

LAS MESAS PARA ROMPER LOS CAPARAZONES, LOS MAZOS Y OTROS DISPOSITIVOS EXTRACTORES DE LA CARNE QUE SE UTILIZAN EN
LA ELABORACION DE LOS MARISCOS DEBERAN CONSTRUIRSE DE MATERIAL NO ABSORBENTE Y RESISTENTE A LA CORROSION.

Es muy importante que las mesas para romper los caparazones, los mazos y los rodillos extractores de la carne estéeconstraieioal no absorbente y
exento de grietas, con objeto de que no lleguen a saturarse con los jugos; estos jugos pueden anidar microorganisradgquestogiviores y constituirian
una fuente de contaminacion.

El material corrosible terminara por deteriorarse, haciendo imposibles las operaciones de limpieza y, también, puedeeiqrtanirtar

LOS VEHICULOS QUE SE UTILICEN PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO DEBERAN CONSTRUIRSE DE TAL FORMA QUE PERMITAN LA
CONGELACION ADECUADA DEL PESCADO, CON OBJETO DE PROTEGERLO CONTRA UN POSIBLE CALENTAMIENTO DURANTE EL
TRANSPORTE, Y DEBERAN ESTAR CONSTRUIDOS DE MATERIALES QUE PERMITAN UNA FACIL Y COMPLETA LIMPIEZA.

Los vehiculos que se utilicen para el transporte del pescado fresco o de los mariscos deberan disefiarse y construimseqie tafdgean una constante
proteccion al pescado contra la contaminacion por el polvo, exposicion a temperaturas mas elevadas y efectos de deseseciém geelrsol o del viento.
AUn en los casos en que el hielo sea muy econdmico y los tiempos de transporte o distancias sean relativamente couode elnewgtiieulo aislado
proporciona un seguro adicional contra una congelacion inadecuada o retrasos imprevistos. Las paredes, el techo yehsustodidleran estar aislados.
El espesor del aislamiento empleado dependera de las temperaturas externas que se encuentran normalmente. Debe riegistdavisemuecepuede ayudar
a enfriar el pescado; ayuda simplemente, a mantenerlo a la temperatura que tenia cuando se carg6 en el vehiculo.

Los vehiculos empleados para el transporte del pescado congelado deberan ser capaces de mantener el pescado a unadpradarpareaed producto de
que se trate.

Para los fines de limpieza, las paredes, suelos y techos de los vehiculos que transportan pescado deberan ser de esuatiiersalsiente a la corrosion,
de superficies lisas y no absorbentes. Los suelos deberan tener unos desaglies adecuados.

REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS OPERACIONES

LOS REQUISITOS HIGIENICOS DE CARACTER GENERAL PARA UN ESTABLECIMIENTO DONDE SE PRODUZCA PESCADO O MARISCOS EN
CONSERVA DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO DEBERAN SER ANALOGOS A LOS RECOMENDADOS PARA UNA FABRICA DE
ELABORACION DE PESCADO FRESCO.
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Todo el pescado y mariscos, equipo y recipientes, y todas las superficies que entren en contacto con el pescado, detmramaétama higiénica, segun
se recomienda en el “Cédigo de Précticas para el Pescado Fresco”.

Las correas transportadoras, las rampas y cualquier otro equipo de transporte que se utilicen en la manipulacion de jpsstediscos en conserva deberan
mantenerse siempre en buenas condiciones de funcionamiento, y en estado limpio y seco.

EL EDIFICIO, EL EQUIPO, UTENSILIOS Y OTRAS INSTALACIONES FISICAS DE LA FABRICA DEBERAN MANTENERSE LIMPIOS, EN BUENAS
CONDICIONES DE FUNCIONAMIENTO Y CONSERVARSE EN CONDICIONES ORDENADAS E HIGIENICAS.

Todas las superficies con las que el pescado o los mariscos entran en contacto deberan estar limpias y, preferibleméinipjaisberan agua potable o de
mar limpia, tan frecuentemente como sea necesario para asegurar la limpieza de dichas zonas. Es importante que el piétadditizddo elimine todos los
residuos y que el método de desinfeccion reduzca la poblacién microbiana de la superficie objeto de la limpieza.

Por regla general, el uso de agua potable o agua de mar limpia, fria o caliente, no es suficiente para lograr los gesuithn&reconveniente, si no esencial,
que se recurra, para lograr una limpieza adecuada, al uso de agentes de limpieza y desinfectantes, junto con opergatmesadedieo mecanico siempre
que se estime apropiado para ayudar a lograr el objetivo deseado. Después de haber aplicado agentes de limpieza ydesisiggefioies que entren en
contacto con el pescado deberan enjuagarse totalmente con agua fria potable o agua limpia de mar fria antes del empleo.

Los productos de limpieza y los desinfectantes que se utilicen deberan ser apropiados para los fines perseguidos, y ldabsratedaipforma que no
constituyan ningun riesgo para la salud publica y reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial competente.

LA ELIMINACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS, SEMISOLIDOS O LIQUIDOS DE LOS LUGARES DE DESCARGA, CONSERVACION Y
ELABORACION DEL PESCADO DEBERA EFECTUARSE CON CARACTER CONTINUO O CASI CONTINUO, EMPLEANDO AGUA Y/O EQUIPO
APROPIADO CON OBJETO DE QUE ESTAS ZONAS SE MANTENGAN LIMPIAS Y NO EXISTA NINGUN PELIGRO DE CONTAMINACION DEL

PRODUCTO.

Todos los materiales residuales resultantes de las operaciones de una fabrica de conservas deberan eliminarse tangapusildemoen una forma tal, que
no puedan ser utilizados como alimento humano y no puedan contaminar ningun alimento ni los suministros de agua, niesiavadiguaiento o lugares de
desarrollo de roedores, insectos u otros parasitos.

Los recipientes, canales de descarga, correas o dispositivos de transporte, barriles o depésitos de almacenamiertergparadaiéliminacion, recoleccion
o almacenamiento de los desperdicios del pescado y otros residuos, deberan limpiarse, frecuentemente, con agua duécpipatabteardimpia, mezclada
con una cantidad apropiada de cloro libre.

Todos los desperdicios procedentes de los recipientes y vehiculos deberan eliminarse de tal forma que no produzcanamiigaciarconbriginen ninguna
molestia ni problema.

Los acuerdos que se concierten para disponer comercialmente de los desechos y de las partes no comestibles, deberés ser epcob@spondiente
organismo oficial competente.

DEBERAN TOMARSE MEDIDAS EFICACES PARA IMPEDIR LA ENTRADA'Y EL ANIDAMIENTO EN LOS LOCALES DE LA FABRICA DE INSECTOS,
ROEDORES, PAJAROS U OTROS PARASITOS.

Debera implantarse un programa continuo para la supresion de insectos, roedores, aves u otros parasitos dentro deltestablegirtdaezona circundante

seran objeto de exdmenes periddicos para determinar si hay infestaciones. Donde sea preciso tomar medidas para sapeimielais ebn agentes quimicos,
biolégicos o fisicos debera reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial competente, y efectuarse bajonlandiextiata del personal que

conozca a fondo los peligros, incluida la posibilidad de que en el pescado o sus derivados queden residuos nocivos eNplelsednsecticidas mientras
el establecimiento esté trabajando, a menos que se puedan quitar los insectos muertos. En vez de éstos se recomigadapekuse ideectos adhesivas o
de las excelentes lamparas insecticidas de luz negra con sus bandejas colectoras. Las ldmparas para insectos no skeberiediataraente encima de los
lugares de trabajo.

Todos los raticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias nocivas deberan ser de un tipo aprobado y se alm@zerardaendtios separados, cerrados
con llave y solamente los emplearén personas experimentadas.
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4.4

44.1

DEBERAN EXCLUIRSE LOS PERROS, GATOS Y OTROS ANIMALES DE LAS ZONAS DONDE SE RECIBA, MANIPULE, ELABORE O ALMACENE
EL PESCADO O LOS MARISCOS.

Los perros, gatos y otros animales, son vehiculos potenciales de enfermedades y, por tanto, no debe permitirse sueeviraddabgualmente en las salas
destinadas a la manipulacion, preparacion, elaboracién o almacenamiento del pescado, los mariscos o sus productos.

TODAS LAS PERSONAS QUE TRABAJEN EN UNA FABRICA DE CONSERVAS DEBERAN MANTENER UNA ESMERADA LIMPIEZA PERSONAL
MIENTRAS ESTEN DE SERVICIO, Y DEBERAN TOMARSE TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION
DEL PESCADO, LOS MOLUSCOS O SUS PRODUCTOS, O DE LOS INGREDIENTES, CON CUALQUIER SUSTANCIA EXTRARNA.

Todos los empleados deberan llevar ropa apropiada a la naturaleza de su trabajo, limpia y de proteccién, incluyendderwdgqeaala cabeza, y calzado
adecuado; todos estos articulos deberan ser lavables o podran eliminarse después de utilizados. Se recomienda el lesoimipefet@atales, cuando asi
convenga. Los guantes que se utilicen en la manipulacién del pescado deberan mantenerse en buen estado, limpios y dinibnesasitarias, y deberan
estar hechos de un material impermeable, excepto en los casos en que su utilizacion sea incompatible con el trabajalquealezaaya

Los empleados deberan lavarse las manos perfectamente con jabon u otra sustancia de limpieza y agua caliente, afagsrdedzicartrabajo, y siempre
después de haber hecho uso de los retretes, antes de iniciar de nuevo el trabajo, y siempre que sea necesario. EEhebherdélepeguantes puestos no
eximira de la obligacion de lavarse concienzudamente las manos.

En cualquier parte de las zonas donde se manipule el pescado estara prohibido todo acto que pueda contaminar el peseggfoglornorper, fumar, mascar
tabaco u otras materias y escupir.

NINGUNA PERSONA QUE SE SEPA PADEZCA ALGUNA ENFERMEDAD TRANSMISIBLE, O QUE SEA UN VECTOR DE CUALQUIER ENFERMEDAD
TRANSMISIBLE, O QUE TENGA UNA HERIDA INFECTADA O UNA LESION ABIERTA, PODRA REALIZAR OPERACIONES DE PREPARACION,
MANIPULACION O TRANSPORTE DE PESCADO O MARISCOS.

La direccion de la fabrica debera exigir que toda persona que padezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquiedatiaesfeciaémente diarrea, de parte
inmediatamente a la direccion de la fabrica. La direcciéon no debera permitir a ninguna persona que se sepa que padeeeadaeefeueda transmitirse por
los alimentos, o que es un vector de dicha enfermedad, o que mientras continte teniendo heridas infectadas, llagasarézergaetthbaje en ningln
departamento de la fabrica de conservas donde exista la probabilidad de que pueda contaminar el pescado o los marisispsosopaddgenos.

Los cortes y las rozaduras de pequefia importancia en las manos deberan tratarse y cubrirse con un vendaje adecuadal@quomeahi@stante y de
naturaleza tal, que no puedan desprenderse accidentalmente, pero si se declara una infeccién no se permitira al ttablajadoripédar el pescado. Debera
haber un botiquin para primeros socorros.

LOS MEDIOS QUE SE UTILICEN PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO DEBERAN EMPLEARSE Y DESINFECTARSE INMEDIATAMENTE DESPUES
DE HABER SIDO UTILIZADOS Y DEBERAN MANTENERSE EN TAL ESTADO DE LIMPIEZA QUE NO PUEDAN CONSTITUIR UNA FUENTE DE
CONTAMINACION PARA EL PRODUCTO.

La limpieza de los vehiculos, junto con los receptaculos y equipo de los mismos, debera programarse para que se efedmiestdgilan.iNormalmente, sera
necesario limpiar con una manguera y fregar con agua de calidad potable, a la que se le haya afiadido un detergentete aldsmfaedta

PRACTICAS OPERATIVAS Y REQUISITOS DE LA PRODUCCION

Consideraciones Generales

LAS CONSERVAS DE PESCADO DEBERAN SER DE PESCADO DE BUENA CALIDAD, BIEN PREPARADOS EN ENVASES ADECUADOS Y
HERMETICOS, Y TRATADOS TERMICAMENTE CON OBJETO DE QUE PERMANEZCAN ATRACTIVOS E INOCUOS PARA SU CONSUMO DU-
RANTE UN LARGO TIEMPO, EN CONDICIONES NORMALES.
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El pescado en conserva es un alimento que puede prepararse simple y rapidamente, y el consumidor espera que puedy abmapenanse en condiciones
totalmente ordinarias, y que continde siendo un alimento atractivo y sano después de que hayan transcurrido varios affuediestiéns Para poder

satisfacer estos requisitos, es necesario emplear materias primas de buena calidad, recipientes adecuados, y tener demoetididolos procesos de
fabricacion se han llevado a cabo correctamente.

SOLAMENTE EL PESCADO O LOS MARISCOS DE BUENA CALIDAD DEBERAN ACEPTARSE PARA LA CONSERVA.

La materia prima deber& rechazarse si se sabe que contiene sustancias nocivas descompuestas o extrafias, que no podi@stelivelasaceptables,
mediante los procedimientos normales de clasificacion o preparacion.

Debe tenerse presente que, salvo que el recipiente protege al producto de que éste sea contaminado de nuevo, lo quepptrefacitian, las operaciones
de envasado son andlogas, en efecto, a aquellas que los consumidores podrian emplear al preparar el pescado fresgamcangetaiono. El envasado
no podra corregir los defectos que sean debidos a unas malas condiciones fisiolégicas del pescado, practicas incorrgetaside, raBmacenamiento
prolongado o almacenamiento en condiciones inadecuadas.

Por tanto, el pescado o los mariscos que ain después de su preparacion no sean de suficientemente buena calidad paraceo yestiddo fresco o
congelado, tampoco seran suficientemente buenos para ser elaborados y presentados como pescado en conserva.

LAS FABRICAS DE CONSERVA DEBERAN REGULAR EL VOLUMEN DEL PESCADO FRESCO O DE MARISCOS QUE RECIBAN CON OBJETO DE
QUE SUS SUMINISTROS NO LLEQUIN A SER EXCESIVOS PARA PODER SER ELABORADOS MIENTRAS EL PESCADO SE MANTIENE EN
CONDICIONES EXCELENTES DE CALIDAD.

El pescado fresco debera siempre elaborarse, tan pronto como sea posible, después de su captura. El tiempo en quérél pessadarse satisfactoriamente
en almacén refrigerado, en la fabrica de conservas, antes de ser elaborado dependera de las especies de que seatraente,gigidiempo que ya ha

transcurrido desde su captura, y del cuidado con que ha sido manipulado durante el transporte hasta la fabrica de débhseavds.domservas debera limitar
la aceptacion de la cantidad de pescado fresco o mariscos a la cantidad que puedan elaborar, mientras que el pescadenseszfemtiastondiciones. Debera
tenerse en cuenta el periodo de tiempo que el pescado habra de conservarse, antes de poder ser enlatado, para pbgesgarigaeside una calidad

suficientemente buena para aceptarlo para la conserva.

Cuando el volumen de pescado fresco disponible para la conserva esté sometido a grandes fluctuaciones, debera corusielidesk da pongelar y
almacenar los excedentes, para envasarlos en conserva durante los periodos de escasez.

4.4.2 Troceado y Operaciones Preparatorias Analogas

CUANDO EL PESCADO SEA EVISCERADO, DESCABEZADO, DESPELLEJADO, DESHUESADO O PARTIDO EN PORCIONES PARA LA CONSERVA,
TODAS ESTAS OPERACIONES DEBERAN EFECTUARSE EN UNA FORMA LIMPIA E HIGIENICA, Y DEBERAN, IGUALMENTE, REALIZARSE
CON SUMO CUIDADO PARA EVITAR QUE SE ESTROPEE LA CALIDAD DEL PRODUCTO O QUE ESTE SE DESPERDICIE DEBIDAMENTE.

Las operaciones preparatorias para obtener un producto terminado deberén cronometrarse de forma que pueda efectuanseialegpditade unidades
consecutivas en la cadena de produccion, en unas condiciones tales que si impida la contaminacion, el deterioro, pardfsaidiio de microorganismos
infecciosos o toxicogénicos.

El eviscerado debera realizarse concienzudamente, de forma que no quede ninguna viscera que pueda echar a perdésabaspketforoducto terminado.
Todos los cortes deberan efectuarse en una forma limpia y precisa para eliminar los desperdicios y la carne magultesleificiegsasperas, o desperdiciar
innecesariamente las partes comestibles.

Siempre que sea practico, deberan emplearse métodos mecénicos de eviscerado y descabezado, especialmente en la epecsdedarmario mas
pequefio.

EL PESCADO CRUDO DEBERA LAVARSE CONCIENZUDAMENTE EN AGUA FRIA POTABLE O AGUA LIMPIA DE MAR FRIA INMEDIATAMENTE
DESPUES DE QUE HAYA SIDO SOMETIDO A CUALQUIER OPERACION COMO POR EJEMPLO EVISCERADO, DESCABEZADO, DESCAMADO,
DESPELLEJADO O TROCEADO.

Los microorganismos de putrefaccion se encuentran principalmente en los intestinos y en la piel del pescado, perainhefpetaaion de corte, pueden
extenderse sobre todas las superficies. Su nimero puede reducirse enormemente mediante un lavado concienzudo de¢adwekcpetgiole o agua de mar
fria y limpia. Este lavado eliminard, igualmente, el barro y la sangre que, en caso contrario, mancharia o descolotmta telrprioédo.
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Cuando se utilicen cubas para lavar el pescado eviscerado, debera disponerse de una corriente continua de agua@d@bgup filiamar limpia, suficiente
para impedir la acumulacion de materias contaminantes. Dicha agua debera afluir de los orificios situados en la pateé ietgsiente.

LOS BOGAVANTES Y CANGREJOS QUE LLEGUEN VIVOS A LA FABRICA DE CONSERVAS DEBERAN ELABORARSE LO MAS RAPIDAMENTE
POSIBLE DESPUES DE SER SACRIFICADOS.

Los cangrejos y bogavantes se echan a perder muy rapidamente después de su muerte, especialmente si no se les @stau@pradueen enzimas o si
no se enfria su carne. No obstante, los bogavantes y algunas especies de cangrejos, por regla general, se cuecen casus|geacciio primaria enzimatica

se detiene inmediatamente. En algunas pesquerias, normalmente, los cangrejos se sacrifican, se evisceran y se laveocaiies $ie sacrificio y evisceracion

usualmente se realizan en la misma operacién. Es importante que se eliminen totalmente las visceras, se lave bienseéxuraegrdgsaentrafias y la sangre,
y se viertan en las maquinas de coccion sin demora alguna. La perfecta eliminacion de la sangre evitara que la carreeseatgscalzul, una vez que ha sido
envasada.

LAS OPERACIONES DE SALMUERAR, SALAR O AHUMAR EL PESCADO Y LOS MARISCOS ANTES DE PONERLOS EN CONSERVA, DEBERAN
LLEVARSE A CABO DE ACUERDO CON LAS RECOMENDACIONES DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS RELATIVOS A ESTOS METODOS DE
ELABORACION DEL PESCADO.

Para asegurarse de que tales tratamientos se efectian en una forma higiénica y, al mismo tiempo, se protege la calitiad/d=d pliodina el despilfarro, debido
a unos métodos incorrectos de manipulacién, deberan utilizarse como guia las recomendaciones de los cédigos de periticapestabstos métodos de
elaboracion.

LAS OTRAS Y OTROS MOLUSCOS BIVALDOS DEBERAN LAVARSE ANTES DE SER DESCONCHADOS Y SUS CARNE DEBERA LAVARSE DE
NUEVO, INMEDIATAMENTE DESPUES.

Cuando las ostras o las almejas sean sacadas de los viveros, tendran adherido barro, y sus propias heces en la garte datelaiasios de sus conchas.
Deberan lavarse bien para evitar, en la mayor medida posible, la contaminacion de la carne cuando se abran las conchas.

Las ostras y las almejas, frecuentemente, se abren sometiéndolas a la accion del vapor durante unos pocos minuto$nksieesperasi carnes ligeramente,
y las pondrd, razonablemente, firmes. En otros casos, los bivaldos vivos se abren con un cuchillo, se saca la carnelespledsarsg escaldan.

En cualquier caso, la carne debe lavarse inmediatamente para eliminar la arena, trozos de concha o cualquier otraffaateuareidrse utilicen recipientes
para lavar los moluscos con sus conchas o sus carnes, debera disponerse de una corriente continua de agua freseapmieayes de mar limpia, suficiente
para impedir la acumulacion de materias contaminantes. Dicha agua deber afluir de los orificios situados en la paeéretgiente. Las carnes crudas no
deberan dejarse permanecer en agua fresca, ya que absorberan el agua y se hincharan; perderan el agua absorbida al ser cocidas.

DEBERA TOMARSE ESPECIAL CUIDADO PARA ASEGURARSE DE QUE LOS FRAGMENTOS DE LAS CONCHAS SON ELIMINADOS DE LA
CARNE DE LOS MARISCOS.

Los consumidores rechazan vivamente la presencia de fragmentos de conchas junto con la carne de los mariscos y, amatguoascilichos fragmentos
pueden ser peligrosos.

Los fragmentos de las conchas o caparazones pueden separarse facilmente de las carnes de los moluscos lavandolos &nlaignagkanguia que no existen
grandes dificultades para eliminar los fragmentos de los caparazones o conchas en la mayoria de las carnes de lossuliatddémsimpedir que algunos
fragmentos de caparazones se mezclen con la carne de las patas y de las pinzas, en la operacién de extraccion, ereslgenznesps. Estos fragmentos
no se ven facilmente y, en consecuencia, es dificil separarlos a mano.

Sin embargo, pueden ser separados haciendo pasar la carne por un bafio saturado de salmuera. La carne flotara, pertososagstagahes o conchas se
hundiran. Si se emplea este método, debera tenerse en cuenta la cantidad de sal absorbida por la carne cuando seopdicetaaziiancdel producto.

El caparazon de los cangrejos es fluorescente ala luz ultravioleta, y esta propiedad puede aprovecharse para degmdmiofosiaclados con la carne fresca
del cangrejo. La carne de cangrejo, en las primeras fases de su descomposicion, es también fluorescente sometideialddduBiltisamesas de inspeccion
estan equipadas con luces ultravioleta, los focos deberan emplazarse de tal forma que los rayos no incidan directanjestdeslo$osabajadores.

4.4.3 Precoccion y Ahumado

LOS METODOS QUE SE EMPLEEN PARA PRECOCER O AHUMAR EL PESCADO O LOS MARISCOS PARA CONSERVAS DEBERAN ESCOGERSE
DE TAL FORMA QUE PRODUZCAN LOS EFECTOS DESEADOS CON UN MINIMO DE RETRASO Y UNA CANTIDAD MINIMA DE MANIPULACION.
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Existen diversas razones que justifican el precocido del pescado o de los mariscos antes de ser envasados, (véase Anéedogdan”). No obstante,
en casi todos los casos, uno de los efectos deseados es poder eliminar la humedad de la carne ya que, en caso avatdaniange eldcatamiento final térmico,
guedando como liquido libre en el recipiente cerrado herméticamente.

La precoccién podra llevarse a cabo en agua caliente o salmuera, vapor, aire caliente, calor radiante o en aceitecabemi@npente, la eleccion del método
quedara fuertemente influida por la naturaleza del producto y por las razones por las que se hace el precocido. R lejeyaydmtes vivos pueden cocerse
muy convenientemente en agua hirviendo, pero resulta mucho mas practico precocer peces grandes enteros, o cestasdleeasida cdtnara de vapor.

La temperatura de coccién se controla muy facilmente si se emplea agua hirviendo o vapor, pero pueden, presentarsalgrdessidificden mecanico,
cuando se quieren cocer grandes cantidades de pescado en agua hirviendo. El empleo del vapor es muy convenientecilidbidea@nladie el producto
puede meterse o sacarse de la caAmara de coccién. El vapor arroja grandes cantidades de calor, a una temperaturaeciatraatiasdbre la superficie del
producto; por tanto, la coccién se efectlia bastante rapidamente. Sin embargo, la coccién por vapor, en algunos casas|gpsegerfigip del producto
demasiado hiimeda. En tales casos, la superficie del producto podré secarse terminal la coccién con aire caliente.

Los pescados pequefios, tales como las sardinas, frecuentemente se precuecen, algunas veces en aceite caliente, ossdatesnansabor o textura
especialmente convenientes.

Otros productos también algunas veces se ahuman, se asan o se cuecen mediante calor radiante.

En algunos casos, el precocido condiciona los productos como sucede por ejemplo, con la carne de las ostras, la castdai®dog er atin, para su
manipulacién durante las subsiguientes operaciones de elaboracién. En otros casos, el precocido crea problemas, patquepeidarodsulta muy dificil
de manipular sin dafarlo, incluso después de que se ha enfriado.

Siempre que sea posible, deberan hallarse los medios adecuados para reducir la cantidad de manipulacién subsiguiedie $¢ fracadeado métodos
adecuados para precocer el pescado pequefio, tal como las sardinas, después de que éstas han sido envasadas enSruidispdpedegquipo que los
hace pasar por tineles de coccion, los invierte para que salga el liquido acumulado sin que se vierta el pescado, amy#ragitiode coccion en posicion
invertida, y los pone derechos de nuevo, los llena con aceite caliente, los cierra herméticamente y, por Ultimo, lasapaiemtal térmico final.

DEBERA CONTROLARSE LA MAGNITUD DE PRECOCIDO PARA LOGRAR, DE UN MODO UNIFORME, EFECTOS OPTIMOS,
INDEPENDIENTEMENTE DEL TAMARNO O DE LA TEMPERATURA INICIAL DEL PESCADO.

La coccion coagula las proteinas de los tejidos del pescado, desprendiéndose un fluido acuoso ligeramente adheritia alledidanen que esto se produce,
depende grandemente de la temperatura que alcance la carne. Si el pescado no se calienta suficientemente, no sedogsdeseefs, pero, al contrario,
un calor excesivo reducira la calidad del producto y, también, el rendimiento.

Normalmente, la temperatura de la maquina de precoccién esta controlada rigurosamente, y la magnitud de la coccién iriada detdaramplitud del
periodo de coccién. Como se necesitara mas tiempo para calentar pescado de mayor tamarfio en el centro, a una deterrhinadasénegde pescado que
se han precocido juntos deberan ser de dimensiones muy anélogas. Se deduce, igualmente, que los lotes de pescaddatidretamiene temperatura
cuando se les introduzca en la maquina de cocer.

La magnitud 6ptima de precoccién para los diversos productos podra determinarse consultando la literatura técnica, esltScag®soo mediante
experimentacion.

La cantidad de precoccion puede indicarse mediante la temperatura alcanzada en el centro del pescado, y esto podré&xpkxtineataknente con los
tiempos de coccién para determinados tamafios de pescado. La precoccion podra, también, controlarse directamente obsereeatdcal@n el centro de
uno o mas ejemplares, y terminando el proceso cuando se alcance la temperatura adecuada.

SOLAMENTE DEBERAN UTILIZARSE ACEITES VEGETALES DE BUENA CALIDAD PARA LA PRECOCCION DEL PESCADO QUE SE DESTINA
A LA CONSERVA. LOS ACEITES DE COCCION DEBERAN CAMBIARSE FRECUENTEMENTE.

Cuando las sardinas u otros pescados se cuezan previamente en aceite, debera tenerse mucho cuidado para que el dtzeita saktoamssagradable al
producto. Solamente debera utilizarse aceite vegetal comestible insipido de buena calidad. Debera cambiarse, con frgaeayreidyglonente adquiere olor
y sabor, si se le calienta durante largos periodos.

En algunos casos, el aceite puede quedar diluido con el aceite que suelta el pescado al ser cocido. Si la concenteaxeiia de psteado no saturado resulta
apreciable, puede contribuir a dar el producto un fuerte olor o sabor, 0 a estropear su aspecto. El aceite no satupacioideae tee secarse, como el aceite
de pintura, al ser expuesto al aire, especialmente cuando esté caliente. Esto puede dar lugar a la formacién de cgpassdeaghtasean a las superficies del

pescado.
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4.4.4

445

EL ENFRIAMIENTO DE PESCADO O MARISCOS PRECOCIDOS O AHUMADOS EN CALIENTE DEBERA EFECTUARSE LO MAS RAPIDAMENTE
POSIBLE, Y EN CONDICIONES TALES QUE SE IMPIDA LA CONTAMINACION DEL PRODUCTO.

El pescado o los mariscos precocidos en fresco, o ahumados en caliente, estan practicamente exentos de microorgarisimes ppieefsocion, pero durante
una gran parte del periodo de enfriamiento se encuentran dentro de una gama de temperatura en la que cualesquiera osquoesgatésree multiplicaran
rapidamente y pueden producir su putrefaccion y los posibles riesgos para la salud.

Por tanto, los tiempos de enfriamiento deberan ser tan breves como sea posible, y, durante este periodo debera tratiss puediod de evitar la
contaminacion del producto.

Cuando haya que conservar el pescado hasta su enfriamiento, debera conservarse en zonas especialmente designadasabrdpipsly@xen las que haya
una buena circulacion de aire y que estén exentas de parasitos y otras posibles fuentes de contaminacion.

Cuando se utilice el agua para enfriar los crustaceos para la inmediata extraccion de su carne el agua deberé sepjotibiear liba misma agua no debera
utilizarse para enfriar mas de un lote de pescado.

Empleo de Salmuera y Otros Bafios

CUANDO EL PESCADO O LOS MARISCOS SE SUMERJAN O SEAN BANADOS EN SALMUERA, O EN OTRAS SOLUCIONES DE OTRAS CLASES
O AGENTES CONDICIONANTES O AROMATIZANTES, COMO OPERACION PREPARATORIA PARA LA CONSERVA, LA CONCENTRACION DE LA
SOLUCION Y EL TIEMPO DE INMERSION DEBERAN CONTROLARSE CUIDADOSAMENTE PARA OBTENER UNOS RESULTADOS OPTIMOS.

El pescado o los mariscos, frecuentemente, se sumergen o bafian en soluciones de sal, &cidos orgénicos u otros ageetefe, sorpreparacion para la
conserva (véase Anexo 1, parr. 3, “Bafios preparatorios”).

Con estos bafios se consiguen multiples fines. Las salmueras concentradas endurecen las texturas superficiales, logésiti@s dogdones de amonio
y cobre, y otros agentes contribuyen a dar sabor o aroma, o a madificar las cualidades del producto. Los efectos diemssadepeinden no solamente de
su concentracion, sino también del tiempo que estan en contacto con el producto.

Las concentraciones recomendadas para las soluciones de bafio, y los tiempos de inmersion para determinados productesepsedensutitando la

literatura técnica o solicitandolas de los institutos de investigacion pesquera, o, también, pueden determinarse medianta@gpeComo la uniformidad

en el sabor y olor, asi como en otras cualidades del producto, es muy importante, deberan respetarse rigurosamentedamesrespecificadas de las
soluciones de bafio y los tiempos de inmersion.

LAS SOLUCIONES QUE SE UTILICEN PARA LOS BANOS DEBERAN RENOVARSE, Y LOS RECIPIENTES DONDE SE EFECTUEN LOS BANOS Y
DEMAS APARATOS UTILIZADOS DEBERAN LIMPIARSE PERFECTAMENTE, A INTERVALOS FRECUENTES.

Con los ingredientes activos de las soluciones o que se utilizan para bancos son absorbidos, se agotan o se diluysnsfinemin uso continuado las
hace menos eficaces.

Igualmente, se contaminan mediante el material que se elimina o disuelve del producto lavado y los residuos se depdsitei@detaecuba de bafio. Por
tanto, las soluciones pueden pronto contener un gran nimero de microorganismos, especialmente si no estan bien eafniadéas Bolutiones de bafio
deberan controlarse después de cada uso respecto de su eficacia y contaminacién con microorganismos, y las cubas dedciéisdelmgiarse perfectamente
y rellenarse con nuevas soluciones frecuentemente o cuando sea necesario.

DEBERA TENERSE CUIDADO EN DETERMINAR S| EL USO DE LOS INGREDIENTES QUE SE EMPLEAN EN LOS BANOS ESTA AUTORIZADO O
NO PARA EL PESCADO EN CONSERVA EN LOS PAISES EN QUE HAYA DE COMERCIALIZARSE EL PRODUCTO.

El uso de algunos productos quimicos, que se consideran inocuos en un pais, puede, por alguna razén, estar prohibieloteorestrergitio, en otros. Por
tanto, es necesario obtener informacién acerca de las disposiciones vigentes en los paises en los que se vaya a dqratuiglizanees de tomar decision
alguna acerca del uso de un producto quimico alimentario en una solucién de bafio o como aditivo.

Llenado y Cerrado Hermético de los Recipientes

LOS RECIPIENTES EN LOS QUE SE ENVASEN LOS PRODUCTOS PESQUEROS DEBERAN SER DE UN MATERIAL ADECUADO Y CONSTRUIDOS
DE TAL FORMA QUE PUEDAN CERRARSE FACILMENTE Y HACERSE HERMETICOS PARA IMPEDIR LA ENTRADA DE CUALQUIER SUSTANCIA
CONTAMINANTE.

Los recipientes para el pescado envasado deberan satisfacer los siguientes requisitos:

deberan proteger el contenido contra toda contaminacion producida por microorganismos o cualquier otra sustanciasiesisnseperéis no deberan
reaccionar con el contenido en ninguna forma que pueda perjudicar al producto o a los recipientes;

sus superficies exteriores deberan ser resistentes a la corrosion en cualesquiera condiciones posibles de almacenamiento;
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deberan ser lo suficientemente sélidos para resistir todos los esfuerzos mecénicos y térmicos que puedan produclrpeodasantie @nvasado, y resistir,
también, cualquier dafio fisico que puedan sufrir durante la distribucion;

deberan tener un tamafio y una forma convenientes para el producto y el mercado;
deberan poderse abrir y vaciar facilimente.

Normalmente, los envases que se utilizan para el pescado son de hojalata, aleacién de aluminio o vidrio, y cada unded@lestaspone determinados
requisitos especiales y limitaciones en las operaciones de envasado. Los efectos de estos materiales deben tomarsei@n, gamsidsya los costos
relativos y las preferencias del consumidor cuando haya que decidir si han de utilizarse envases de hojalata, aluminio o vidrio

CUANDO HAYA QUE CONSERVAR PARTIDAS DE PESCADO O MARISCOS FRESCOS ANTES DE PROCEDER A SU ENVASE, DEBERAN ENFRIARSE
CONCIENZUDAMENTE.

No debe producirse ningun retraso innecesario entre el momento en que el pescado o los mariscos entran en una fabvias ylelameseento en que el
producto envasado se somete a tratamiento térmico para su estabilizacion. Sin embargo, cuando necesariamente hayaaglatueaméar, todos los lotes
de pescado, cuyo tratamiento se retrase, deberan enfriarse concienzudamente para que conserven su calidad.

LOS ENVASES PARA EL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN SER DE UN TAMANO Y FORMA ADECUADOS PARA LA CANTIDAD Y LA CLASE
DE PRODUCTO QUE HAYA DE ENVASARSE Y, CUANDO SEA NECESARIO, DEBERAN ESTAR REVESTIDOS DE UN ESMALTE PROTECTOR
ADECUADO.

Las ventajas e inconvenientes especificos de utilizar envases de hojalata, aluminio de “Factores que afectan a la icplala®ntEsmportante que los
envases sean de la forma y el tamafio adecuados que convengan a la naturaleza del producto y puedan contener la ddbldaisartidad

Los envases de pescado en conserva deberan estar casi completamente llenos. Los envases metdlicos de poca altusdblesn teljpsisdimente grandes,
necesitan poco o ningun espacio libre en los extremos, pero otros envases pueden necesitar hasta el 6 por ciento donés delaspar, que permita la
dilatacién del contenido durante el tratamiento térmico. La magnitud necesaria dependera, en parte, de la naturalezdodgl enrparte, de la forma,
flexibilidad y resistencia del envase y de si se tratar4 con vapor o con agua a presion. Por regla general, no es cometmspaeiq libre que queda en el
interior del envase sea mayor de lo necesario, ya que si es asi, el contenido podra agitarse demasiado cuando setreaspaaterentandose, ademas, el
riesgo de que el envase se deforme si el vacio es demasiado elevado. Ademés, muchos paises tienen una legislaciénestipotntiugues envases de los
alimentos que se ofrecen a la venta deben estar muy bien llenos.

Por tanto, es evidente que con arreglo a unas buenas practicas de envasado, el volumen del envase determina, deritesadeambietirestrechos, cuél debe
ser el peso del contenido. En consecuencia, la eleccion del envasador respecto a los pesos de envasado estd muyiestadeepuergetdmal de los envases
disponibles.

Es, igualmente, importante que la forma del envase se adapte a la naturaleza del producto,.

Los envases de poca altura con tapas muy amplias son, especialmente, adecuados para el envasado de las sardinasy/mempsefiescgdiiros productos

que deberan disponerse en forma atractiva, y las unidades envasarse muy juntas, para evitar cualquier dafio en el carseede gee abitado. Los envases
cilindricos son los mas practicos para envasar porciones de peces grandes, tales como salmén o atin. Debe tomarse nparhasegiadose de que los
envases tienen una capa de revestimiento de esmalte, protectora y adecuada, cuando la naturaleza del producto asf lo exija.

LOS ENVASES Y LAS TAPAS DEBERAN INSPECCIONARSE INMEDIATAMENTE ANTES DE PASAR A LAS MAQUINAS DE LLENADO, O MESAS
DE ENVASADO, PARA ASEGURARSE DE QUE ESTAN PERFECTAMENTE LIMPIOS, NO TIENEN DANOS NI DESPERFECTOS VISIBLES.

En la mayoria de los casos, los envases y las tapas estan limpios cuando se entregan a las fabricas de conservas readpaduetesiteamente, y si se

manipulan y almacenan debidamente, por regla general, no habra que lavarlos antes de su utilizacién. Sin embargo, las apa@sdslyeran inspeccionarse
detenidamente respecto a su limpieza 'y, cuando se descubra que alguno no esté limpio, debera lavarse todo el lotea arsalitepeeza eficaz en cualquier

otra forma, antes de ser utilizados. En la operacién de lavado de los envases de vidrio debera tenerse mucho cuidasio mara@sitaida a una manipulacion
descuidada o un cambio brusco de temperatura.

Constituye una buena medida de precaucion poner todos los envases boca abajo para cerciorarse de que no contienemiaiegadanztes de ser
utilizados. Esta precaucién tiene mucha importancia en el caso de los envases de vidrio, que, posiblemente, puedeyowrttedér vidrio, dificiimente
visibles y que, si no se observa dicha precaucion, pueden quedar en el interior. Si los envases pasan a las maquinasmisiiendenvasado mediante un
aparato transportador, normalmente, sera posible invertirlos mecanicamente durante su recorrido hasta la maquina.

Igualmente, debera tomarse cuidado para eliminar los envases defectuosos. Se entiende por envases defectuosos los fjadestan abo
tienen agujeros, con los lados o las costuratasdases defectuosas, o presentan arafiazos o pequefias grietas en su revestimiento de esmalte. Si estos
envases defectuosos llegan a llenarse, el producto se estropeard, y siempre se corre el riesgo de que los envases miafistzs fuetidguina de llenado

o de cerrar, teniendo que paralizar toda la operacion. Los envases ligeramente defectuosos pueden, también, causaa prabfredsnytener fugas después

de que han sido llenados, tratados térmicamente y almacenados.
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Las tapas de los envases que hayan de abrirse mediante llaves, o lenglietas de traccion, deberan examinarse deteradamenatesepdeague la incision o rayado
que se hace en su superficie es uniforme, y lo suficientemente profunda para que el envase pueda abrirse facilment@rpérndedae la tapa pueda romperse durante
la operacion de cerrado, tratamiento térmico, o cuando se le someta a los esfuerzos mecanicos que normalmente, teric@ngaredexpate la distribucion.

DEBERAN TOMARSE TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA ASEGURARSE DE QUE LOS ENVASES PARA EL PESCADO EN CONSERVA
SOLAMENTE SE UTILIZAN PARA LOS FINES PREVISTOS.

Las fabricas de conservas deben tener unas normas muy estrictas, prohibiendo el uso de los envases destinados a |pesmaskrymdetualquier otra finalidad
que no sea la de envasar el pescado. Existe siempre la tentacion de aprovechar los envases para utilizarlos como cefiesnoapglegas, receptaculos para
guardar las pequefias piezas de las maquinas, y para otros fines similares. Esta practica debe impedirse, porque siéngsgedistgue tales envases puedan,
accidentalmente, introducirse en la linea de produccion, y se utilicen para envasar el pescado, junto con sustanciablesuy pemilseemente peligrosas.

LOS ENVASES VACIOS PARA EL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN SACARSE DE LA SALA DE ENVASADO Y DE LOS APARATOS QUE LOS
TRANSPORTAN A LAS MAQUINAS DE LLENADO, ANTES DE QUE SE PROCEDA A LA LIMPIEZA DE LA FABRICA DE CONSERVAS ENTRE LOS
DIFERENTES TURNOS DE TRABAJOS Y AL FINAL DE LA JORNADA DE ELABORACION.

Si los envases se dejan en las mesas de envasado, o en los sistemas de transporte, durante las operaciones de lippsizie, gsenhes salpique agua sucia o
residuos, especialmente cuando para la limpieza se empleen mangueras de agua a gran presion.

Normalmente, sera posible poder prever la detencién de las maquinas y, por tanto, controlar la circulacion de los eavaseseubacia las maquinas de llenado
0 mesas de envasado, a fin de que se queden pocos envases en las lineas de transporte o en los soportes, cuandmpernparéartodguallos envases que se
quedan en las instalaciones deberan, o bien sacarse de ellas, o bien protegerse de tal forma, que no puedan ser coshatninaldssopieraciones de limpieza.

CUANDO EL ENVASADO DEL PESCADO EN CONSERVA SE HAGA MANUALMENTE DEBERA HABER UN SUMINISTRO CONTINUO DE MATERIA
PRIMA Y DE ENVASES VACIOS AL ALCANCE ADECUADO DE TODOS LOS ENVASADORES. LOS ENVASES LLENOS DEBERAN INSPECCIONARSE
FRECUENTEMENTE, Y LLEVARSE A LA MAQUINA DE CERRAR DEBERA EVITARSE LA ACUMULACION DE MATERIA PRIMA O DE ENVASES
LLENOS EN LA MESA DE ENVASADO.

La produccion serd mas elevada y mejor la ejecucion de los trabajos si los envasadores disponen de instalacionesycoofweaigeses. Los suministros de

pescado sin tratar y de los envases vacios deberan estar al facil alcance de los obreros, y debera disponerse de urienezljzacamvever los recipientes llenos.

Como cualquier retraso en la elaboracion tendria unos efectos perjudiciales en la calidad del producto, no debera pguhacmsemulacion grande de materia
prima ni de envases llenos en la mesa de envasado. Los envasadores deberan poder utilizar el pescado en el mismdegderacuefadsto de trabajo.

La produccion del personal envasador debera inspeccionarse regularmente, con objeto de poder corregir los erroresaydtigreatidadhen el trabajo efectuado.

Las operaciones de envasado deberan efectuarse en una forma limpia e higiénica, y en condiciones tales que se impiitanaetualguier tipo de contaminacion
en el producto.

LAS MAQUINAS DE LLENADO QUE SE UTILIZAN PARA EL PESCADO O LOS MARISCOS EN CONSERVA DEBERAN ATENDERSE CON MUCHA
ATENCION CUANDO SE LAS HAGA FUNCIONAR, Y DEBERAN SEGUIRSE CUIDADOSAMENTE LAS INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE DE LA
MAQUINA RESPECTO A SU FUNCIONAMIENTO, AJUSTE Y MANTENIMIENTO.
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Actualmente, pueden envasarse muchas diferentes clases de pescado mediante maquinas fabricadas especialmente pralasddepcoducto de que se trate.
En general, el funcionamiento de estas maquinas es muy satisfactorio, siempre que se les presten los servicios de eatecizadiento

Sin embargo, algunas de estas maquinas trabajan a velocidades muy elevadas (algunas maquinas llenadoras de salmoén2iéf@remésseg por minuto), y
cuando se desajustan se acumulan, muy rapidamente, grandes cantidades de envases cerrados en malas condiciones. Gespresiaislemeate habra que
llenarlos de nuevo manualmente, se producird un atasco importante, y la calidad de los productos puede quedar perjudéniareéhisos resultantes.

Por tanto, es prudente seguir al pie de la letra las instrucciones de funcionamiento y mantenimiento del fabricantmgqgueakee llenado sean objeto de una
cuidadosa atencion, con objeto de que puedan ajustarse o detenerse rapidamente si se observa que comienzan a funceorati@omeslas

DEBERA CONTROLARSE CUIDADOSAMENTE LA CALIDAD Y LA CANTIDAD DE LOS INGREDIENTES QUE SE UTILIZAN COMO AGENTES
AROMATICOS, O PARA MEJORAR EN CUALQUIER OTRA FORMA LA PRESENTACION DEL PESCADO O LOS MARISCOS EN CONSERVA CON
OBJETO DE OBTENER LOS EFECTOS OPTIMOS DESEADOS.

En la fabricacion de los productos de pescado envasado se utilizan muchas clases de ingredientes. Se emplean la a¢yiasysti@smasjorar el sabor, las cargas
para mejorar la textura y los productos quimicos para ajustar la acidez, mejorar la textura, actuar como secuestradoossfingar&e emplean también aceites,
salsas y otros liquidos de cobertura para mejorar la presentacion del producto.

Los ingredientes pueden afiadirse en las diversas fases de elaboracién. Si se emplean ingredientes secos, se volvepénanhéhtatamtes de iniciarse el
tratamiento térmico. En el caso de las pastas de pescado, los budinos de pescado y otros productos triturados de pgezidotdegdles como la sal, aceite,
especias y los rellenos que se afiadan, normalmente, todos ellos se afiadiran durante una operacién de mezcla. Engures castes lls ingredientes pueden
utilizarse como bafio pero, generalmente, se introducen en el recipiente inmediatamente antes que esté lleno con etgmbigicionmpediatamente antes de
cerrarlo. En algunos casos, la salsa o el aceite se afiaden en dos fases: Se introduce parte del ingrediente en eticegipiémestea después de que se haya
envasado el producto. En esta forma, el pescado absorbe més rapido y uniformemente el medio de cobertura que se le afiade.

Como es importante que un producto de pescado en conserva presente siempre unas propiedades analogas de sabor,dekRenagootratarse cuidadosamente
la calidad y cantidad de los ingredientes que se afiaden. El empleo de aceites de baja calidad, u otros ingredientesigponedie idgyresion, y los dafios que se
experimenten, respecto a la reputacion del producto, seran mucho mayores que las economias que se efectlien en los costes.

Los &cidos organicos y otros aditivos alimentarios se utilizan, frecuentemente, en forma de bafios, segin se ha mencipranloeansdgunas circunstancias,
pueden afadirse al producto enlatado en solucién, o como ingrediente de una salsa o caldo. En todos los casos cuantens@retgaiplear aditivos
alimentarios deberéa solicitarse el asesoramiento de los tecnélogos de conservas.

Cuando el pescado se haya congelado en salmuera o se haya almacenado en salmuera refrigerada, debera determinaessdbatzstitiathgy tenerla en cuenta
cuando se afiada sal al producto para darle sabor.

La sal y algunos otros ingredientes sapidos pueden obtenerse en forma de pastillas, con un peso especifico determinati. éfolalnsayoria de los casos se
afiaden ingredientes en polvo o liquidos, conforme los envases pasan por debajo de aparatos automaticos que vierten @didoluEstosnaparatos deben
controlarse regularmente para asegurarse de que siempre vierten la cantidad correcta.

LOS ENVASES DEL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN COMPROBARSE ANTES DE CERRARLOS PARA CERCIORARSE DE QUE HAN SIDO
LLENADOS DEBIDAMENTE, Y QUE SATISFACEN LAS NORMAS ACEPTADAS RESPECTO AL PESO DEL CONTENIDO.

Unas buenas practicas de conserva exigen que el volumen (y, por tanto, el peso) de llenado, se controle muy precisamesseeaqepte al tamario del recipiente
(véase Anexo 1, parr. 5, en el epigrafe titulado “Llenado”).

Los envases que se llenan demasiado, dejando poco espacio libre, pueden dafiarse al ser sometidos a tratamiento ténncicoyertinseden lo que se conoce
con el nombre de lata movida o lata hinchada. En cualquiera de los casos, no podran ponerse a la venta al publico.lbguahvesses, insuficientemente llenos
pueden crear dificultades, porque contiene menos cantidad que la que se indica usualmente en la etiqueta, o porqued elFdwiola lata da una mala impresion
al consumidor, incluso aunque la declaracién de peso en la etiqueta sea correcta, Ademas, en los envases que no@stés bias flesbable que se altere la textura
de su contenido si se agitan en la manipulacion o si el pescado se manipula con poco cuidado.
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Normalmente, no resulta muy dificil controlar el peso en el llenado de los envases pequefios, de poca altura, con pepoaéfempiopsardinas. En tales casos,
s6lo es necesario dejar muy poco espacio libre o no dejar ninguno, ya que la tapa flexible podréa dilatarse suficientateesiteataraiento térmico, siempre, claro
esta, que el envase no se haya llenado con exceso.

El método mas satisfactorio para verificar los pesos consiste en el empleo de una maquina, que se incorpora al sisparte,dedrengesa cada lata, separando
aquéllas que no tienen el peso correcto, dentro de un limite predeterminado, ya sea por exceso o por defecto. Est@heragoinageio separar los envases con
menos peso 0 con peso excesivo, 0 ambos. No obstante, debera tenerse mucho cuidado en la vigilancia del funcionamieatud®egtas asegurarse de que
la superficie de pesado siempre esté limpia y la maquina perfectamente ajustada.

TODO EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA INSPECCIONARSE RESPECTO A LA CALIDAD Y EJECUCION DEL TRABAJO EFECTUADO ANTES DE
QUE SE CIERREN LOS ENVASES.

Esta inspeccion deberé tener lugar inmediatamente antes de que se tapen los envases, o antes de que el liquido teyakehados®bre el contenido. Aquellos
envases que contengan un producto de mala calidad o que se hayan envasado en forma poco atractiva, 0 empaquetaddslequersl tmmenido posiblemente
puede impedir que se cierren herméticamente, deberan separarse y llenarse de nuevo. Esta labor de reenvasado, norneallesvartse pueasbo junto con el
reenvasado de los envases que se separaron, porque Su peso era excesivo, 0 porque su peso era insuficiente.

TODO EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA LLEVAR MARCAS INDELEBLES, EN CLAVE, DE LAS QUE PUEDAN DEDUCIRSE TODOS LOS
PORMENORES IMPORTANTES RELATIVOS A LA FABRICACION.

Las indicaciones que figuren en clave, sobre los envases y de las que puedan determinarse el tipo de producto, la ¢ébricdeptadwnserva y la fecha de
produccion, normalmente, son suficientes para cumplir las prescripciones legislativas o los acuerdos comerciales, p@a@isalgpoeden exigir que toda, o parte,
de esta informacién se indique en lenguaje claro.

Debe tenerse en cuenta que pueden producirse errores o accidentes que tendran como resultado la conserva de prodatitedd&melaaso de que cierta
cantidad de pescado en conserva, de mala calidad, se mezcle con la produccion de toda una jornada de trabajo puedidasmenyep@ortantes. Por tanto,
quiza sea conveniente emplear un sistema de claves, mediante el cual pueda separarse la produccién de cada dia, efasifiaéset@ade lotes, con claves
diferentes. Si se efectla esta operacion, sera posible reducir a un minimo las pérdidas en caso de error, separafeitddesotestances, el resto de la produccion
de la jornada de trabajo podra enviarse al mercado.

Cuando se trate de pequerias fabricas de conserva, normalmente, bastara adoptar un sistema de claves mediante elgtfectaipdiquemento aproximado en
que se efectud el envasado del producto. Sin embargo, las fabricas de conservas grandes, pueden encontrar muy Gtildaiadugteidra de claves, mediante el
cual pueda identificarse una determinada linea de elaboracion y la maquina cerradora y, posiblemente, también un detedweipadoddo. Un sistema de esta
naturaleza, ayudado por unos registros adecuados de los trabajos de la fabrica de conservas puede ser sumamentealtit paiquéfeaivestigacion destinada
a descubrir las causas por las que un determinado pescado resulta de mala calidad.

La mejor forma para asegurarse de que las claves son correctas es marcar los envases durante la operacion de elatmmede. [Estar a cabo en la forma mas
conveniente, estampando la clave en las tapas, en el momento en que entran en la maquina, que las fija a los envasese &thetpapton debera ajustarse muy
cuidadosamente, para que las matrices no estampen demasiado profundamente y puedan dafiar el envase.

EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA PRODUCIRSE CON UN VACIO SUFICIENTE PARA IMPEDIR QUE LOS RECIPIENTES SE ABOMBEN CUANDO
SE LOS SOMETA A UNA TEMPERATURA ALTA, O A UNA BAJA PRESION ATMOSFERICA, QUE PUEDAN EXPERIMENTAR DURANTE SU TRANSPORTE,
ALMACENAMIENTO O COMERCIALIZACION.

Resulta dificil, y apenas es necesario, crear un vacio en los envases de poca altura con tapas flexibles relativameMoengadmeese, casi todo el aire que hay
en el interior de dichos envases se elimina cuando se cierran herméticamente y, por tanto, no es probable que se abaelensnmetha los cambios corrientes
de temperatura o presion atmosférica, a menos que se hayan llenado con exceso.

Cuando se trate de envases mas altos, por regla general, es aceptable un vacio de 5 cm (2 pulgadas) de mercurio, lalentpregukfberia ser mas elevado. Por
otro lado, por regla general, no es conveniente un vacio mayor de 25 cm (10 pulgadas) de mercurio ya que puede prethmiert@pklas paredes del envase,
especialmente si es grande el espacio libre que se deja en la parte superior. Un vacio elevado puede, también, hatanjnantsscsean absorbidos en el interior
del envase, si existe una ligera imperfeccion en la costura.
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4.4.6

El vacio puede conseguirse mediante precalentamiento del contenido, antes de cerrar el envase herméticamente, yarsaa ele ymadiéccion de vacio o, ya
sea, afiadiendo liquido caliente de cobertura, desplazando el aire existente en el espacio libre mediante vapor en ejn®sgeptnerta tapa, o cerrando el envase
en tanto que se encuentra en la camara de vacio (véase parr. 6 sobre “Vacio”). Se hallara que cualquiera de estostahdéietesaeetmado. Por regla general,
la seleccion se hara a base de las preferencias locales y de los cortes, y de la disponibilidad de las diversas clases de equip

DEBERA PRESTARSE UNA ATENCION MUY CUIDADOSA A LAS MAQUINAS DE CERRAR MIENTRAS ESTAN FUNCIONANDO Y, TAMBIEN, DEBERA
INSPECCIONARSE FRECUENTEMENTE SU PRODUCCION, PARA ASEGURARSE DE QUE CIERREN LOS ENVASES HERMETICAMENTE, Y DE QUE
LAS COSTURAS ESTAN BIEN HECHAS, Y QUE TIENEN LAS DIMENSIONES ADECUADAS, DENTRO DE LAS TOLERANCIAS ACEPTADAS PARA EL
ENVASE DE QUE SE TRATE.

El cierre de los envases constituye una de las operaciones mas criticas de las conservas de pescado. Si las costungsicessordwrnras, se desaprovechara
todo el esfuerzo de las operaciones de conserva, asi como todos los productos utilizados. Por tanto, es muy convenigmtgmesiadetenida al funcionamiento
y mantenimiento de las maquinas cerradoras y efectuar una inspeccion, con caracter regular, de su produccion.

Las maquinas cerradoras estan proyectadas o ajustadas para trabajar con un tipo de envase determinado y, por tantdjlizardehgaéan cerrar otro tipo sin
que se hagan las necesarias modificaciones o reajustes. Debido a las diferencias de los metales, las herramientasarfresarias pasturas de los envases de
aluminio son, por regla general, ligeramente diferentes de las utilizadas para cerrar envases analogos pero de hojaedag@usdguel tipo de las maquinas
cerradoras, deberan seguirse meticulosamente las instrucciones del fabricante por lo que se refiere a su funcionamimientongreteste. Normalmente, los
fabricantes de envases metalicos facilitan recomendaciones detalladas no solamente sobre el ajuste y funcionamierittadeefaatiéy sino también sobre el
examen de las costuras terminadas. Este examen comprendera la frecuente inspeccion visual de las costuras, preferentaierte rormas de 30 minutos, la
medicion, con caracter regular, de las dimensiones de las costuras tomando nota de los resultados y, ocasionalmeeteleefespéscpara comprobar si estan
bien formadas. El examen cuidadoso y regular de las costuras, normalmente, permitira descubrir las partes desgasiatEsinutossjtos, antes de que el defecto
sea tan grave que las costuras sean inaceptables (véase Anexo 1, parr. 7 “Cerrado de los envases”).

LOS ENVASES METALICOS, LLENOS Y CERRADOS HERMETICAMENTE, DEBERAN LAVARSE CONCIENZUDAMENTE ANTES DE SOMETERLOS A
TRATAMIENTO TERMICO.

Las superficies exteriores de los envases se ensucian frecuentemente con jugos o sélidos del pescado durante la @pedei@i dstd suciedad no se elimina
antes de someter el envase a tratamiento térmico, puede quedar estampada en el recipiente y, después, resultaréminsridificil eli

El lavado previo puede efectuarse mediante chorros de agua caliente, a una temperatura de unos 60°C(140°F), o hacerdugsaesapdo un bafio de agua
caliente, que contenga un agente limpiador adecuado.

Los envases de vidrio para el pescado en conserva son dificiles de lavar sin correr el riesgo de romper la cerradufddebsetite, no es necesario el lavado
de los envases de vidrio, porque el tratamiento térmico a que se someten se hace en agua.

Tratamiento Térmico y Enfriamiento

TODA FABRICA DE CONSERVAS DEBERA ESTABLECER PROCEDIMIENTOS QUE IMPIDAN QUE EL PESCADO EN CONSERVA SIN TRATAR PUEDA
SER TRANSPORTADO ACCIDENTALMENTE, SIN PASAR POR LOS AUTOCLAVES, A LA ZONA DE ALMACENAMIENTO SIN HABER SIDO TRATADO
TERMICAMENTE.

En algunos casos, puede ocurrir que, accidentalmente, las bandejas, cestas o carretillas con pescado en conserva simiedider ssitatamiento, no pasen por
los autoclaves y se mezclen con los productos que han sido adecuadamente tratados. El producto no tratado se putiendpy,cenesitara sus envases. Esto
puede causar dafios a los otros productos con los que esté almacenado.

Las fabricas de conservas que disponen de autoclaves horizontales, con puertas en cada extremo, normalmente, pueges®digmasehdo envasado de tal
forma, que el pescado procedente de las maquinas cerradoras tenga forzosamente que pasar por un autoclave para psdenavintinnty hacia la zona del
empaquetado en cajas y de almacenamiento. No obstante, en la practica puede resultar muy dificil impedir que se produzestid@rtan los autoclaves, si éstas
son del tipo, horizontal, de una sola puerta, o de tipo vertical.
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En tales casos, la fabrica de conservas debe idear un procedimiento adapte a sus necesidades peculiares, medianid&ypeees@éspado envasado sin tratar
pueda, accidentalmente, no pasar por al autoclave.

Quiza sea necesario establecer algun sistema para marcar las carretillas o cestas que transportan pescado envasadodirstiiatdispone de unas tarjetas o
fichas, especialmente tratadas, que cambian de color permanentemente cuando se les calienta a una temperatura destastagdeasSse colocan en los lotes
de pescado envasado sin tratar antes de que se les transporte a la zona donde estan los autoclaves, serviran, pasteiaticengeieotes han sido ya tratados
térmicamente. No obstante, estas tarjetas no deben emplearse para indicar si el tratamiento térmico ha sido o no suficiente.

EL TRATAMIENTO TERMICO DEBERA INICIARSE TAN PRONTO COMO SEA POSIBLE, PREFERIBLEMENTE ANTES DE QUE TRANSCURRA UNA
HORA A PARTIR DEL MOMENTO EN QUE LOS ENVASES HAYAN SIDO CERRADOS HERMETICAMENTE.

La putrefaccion del pescado en conserva en los recipientes cerrados herméticamente puede producirse bastante rapidapergiedasmbientes de las fabricas
de conservas especialmente en climas templados y calidos. Incluso una alteracion muy ligera es muy perceptible, pdegles eJasles producidos se conservara
dentro del envase y, por tanto, afectara al producto.

En consecuencia, el pescado en conserva debera tratarse térmicamente para inactivar cualesquiera microorganismosrjegupefatzidomo sea posible, una
vez que los envases hayan sido cerrados herméticamente. Si las velocidades de produccién son bajas, serd mucho migjantesta@r ¢ééproducto en autoclaves

parcialmente llenas que detenerla, durante todo el tiempo que sea necesario, para terminar de llenar por completo &raestelagso podria modificarse el

tratamiento térmico necesario para una adecuada esterilizacion. Por consiguiente, habria que establecer un tratamssgarggmmara autoclaves parcialmente
llenos.

DEBERA TENERSE GRAN CUIDADO PARA ASEGURARSE DE QUE TODAS LAS OPERACIONES DEL TRATAMIENTO TERMICO SON ADECUADAS
PARA INACTIVAR CUALESQUIERA ORGANISMOS NOCIVOS QUE PUEDAN ESTAR PRESENTES.

El tratamiento térmico de los alimentos envasados es un proceso muy critico; el calor insuficiente hara nocivo el prothastoueiel calor excesivo afectara a
su calidad.

Todas las operaciones de tratamiento térmico deberian basarse en pruebas de penetracion del calor llevadas a caboqropetgree®En técnicas conserveras
de suerte que el tratamiento térmico ofrezca proteccion suficiente contra la supresion de esporas del Clostridium Botulinum.

Es necesario ejercer una estrecha supervision de la operacion de tratamiento térmico y prestar una atencién cuidadalées;etosas® contrario, pueden
producirse fallos debidos a una pobre organizacion, negligencia o ignorancia de los principios implicitos.

DEBERAN EFECTUARSE INSPECCIONES PERIODICAS PARA ASEGURARSE DE QUE LOS AUTOCLAVES ESTAN EQUIPADAS Y FUNCIONAN DE
TAL FORMA QUE PROPORCIONARAN UN TRATAMIENTO TERMICO COMPLETO Y EFICAZ.

Las inspecciones deberan hacerse periédicamente para asegurarse que todas las autoclaves cuentan con el equipo adecyadg, tgaieegan en una forma tal
que toda la carga queda sometida rapidamente a la temperatura de elaboracion, y que se mantiene a dicha temperatoralguometsotde tratamiento térmico.
Estas pruebas iniciales se efectlian mediante pares termostaticos u otros teletermémetros para medir la temperatuzaten [zerdifede la carga durante todo el
tiempo del tratamiento. Estas pruebas deberan efectuarse bajo la direccioén de un tecnélogo de envasado.

Ya se ha mencionado la necesidad de que salga todo el aire de las autoclaves de vapor para poder controlar la terageraantdegto se lleva a cabo mediante
la purga de aire: es decir, haciendo pasar grandes cantidades de vapor por las autoclaves, y haciéndoles salir por cesfiraemds y arrastrando consigo

el aire. Si los respiraderos son demasiado pequefios, o si no estan correctamente emplazados, o si la ventilacién dorsetefettiempo suficiente, podran
formarse bolsas de aire, y algunas partes de la autoclave no alcanzaran la temperatura de tratamiento necesaria.dPuleide Hadiead de aire en las cestas, canastas
o carretillas de pescado envasado, impidiendo que éste sea adecuadamente tratado si los lados, los divisores o edjf@adoresintero suficiente de agujeros
que permitan salir el vapor liboremente a través de toda la carga.
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Por tanto, es importante que un experto estudie la corriente de vapor (y, en consecuencia, el calor) que pasa por Eslautoelades, y, si es necesario, se
modifiquen la distribucion, ventilacion y carga para reducir el tiempo que se necesita para hacer salir todo el aire geesgufarma, una distribucion uniforme
del calor. Debera determinarse, igualmente, el tiempo minimo seguro de calentamiento y evaluarse de nuevo, regularatenseitpelae en todas las condiciones
de carga (véase Anexo 1, parr. 8 “Tratamiento térmico”).

Estos estudios deberan repetirse para cada tamafio de envase y, siempre que se cambien el equipo del autoclave yclgajustes de

LOS AUTOCLAVES DEBERAN SER MANEJADOS SOLAMENTE POR PERSONAL ADECUADAMENTE CAPACITADO.

Es de extremada importancia que el tratamiento térmico del pescado en conserva sea llevado a cabo correctamentenBoesaritoges los operadores de los
autoclaves comprendan perfectamente los principios por qué se rigen, y se den cuenta, plenamente, de la necesidagidaledgueted las instrucciones de
tratamiento, y poner un cuidado meticuloso en los tiempos, determinacion de las temperaturas y presiones, y al haces.los regist

Frecuentemente, puede obtenerse la capacitacion asistiendo a cursillos organizados por las asociaciones de comerws, desétabimracion de alimentos o
por los gobiernos u organismos internacionales. Se han publicado excelentes manuales sobre el funcionamiento y mariedagedos au

TODOS LOS AUTOCLAVES DE VAPOR DEBERAN DISPONER DE UN TERMOMETRO DE MERCURIO DE PRECISION, DE UN MANOMETRO Y, CUANDO
SEA POSIBLE, DE UN REGISTRADOR DE TIEMPOS Y TEMPERATURAS. EN LA SALA DE LOS AUTOCLAVES DEBERA INSTALARSE UN RELOJ DE
PRECISION, EN UN LUGAR BIEN VISIBLE. LAS TEMPERATURAS DE LOS AUTOCLAVES DEBERAN DETERMINARSE SIEMPRE A PARTIR DE LOS
TERMOMETROS DE MERCURIO NUNCA A PARTIR DEL REGISTRADOR DE TEMPERATURA O DEL MANOMETRO.

Es importante que se conozcan exactamente, y en todo momento, las temperaturas de los autoclaves, y para esa finalialdrdeheréermémetro de mercurio
de tipo corriente. En los autoclaves de vapor, el termémetro deberd instalarse a través de la pared del autoclave gadca delguerte que asegure el paso de
una corriente continua de vapor por la bola de termémetro durante todo el tiempo que esta funcionando el autoclave rildebednuetmprobarse periédicamente
para asegurar de gue sus indicaciones son exactas.

Se recomienda el empleo de registradores de tiempo-temperatura; deberan ademas conservarse los diagramas de la tevdpeyagrerde eventualidad de alguna
reinvindicacion, puedan consultarse los registros.

Cuando se utilice un registrador de tiempos y temperaturas, la bola del registrador debera situarse en una corrientéximaa@oenpnometro de mercurio. El
estilete del aparato registrador debera estar bien ajustado para que coincida con el termémetro de mercurio, perodedeimpeeatave nunca debera leerse segin
la indicacién del estilete del aparato registrador.

DEBERA CONTROLARSE CONSTANTEMENTE LA TEMPERATURA DE LOS AUTOCLAVES DE AGUA CALIENTE, TODOS LOS AUTOCLAVES
DEBERAN DISPONER DE TERMOMETROS DE MERCURIO DE PRECISION PARA CONTROLAR LAS TEMPERATURAS EN LOS LIMITES DE LAS
TEMPERATURAS DE COCCION Y DE ENFRIAMIENTO Y, CUANDO SEA POSIBLE, TENDRAN TAMBIEN UN APARATO REGISTRADOR DE TIEMPOS
Y TEMPERATURAS.

La temperatura de los autoclaves, que utilicen agua caliente a presion, se controla ajustando la presion del vapgrlg dedjairégrma de hacerlo es mediante
un regulador automatico, en lugar de manualmente. Sin embargo, la temperatura debera controlarse periddicamentenaljptad, estadtoclave debera tener un
termémetro de mercurio de precision, que registre lecturas de los limites de temperatura de coccion y enfriamiento.

LAS GRANDES FABRICAS DE CONSERVAS QUE UTILICEN AUTOCLAVES DE VAPOR DEBEN CONSIDERAR LA POSIBILIDAD DE INSTALAR
CONTROLES AUTOMATICOS DE LOS AUTOCLAVES SIEMPRE QUE PUEDA JUSTIFICARSE ESTE DESEMBOLSO.

Se dispone de sistema automaticos de control, que asumen la funcién de controlar el funcionamiento del autoclave tan @sentieoam sus
puertas. Estos dispositivos controlan la entrada de vapor, la ventilacion y la duracién del tratamiento térmico. Est&) faoNiato, de dispositivos
de seguridad, que se encargan de asegurar que se alcanzara la temperatura correcta de tratamieqie ageésidia el tiempo del tratamiento, y hacer
sonar un timbre de alarma si la temperatura disminuye durante el tratamiento.
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Los autoclaves que disponen de controles automaticos necesitan ser atendidos por un operador, pero normalmente, sues@netes en el tratamiento
gue cuando son controlados manualmente.

DEBERAN LLEVARSE REGISTROS PERMANENTES DEL TIEMPO, TEMPERATURA'Y OTROS DETALLES PERTINENTES RELATIVOS A CADA CARGA
QUE ENTRA EN AUTOCLAVE.

Estos registros serdn muy Utiles al proporcionar a la direccion de la fabrica un control de las operaciones de trataicoeytedgamde un valor incalculable si
se presenta alguna duda respecto a si de determinados lotes han recibido o no el tratamiento térmico adecuado.

El registro deberé hacerse en el momento del tratamiento, y debera indicarse la fecha, el nimero del autoclave, ladtlasetdatauto, la clave, el tamafio del envase,
el momento en que se abri6 la llave del vapor, el momento en que se alcanz6 la temperatura de tratamiento, el momeceaérebuepse, e informacion adecuada

relativa al enfriamiento por agua. Deberan registrarse, igualmente, la temperatura y la presion, y estas lecturas defigagseamnpas de la grafica del aparato
registrador de temperaturas.

DEBERAN SEGUIRSE AL PIE DE LA LETRA LOS TRATAMIENTOS TERMICOS PUBLICADOS, QUE HAN SIDO BIEN ENSAYADOS, PARA LOS
PRODUCTOS DE PESCADO ENVASADOS Y NORMALIZADOS, PERO SOLO DESPUES DE QUE EXPERTOS COMPETENTES HAYAN CONFIRMADO
QUE LOS VALORES CORRESPONDEN A LOS AUTOCLAVES QUE CONCRETAMENTE VAYAN A UTILIZARSE. DEBERA OBTENERSE EL
ASESORAMIENTO DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES PARA DETERMINAR LOS TRATAMIENTOS TERMICOS ADECUADOS A QUE DEBEN
SOMETERSE LOS NUEVOS PRODUCTOS O LOS PRODUCTOS QUE SE ENVASEN EN NUEVOS TIPOS DE RECIPIENTES.

Los tratamientos térmicos éptimos aplicables a la mayoria de los productos de conserva de pescado de tipo corrientstabsecisids por los laboratorios de

investigacion de las industrias conservas, y su seguridad ha sido perfectamente probada en la industria en el transtws@mesmie experiencia. Estos
tratamientos concretos deberan seguirse al pie de la letra, ya que cualquier variacion, por ejemplo en la temperataydedeoifepasicion de llenado, tamafio de
envase 0 en que esté lleno o no el autoclave, puede repercutir notablemente en la seguridad del tratamiento y puesiengsieogsaciiencias. Si se introducen
cambios, debe consultarse al tecnélogo competente sobre la necesidad de revaluacién del tratamiento.

Los métodos empleados para determinar el tratamiento térmico éptimo y seguro para un producto nuevo, o un nuevo tipsotenemnyasenplicados, y solamente
deberan llevarlos a cabo tecnélogos bien capacitados, que dispongan de instalaciones y medios de laboratorios idéneos.

EL TIEMPO DEL TRATAMIENTO TERMICO NO DEBERA INICIARSE HASTA QUE HAYA TRANSCURRIDO EL TIEMPO MINIMO SEGURO DE PURGA
Y LA TEMPERATURA DEL AUTOCLAVE HAYA ALCANZADO EXACTAMENTE EL NIVEL ESTABLECIDO PARA EL TRATAMIENTO ESPECIFICADO.

Los tiempos de tratamiento se basan en el principio de que el vapor o el agua que circunda el producto se mantienesauaatiEropada durante todo el periodo
de tiempo prescrito. Por tanto, el tiempo no debera iniciarse hasta que se haya alcanzado la temperatura especificadmigarta ¢étmico, y se hayan logrado
las condiciones necesarias para mantener una temperatura uniforme en toda el autoclave.

No se conseguira una temperatura uniforme en el conjunto de una autoclave de vapor, a menos que el autoclave haya sidotadaogadia de todo aire. Una

purga adecuada del aire se determina por el tiempo de purga, seguro y minimo, y la temperatura que debe alcanzarselenkesttes perdiciones de purga del

aire deberan establecerse para cada autoclave. Se necesita una cantidad mucho mayor de vapor durante la purga, ceréodioradetéraigmiento y, durante la

operacion de pura es practica general poner en derivacion el regulador de admisién del vapor. Los orificios de purgasi§riandedeberan cerrarse hasta que
se hayan satisfecho las condiciones necesarias respecto al tiempo y temperatura para efectuar la purga. Debera veéifieinsatemietro. Si el autoclave se ha
purgado de aire debidamente, su presion debera corresponder a la del vapor saturado, a la temperatura indicada papbsu termémet

Por tanto, el tiempo del tratamiento no deberd iniciarse a menos que se haya alcanzado la temperatura de purga estatdesitlaridayel tiempo minimo de purga
y, a menos, que el termdémetro indique que se haya alcanzado la temperatura del tratamiento especificado.

LOS PRODUCTOS ENVASADOS EN RECIPIENTES DE DIFERENTES TAMANOS NO DEBERAN TRATARSE JUNTOS EN AUTOCLAVE.

Generalmente, se necesita mas tiempo para que el calor penetre en el centro de los envases grandes, y, por tantoyesatan@satmtérmico mas prolongado.
Si se tratan conjuntamente productos en envases de diferentes tamafios, serd necesario aplicar el tiempo especificadasparddadiferentes tamafios, sera
necesario aplicar el tiempo especificado para los envases de mayor tamafio para mayor seguridad. Pero esto puede resottiéinezxuaaiva y en una pérdida
de la calidad del producto en los envases mas pequefios.

CUANDO SE TRATEN LOS PRODUCTOS ENVASADOS EN ENVASES DE VIDRIO, DEBERA TENERSE MUCHO CUIDADO PARA ASEGURARSE DE
QUE LA TEMPERATURA INICIAL DEL AGUA EN EL AUTOCLAVE ES LIGERAMENTE INFERIOR A LA DEL PRODUCTO QUE SE CARGA. DEBERA
APLICARSE LA PRESION DE AIRE ANTES DE QUE AUMENTE LA TEMPERATURA DEL AGUA.
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Las tapas de los envases de vidrio, por regla general, no son muy fuertes mecénicamente y se necesitara un pequefepamitlibnectiel envase para poder
mantener un cierre, hermético. Por tanto, el producto nunca debera exponerse a una temperatura que pueda eliminarnestesagcie se someta también a una
presién adicional externa.

Por tanto , la temperatura inicial del agua en el autoclave deberéa ser ligeramente inferior a la de los envases en elquerésiu® e cierran herméticamente. Debera
aplicarse presion de aire al autoclave antes de que se eleve la temperatura del agua.

Deber4, igualmente, tomarse cuidado para que la temperatura del agua no disminuya hasta tal punto que exista el peligtadergperse el vidrio debido a un
cambio brusco de la temperatura.

EL PESCADO ENVASADO, DESPUES DE HABER SIDO SOMETIDO A TRATAMIENTO TERMICO, Y SIEMPRE QUE SEA POSIBLE, DEBERA ENFRIARSE
EN AGUA A PRESION. PARA ESTA FINALIDAD SOLAMENTE DEBERA UTILIZARSE AGUA POTABLE CLORADA.

El enfriamiento por presion (es decir, el enfriamiento con agua en el autoclave mientras ésta continlia sometida a ftesjoa)shepivase sea sometido a esfuerzos
que, en caso contrario, se producirian, debido al desequilibrio de presién en el espacio libre del envase, despuéslidenzarelagresion de vapor.

Los productos envasados en recipientes de vidrio o de aluminio se tratan en agua caliente a presion, y se enfrian inmathdisadwente en el autoclave un
agua mas fria, antes de que se elimine la presién de aire en el mismo. Es, igualmente, conveniente terminar el tratmmienioséuatoclaves de vapor mediante
enfriamiento a presion. Este procedimiento no solamente reduce los esfuerzos en los envases, sino que, ademas, inguidetqwealqocido excesivamente por
el calor residual, y facilita ademas, haciéndolo mas rapido, el empaquetado de los envases en cajas.

Ademas, frecuentemente, se evitara que se presenten los problemas inherentes a la estruvita cuando el pescado eraaépiiaseeetdriLa estruvita, que es un
fosfato de magnesio y amonio, se forma a partir de los constituyentes naturales de algunos productos pesqueros dunami eétrateo y sé cristaliza a partir
de una solucién, alojandose en la carne del pescado cuando el producto se enfria. Cuando mas lento sea el enfriamégi@stastamios cristales. Desde un
punto de vista nutritivo, la estruvita es perfectamente inocua, pero si los cristales son lo suficientemente grandes, jpdscmderse sentird como si se estuviera
masticando granos de arena, y algunos consumidores pueden creer que son trozos de vidrio. No obstante, si el enfriechientapseaghente, los cristales que
se forman son muy pequefios y, normalmente, estos problemas no se presentaran.

Cuando el enfriamiento por agua se efectiia solamente para impedir una coccién excesiva o para acelerar la manipulacéresadgenfsamiento se efectua fuera
del autoclave en canales de enfriamiento. Cuando se emplee este método, debera substituirse continuamente el aguatd@@mafrévitéeda acumulacion de
contaminantes organicos o microbianos.

El enfriamiento debera realizarse siempre con agua potable, porque, ocasionalmente, el cierre hermético puede abrirsemeoreedtéiaste un choque térmico
0 mecanico y, entonces, puede correrse el riesgo de que si, el agua no es higiénica, pueda contaminar el contenidedigiehgesnds| agua que se utilice para
el enfriamiento debe estar lo suficientemente clorada para evitar la contaminacion del producto.

La duracién del enfriamiento por agua no debe reducir la temperatura del envase por debajo del punto al cual sus sspeafigiesapgdamente por la accion del
calor residual. El enfriamiento a una temperatura media de producto de Y@8¢4@8F) es, por regla general, satisfactoria, pero en condiciones atmosféricas himedas
pueden ser necesarias temperaturas ligeramente superiores.

Cuando en la fabrica se clore el agua para enfriar los envases, debera haber suficiente tiempo de contacto para redidcimeiccobiano a un nivel que no de
lugar a la contaminacién del contenido del envase durante el enfriamiento. En algunos paises se utiliza un tiempo és2thmtiechdcbs. Deberan hacerse pruebas
que aseguren la presencia de cloro residual libre en todos los orificios del agua de refrigeracion. Cuando se utilicrikglza nechabra de clorarse nuevamente.

CUANDO LOS PRODUCTOS DE PESCADO EN CONSERVA NO SEAN ENFRIADOS EN AGUA DESPUES DEL TRATAMIENTO TERMICO, DEBERAN
AMONTONARSE DE TAL FORMA QUE SE ENFRIEN RAPIDAMENTE AL AIRE. NO DEBERAN ETIQUETARSE, EMBALARSE EN CAJAS O
MANIPULARSE INNECESARIAMENTE HASTA QUE ESTEN COMPLETAMENTE FRIOS.

Si el pescado envasado no se enfria realmente pronto, después de haberlo sometido a tratamiento térmico, continuana swtismd@sg sabor pueden quedar
afectados. Este defecto, que se conoce con el nombre de sabor a hollin, se producira casi ciertamente si el produetocaastoaiado continda estando caliente,
o si las latas se amontonan tan cerca unas de otras, que retengan su calor durante largo tiempo.

Una manipulacién brusca y poco cuidados a del pescado envasado mientras esta caliente puede ser muy perjudicial parersaltegttmaos, puede causar fugas
en los sertidos o en los cierres soldados de los recipientes.
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4.4.7

Cuando el pescado envasado no se enfrie con agua, deber4 amontonarse de tal forma que pase una buena circulaciopitie derecpidamte, y no debera
etiquetarse ni embalarse en cajas hasta que esté completamente frio.

Etiquetado, Embalado en Cajas y Almacenamiento

EL PESCADO EN CONSERVA TRATADO TERMICAMENTE NO DEBERA MANIPULARSE INNECESARIAMENTE ANTES DE QUE ESTE FRIO Y
COMPLETAMENTE SECO. NO DEBERAN, EN NINGUN CASO, MANIPULARSE BRUSCAMENTE NI EN UNA FORMA TAL QUE SUS SUPERFICIES,
ESPECIALMENTE SUS SERTIDOS, QUEDEN EXPUESTOS A LA CONTAMINACION.

Normalmente, el pescado envasado estara blando mientras continde estando caliente y puede desmenuzarse si se agitdosemsemeenfeieden producirse
fugas en los sertidos momentaneamente si los recipientes se someten a choques térmicos o fisicos. Si los sertidos esténdiusedosio ocurre esto, podran
introducirse contaminantes microbianos en el recipiente. Incluso las pequefias abolladuras a un sertido, pueden prodalgufingade estos sertidos pueden
volver a cerrarse herméticamente, pero después que el contenido ha sido contaminado. Por tanto, los productos en duersermeoveide innecesariamente hasta
que estén completamente frios y secos. En caso necesario, podra acelerarse el secado haciendo pasar aire a presiériqeomresimiendsss. Cuando las superficies
de rodadura para el traslado de los envases después del tratamiento, térmico se humedezcan, deberan desinfectarse peioddigandehperiodo de produccion.

Cuando el pescado envasado se mueva, deberd tomarse mucho cuidado para evitar los choques mecéanicos, ya que éstoalmiedemasosameter a esfuerzos
momentaneamente a los sertidos. Las correas transportadoras y otro equipo para la manipulacién del pescado en conseamtedebszdimpias y secas, con
objeto de que no ensucien los recipientes. Los envases cilindricos no deberdn moverse, haciéndoles rodar sobre suesertidos dob

EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA INSPECCIONARSE PARA CERCIORARSE DE QUE NO TIENE DEFECTOS Y PARA EVALUAR LA CALIDAD
INMEDIATAMENTE DESPUES DE QUE SE HAYA PRODUCIDO Y ANTES DE PROCEDER A SU ETIQUETADO.

Deberan examinarse muestras representativas de cada lote con su clave, para asegurarse que los envases estan enreeeyas pooditito satisface las normas
relativas al peso del contenido, vacio, preparacién y comestibilidad. Deberan evaluarse la textura, color, olor, sauhr gletlnestlio de cobertura.

Este examen debera efectuarse tan pronto como sea posible después de que se haya producido el producto, con objestetieatmensisestesperfectos debido
a fallos de los trabajadores o del equipo de la fabrica de conservas, estas faltas pueden corregirse sin demora alguna.

Los recipientes del pescado o de los mariscos en conserva deberan inspeccionarse de nuevo, antes o durante la opertciory derdtalado en cajas, retirandose
los recipientes defectuosos.

LOS MATERIALES QUE SE UTILICEN PARA EL ETIQUETADO Y PARA EL EMBALADO DEL PESCADO EN CONSERVA NO DEBERAN CONTRIBUIR
A LA CORROSION DEL ENVASE. LAS CAJAS QUE SE UTILICEN DEBERAN SER DE UNAS DIMENSIONES CORRECTAS Y LO SUFICIENTEMENTE
RESISTENTES PARA PROTEGER EL PRODUCTO DURANTE LA DISTRIBUCION.

La hojalata se oxidara si se mantiene himeda durante largo tiempo, especialmente en presencia de sales mineralese sustzsswsesan poco alcalinas o acidas.
Debera evitarse el uso de etiquetas o rétulos adhesivos que sean higroscépicos (es decir, capaces de absorber la he)negad Geltaj capaces de producir
la oxidacion de la hojalata; igualmente, debera evitarse el uso de colas y adhesivos que contengan acidos o sales minerales.

Las cajas que se utilicen para embalar los envases deberan estar perfectamente secas. Si estan construidas de madeiehestestadeien seca; las cajas deberan
ser de tamafio adecuado, con objeto de que los recipientes pueden embalarse apretadamente y no sufran desperfectosidestreadaedas cajas. Deberan,
igualmente, ser lo suficientemente resistentes para que no puedan romperse ni derramarse en condiciones normales de transporte.

LAS MARCAS EN CLAVES QUE FIGUREN EN LOS ENVASES DEL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN, IGUALMENTE, INDICARSE EN LAS CAJAS
EN QUE HAYAN SIDO EMBALADOS.

Las cajas deberan marcarse de tal forma que no haya que abrirlas para conocer su contenido. Esta precaucion aceleraeda&nperanitende toma de muestras,
o la separacion de determinados lotes con claves, cuando sea necesario.

Las claves que aparezcan inscritas en las cajas simplificaran la verificacion de los envios, cuando se utilicen la@eshtficelave en los contratos de venta
0 en otros documentos de embarque.
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4.5

4.6

EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA ALMACENARSE DE TAL FORMA QUE SE MANTENGA SECO Y NO SE EXPONGA A TEMPERATURAS
EXTREMAS.

Los envases de hojalata pueden oxidarse si se mantienen continuamente himedos, o en un medio ambiente muy himedo.ndrdigqedacttee, unos efectos
perjudiciales para las etiquetas de papel y los cartones de fibra.

La calidad del pescado en conserva puede quedar, también, afectada adversamente si se le almacena a una temperasiraaeivatds. diae se producen entre
el pescado envasado y los recipientes metélicos se aceleran grandemente al aumentar la temperatura. Algunos prodwctas sralasanes con el material de
sus recipientes son insignificantes, incluso aunque estén almacenados durante un afio o mas, a tempetat@a¥Fge20feriores, pueden adquirir un sabor muy
desagradable si se les almacena durante un mes a una temperatti@a(d646) o mas elevadas.

Deberan evitarse, igualmente, unas condiciones de almacenamiento extremadamente frias. La congelacion puede hacaenipientas|de vidrio, o dafiar la
textura de algunos productos envasados en recipientes metalicos. Ademas, estos recipientes metalicos, que se hanctafniewi plenfente su almacenamiento,
pueden quedar recubiertos por una gran cantidad de agua de condensacion y, posteriormente, oxidarse si son trasladzdoraasncalieate, o si se envian a
un clima caliente y himedo.

DEBERA DEJARSE QUE LOS PRODUCTOS DEL PESCADO EN CONSERVA MADUREN ANTES DE QUE SE OFREZCA A LA VENTA.

Es necesario dejar pasar unos pocos dias, en algunos casos unas pocas semanas, 0 mas tiempo, para que la sal, lasdsspecetientds se distribuyan
uniformemente, y para que los aceites o las salsas de cobertura sean absorbidos por el contenido sélido. Solamentesnic@netstsequilibrio, el producto tendra
todo su sabor y olor y, en algunos casos, la textura deseada. Los productos no deberan ponerse a la venta hasta queaeécayta ditse.

PROGRAMA DE CONTROL SANITARIO

ES CONVENIENTE QUE TODA FABRICA DE CONSERVAS, POR SU PROPIO INTERES, DESIGNE A UNA SOLA PERSONA, CUYAS OBLIGACIONES
SEAN PREFERENTEMENTE AJENAS A LAS DE LA PRODUCCION, Y QUE SEA LA RESPONSABLE DE LA LIMPIEZA DE LA FABRICA.

Esta persona, o el personal a sus 6rdenes, debera pertenecer a la plantilla permanente de la empresa o ser empledelzepbesthr, lyien capacitada en el uso
de los utensilios especiales para la limpieza, en los métodos para desmontar el equipo de limpieza, y debera conocwideguegp@véste la contaminacion y los
peligros que ella implica.

Debera establecerse un programa permanente de limpieza y desinfeccién, con objeto de asegurar la limpieza adecuadsatiestdeds fabrica, y que las zonas,
el equipo y el material criticos estén disefiados de tal forma que se facilite su limpieza y/o desinfeccion diarias, ememémrte si fuese necesario.

CONTROL DE LABORATORIO

ADEMAS DE LOS CONTROLES ESTABLECIDOS POR EL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE, ES CONVENIENTE QUE TODA FABRICA, POR SU
PROPIO INTERES, TENGA ACCESO A UN CONTROL DE LABORATORIO, CON OBJETO DE ESTABLECER LA CALIDAD HIGIENICA DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS.

La magnitud y el tipo de un control de esta naturaleza variaran segun el producto alimenticio de que se trate, asi esmesesgjdades de la direccion de la fabrica.
Este control debera rechazar todos los alimentos que se consideren no aptos para el consumo humano.

Los procedimientos de analisis utilizados deberan ajustarse a métodos ya reconocidos o métodos ordinarios, con objstoedalgumsipuedan interpretarse
facilmente.

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Deberan emplearse métodos apropiados de muestreo y examen, con objeto de determinar si se cumplen o no las siguiestesespecific

En la medida de lo posible, y de acuerdo con unas buenas practicas de fabricacion, los productos estaran exentos dedbjidatvlateri
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Los productos no deberan contener: (a) ninglin microorganismo nocivo ni cualesquiera otros microorganismos capaces de destasattandiciones normales
de almacenamiento, y (b) ninguna sustancia originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un sefigh para la

Los productos con un pH de equilibrio superior a 4,6, deberan someterse a un tratamiento térmico suficiente para déssrespgodesde Clostridium Botulinum,
a menos que las caracteristicas de productos, y otras que no sean el pH, Impidan, de un modo permanente, el desapoliasdeulasreivientes.

Los productos no deberan contener ninglin contaminante quimico en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud;

Los productos deberan satisfacer los requisitos establecidos por la Comisiéon del Codex Alimentarius sobre residuos de pladiticis alimentarios, que
figuran en las listas aprobadas, o en las normas de productos del Codex, o deberan satisfacer los requisitos sobrplaggithiessde aditivos alimentarios del
pais en el que se vendan los productos.

ANEXO 1

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD

1 NOTAS GENERALES

Las enzimas y microorganismos que producen la putrefaccion del pescado se destruyen con relativa facilidad, o quedanrmedigvee ! calor. Por tanto, los

productos de pescado que se embalan y se cierran herméticamente en envases que los protegen contra cualquier recontzmilespioésy,se someten a un
tratamiento térmico suficiente, permaneceran estables durante un largo tiempo, a cualquier temperatura a la que pueden Enriaeaserva son condiciones
esenciales la estabilizacién térmica del producto y que quede protegido contra una posible recontaminacién. Existen ®texjuisiichae elaboracion que han
de satisfacer para asegurarse de que los productos de pescado en conserva seran sanos, apetitosos y aceptables pata el consumid

Los requisitos basicos que han de satisfacerse para la fabricacién de productos pesqueros en conserva son los siguientes:

1. el pescado y otros ingredientes utilizados deberan ser siempre de alta calidad;

2. todas las operaciones de manipulacién y elaboracién deberan llevarse a cabo cuidadosamente, sin incurrir en demdsiayideemasardo con unas rigurosas
normas de higiene;

3. el tratamiento térmico debera ser suficiente para asegurar la destruccion o inactividad de todos los microorganisnarsmutiplieaise a cualquier temperatura
a la que es probable que el producto pueda conservarse, o que puedan originar su putrefacciéon o que puedan ser nosivos;

4. el recipiente debera ser de una construccion adecuada, deberd llenarse adecuadamente y cerrarse herméticamentej el aojeterdeo esté protegido contra
cualquier posible contaminacién. Sus superficies interiores deberan ser resistentes a las reacciones quimicas indeseat#agjq/\ssus superficies externas
deberan ser resistentes a la corrosion en las condiciones probables de almacenamiento.

Nunca se subrayara suficientemente la importancia de emplear pescado de alta calidad como materia prima para la consdivaefiqppara fabricar conservas
de pescado consiste esencialmente en un proceso de coccién, cuyo resultado final sera el mismo que si el consumidparadnesequido el, pescado. Por tanto,
el pescado que presente cualquier defecto de calidad, que lo haga inaceptable o insatisfactorio para la venta dirsctaiddoes;aue no sean magullamientos,
descoloracion u otro defecto analogo que pueda subsanarse cortandolo, se considerara igualmente inadecuado para serestvasatiedize, pues, que debera
tomarse el mismo cuidado en la manipulacién del pescado en el barco que cuando se haya desembarcado, sin tener erpeseatiqgedeistine a ser envasado
o elaborado como productos frescos o congelados. Ademas, muchas de las operaciones del troceado, cortado en porciéitgasg paes jpreparar el pescado que
se destine a la conserva, son similares aquellas que se utilizan para preparar los productos de pescado fresco, coercidtinEralconsecuencia, muchas de las
recomendaciones que figuran en el “Cédigo de Practicas para el Pescado Fresco” son, igualmente, aplicables a la prppacadémdelse destina a la industria
conservera.
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Aunque la calidad del pescado fresco puede mantenerse durante cierto tiempo mediante una manipulacion cuidadosa y tocamfidetéemo obstante, el pescado se
encuentra en las mejores condiciones posibles inmediatamente después de su captura, y cuanto menos tiempo se tardeasricemeisadera la calidad del producto.
Algunos retrasos en la elaboracion son inevitables y en efecto, algunas demoras, algunas veces, son intencionadas, esorlocasorde los camarones cuando se
conservan un dia aproximadamente en hielo para que produzca la accién autolitica, en virtud de la cual se desprenbedparaztderesulta mas facil el pelado de los
mismos, o cuando una partida de pescado se conserva en almacenes refrigerados, con objeto de que la fabrica de cossguirtsahsdado de un modo continuo en
el tiempo que media entre los diversos suministros de pescado. No obstante, estos retrasos deberan ser tan cortos lemp exeaipgsin caso seran mayores de los
plazos que se permitirian si el pescado se preparase para venderlo como pescado fresco. El pescado, naturalmenteyvdedeetétabmeate refrigerado durante todo el
periodo de espera.

En algunos casos, en que los suministros de pescado son estacionales, o estan sometidos a grandes variaciones geulo diaesrespecta al volumen de las descargas
0, como ocurre en las pesquerias de atun, en que el pescado se transporta a grandes distancias por el mar, las f@éigaseeeombligadas a utilizar las reservas de
pescado congelado para poder trabajar de un modo continuo. El pescado congelado que se utilice para la conserva detlesarsistaccriterios de calidad que el
pescado fresco; si el pescado no es lo suficientemente bueno para ser cocinado y servido inmediatamente a un consumidom®dgesera de una calidad suficientemente
buena para destinarlo a la conserva. EI mismo cuidado debera tenerse en la preparacion, congelacion y almacenamientoydedgesstide a la conserva, o ya a ser
comercializado como pescado congelado. En el “Cédigo de Practicas para el Pescado Congelado” se indican recomendasi@nies melejires métodos aceptados para
la preparacion, congelacién, embalado, almacenamiento, transporte y descongelacion del pescado destinado a los mestablosoipaea ulteriores.

Los diferentes lotes de conservas de pescado deberan ser lo mas uniformes posible en calidad y, especialmente, enraspsatmrtexs consumidores, que compran
regularmente conservas de pescado seleccionan las marcas o tipos determinados de productos con el que estan fansleriaadpse glecontenido de cada recipiente
sea muy similar a la del Gltimo consumido. Por tanto, aquellos productos que no han podido establecer y mantener undeemifamididad en cuanto caracteristicas
tales como aspecto, color, preparacion, textura, tamafio de las piezas y sabor, son mas dificiles de vender al pibdiecugrriaaon menos atractivos para el comprador
al por mayor.

Las diferencias de color, textura o sabor se deben, frecuentemente, a diferencias naturales de la materia prima. Natashifené@cés no pueden evitarse. Sin embargo,
no debe olvidarse, en ninglin momento, la conveniencia de mantener la produccién lo mas uniforme posible cuando se canopie gedeatina a la conserva. En el caso
de que existan diferencias notables, debera separarse el pescado fresco en lotes que tengan caracteristicas relativeesgraadaitonserva, y estos lotes se identificaran
mediante claves estampadas sobre los recipientes del producto final.

La calidad del pescado envasado puede quedar gravemente afectada por la forma en que se prepare la materia primapakaop@raeiones preparatorias tales como
salmuerar, precoccion, ahumado o secado, deberan controlarse muy cuidadosamente para asegurarse de que los efectas dpseaciones en cuestion se consiguen
en forma uniforme.

Es, igualmente, importante la calidad de los otros ingredientes empleados. La buena calidad de los materiales emplesidwesdtosdelcobertura, salsas, cargas, especias
0 sustancias aromaticas, mejoraran el sabor y aspecto del producto, aumentando de esta forma su aceptabilidad. Pioseotrtilileatojrgredientes econémicos y, por
tanto, de peor calidad, pueda crearse una pobre impresion del producto y reducir, de esta forma, su aceptabilidad de propeodiodado en relacion con las economias
hechas. Ademas, los ingredientes de poca calidad pueden ser vehiculo de mayor nimero de microorganismos o esporas atelmphaisieanas en relacion con el
tratamiento térmico del producto. Si los ingredientes empleados varian en cuanto a su aromay sabor o a sus propiedeslemft@aamtrola cuidadosamente la cantidad
afiadida al producto, se producird una variabilidad perceptible en el sabor y aroma, en la textura o aspecto, perjudidaddetera del producto terminado. Cuando
el pescado haya estado en contacto con salmuera, su contenido de sal debera determinarse, debiéndose tener esteafantordmsaiafiada sal al producto. Igualmente,
debe recodarse que, en algunas circunstancias, el contacto prolongado de la carne del pescado con el agua de mar pada@meseluga de cristales de estruvita en
el producto final.

Como, normalmente, no es posible enfriar el pescado totalmente mientras se esta preparando para ser envasado, |cerptakaequiirante el proceso de preparacion
pueden dar lugar a una reduccién importante de la calidad de los productos terminados. Las operaciones de conservaniedrssgideotghforma que el tiempo que
transcurra entre el momento en que se saca la materia prima del almacenamiento congelado o refrigerado y el tratamilehfarééhactodfinal, en recipientes herméticamente
cerrados, sea lo mas corto posible. Cuando sean inevitables retrasos en las operaciones preparatorias, debera tratéssergatiosdie enfriar el pescado en la mayor
medida posible. No solamente sufrir la calidad del producto si se expone innecesariamente durante un largo periodoasterapelatiadas, sino que, ademas puede
correrse el riesgo de que los microorganismos existentes en el producto puedan proliferar en una medida tal que eltératécoiemional no baste para estabilizar el
producto. Debera tomarse especial cuidado para evitar los retrasos entre el momento en que los recipientes han sidmétinachentesy el momento en que se someten
a tratamiento térmico, ya que los olores y sabores rancios se desarrollaran muy rapidamente en el producto en est@fesacérsuNdemas, los dafios que pueda sufrir
la calidad del producto, después de haber cerrado los recipientes puede que no sean descubiertos hasta que el consumidor los ab
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2. PRECOCCION

El pescado, muy frecuentemente, es precocido como parte de su preparacion para ser envasado, y normalmente, por unaiguiedseterfzones:

1. para eliminar los liquidos de la carne, que, de otra forma, se cocerian durante el tratamiento térmico, quedanduw eleleldoiigiente como un liquido
libre no conveniente;

2. para extraer el aceite del pescado, cuando es excesivamente graso, o cuando el aceite tiene un olor y sabor muy fuertes;
3. para mejorar la textura o condicionar la carne para su ulterior elaboracion;

4. para obtener efectos especificos que afectan a la textura y sabor, tales como freir el pescado en aceite.

5. para dar mayor consistencia a la carne de los mariscos y hacer que se desprenda del caparazon.

La coccion puede llevarse a cabo de varias formas, como por ejemplo, en salmuera caliente, en vapor, en aire calietitieyiendceitmediante calor radiante y,
algunas veces, se utilizan dos 0 méas de estos métodos combinados o uno a continuacion del otro.

Si el pescado no se procuece suficientemente no se conseguiran los efectos deseados, pero por el contrario si se cgese poyderg@ una pérdida de sabor
y se reducir4 ademas grandemente el rendimiento. Por tanto, es necesario controlar la cantidad de coccién muy cuidagosandentétiempo y la temperatura
de la coccién.

Las temperaturas y tiempos 6ptimos de coccion pueden determinarse experimentalmente, y el tiempo requerido a una tearperetdegpdelra relacionarse con
el tamafio el pescado. Para los pescados de mayor tamafio la cantidad de coccién podrd, también, determinarse midiemai@ laloampaia en sus centros.

Como el tiempo de coccién requerido dependera del tamafio y de la temperatura inicial del pescado, debera tenerse mpeha guémddotes de pescado que
hayan de cocerse juntos, sean de un tamafio similar y tengan, aproximadamente, la misma temperatura inicial.

Los pescado de mayor tamafio, como por ejemplo el atin, se precuecen, por regla general, enteros en una camara de alguorapereseperias se cortan en
porciones y se precuecen en salmuera. El precocido del pescado similar al atiin reduce su contenido de humedad y ehmieakacgite que tiene un sabor
bastante fuerte. También hace que la carne se separe de las espinas, haciéndola suficientemente friable para que pdéadinsepi@raara las operaciones de
conserva.

El pescado de tamafio pequefio, por ejemplo, las sardinas a los arenques, se cuecen principalmente con objeto de elimiéthrysuduenseno se eliminase se
convertiria en liquido libre dentro del recipiente y echaria a perder el aspecto, la textura o el sabor del producto Teadiciadalmente, las sardinas se cocian
en aceite, pero, actualmente, se emplean, por lo general, métodos que utilizan el vapor o el aire caliente para etectidar de poelas las variedades de pescados
pequefios. El pescado puede extenderse sobre bandejas de tela metélica; estas bandejas se conocen con el nombreajesgateltaroion; el pescado, también,
puede ser cocido después de envasado en su recipiente definitivo. Este Gltimo método tiene algunas ventajas, ya quieldtada uigrior de los productos
cocidos que, normalmente, se dafian muy facilmente. Muy frecuentemente, el pescado se cuece primero en vapor para mpettaalefdamente, y después
en aire caliente, para eliminar el exceso de humedad que, de otra forma, permaneceria sobre la superficie.

Si el pescado se cuece previamente después de ser envasado, los recipientes deberan invertirse para que el aguadpeébsczilgaexsin que se derrame el
pescado. Existe equipo idéneo para pecocer continuamente los recipientes del pescado envasado. En una operacions lesvasauiestee calienten con vapor
durante un periodo determinado, se invierten para que salga el liquido, se cuecen durante otro periodo ulterior, secbéscea deevo, se llenan con aceite
caliente, se cierran herméticamente y, después, se entregan para ser tratados termicamente en el autoclave.

Los bogavantes y los cangrejos se cuecen para coagular las proteinas y romper la adherencia que se produce entreubsejigelmaparazon, con objeto de
que la carne pueda sacarse facilmente. Los bogavantes y, en algunos casos, los cangrejos, se cuecen vivos, en agua fieizncontgner de 3 a 5 por ciento
de sal, aproximadamente. A los cangrejos, frecuentemente se les quita el caparazédn posterior y las visceras antesdgsseanadsalmuera poco concentrada
o mediante contacto directo con el vapor. En algunas pesquerias, los camarones se pelan antes de ser cocidos, pgrelan ottamsse/ después se cuecen y
condicionan sus carnes haciendo que se curven.
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Las carnes de las ostras y de las almejas, normalmente, se cuecen previamente para hacerlas mas firmes y eliminahehedasoderoceso de coccion,
frecuentemente, se emplea como medio idéneo para matar el animal, haciendo que las conchas se abran. Algunas veciés, estealiraaomn agua hirviendo,
pero en las operaciones de mayor envergadura esto se hace, normalmente, con vapor. Algunas veces se emplean tinelis aocolamdas/apor continuo, y
estos aparatos pueden tener un dispositivo para recoger el jugo de las almejas, que puede aprovecharse, afiadiénd@owegadductooncentrarse y venderse
como néctar de almejas.

Cuando el pescado se cueza previamente antes de ser envasado, tendra que enfriarse con objeto de que la carne serhagte dirfinéepara que pueda ser
manipulada sin sufrir dafio, Durante una gran parte de este periodo de enfriamiento, el pescado se encontrard dentle tenigpeeanaas en que puede producirse
muy répidamente la proliferacién de microorganismos y la putrefaccién quimica. Por tanto, el enfriamiento debe realizargpittaménte posible, y comenzar
inmediatamente la siguiente fase de elaboracién. El enfriamiento debera realizarse en una zona idénea para este fimuea ueihayirculacion de aire fresco,
y en que el pescado pueda protegerse adecuadamente contra la contaminacién debida al polvo, a los insectos, o poot@stacistaneias no higiénicas. En
algunos casos, sera también, necesario proteger el pescado contra la oxidacién, durante su enfriamiento.

3. BANOS PREPARATORIOS

El pescado, en el curso de su preparacion para la conserva, se ampapa frecuentemente en soluciones que contienen iagsrieteaoomdticionamiento. Los
bafios de salmuera son los més corrientes; sin embargo, se emplean algunas veces bafios que contienen otros aditivosuatinzEmtasios

Las soluciones que se emplean para los bafios, para lograr su finalidad, deberan ser de una concentracién adecuadapjadebetatdamente el tiempo de
inmersién del producto en el bafio. Cuando se tenga en estudio la posibilidad de utilizar una solucién de bafio paradghmEscetyrrirse a la ayuda de
tecnologos de pesquerias experimentados, con objeto de determinar la férmula y el procedimiento de inmersién més adepoadose Bseterminar, igualmente,
si el aditivo alimentario que se piense utilizar esta autorizado, tanto en el pais de produccién de la conserva conseeddosi@hiaya de verderse el producto.

Frecuentemente, se utilizan salmueras poco concentradas para ajustar el contenido de sal del producto; sin embargaamedambtén soluciones de mayor
concentracion para eliminar la sangre y mejorar la textura de las superficies del pescado, deshidratandolas ligerainemteatasseentradas se emplean, también,
para separar los fragmentos de caparazén de la carne del cangrejo (la carne flotara y los fragmentos del caparazén sefpodajan e

Algunas veces, se emplean otros aditivos para mejorar la textura del producto, haciéndolo ligeramente mas &cido, pardetpedinados ingredientes naturales
produzcan sabores o descoloraciones no deseables, o para suprimir la formacion de la estruvita.

Los bafios no solamente llegaran a ser ineficaces sino que, también pueden convertirse en una grave fuente de contansedespreista el debido cuidado.
Las soluciones, al ser utilizadas continuamente, se disuelven y van recogiendo los restos lavados o disueltos delatlatgri@ntrednsecuencia, rapidamente
pueden contener un gran nimero de microorganismos, especialmente si no se mantienen relativamente frias. Es importantes g safuciones que se utilizan
para los bafios se cambien muy frecuentemente, y que las cubetas de inmersién se limpien concienzudamente cada vez lgusofgcitambie

Algunas veces, resulta dificil controlar la cantidad de aditivo que un producto puede absorber en un bafio. Por tant@ropie®lorsaditivo debido a los efectos
que ha de tener durante o después del tratamiento térmico, frecuentemente sera preferible afiadirlo al producto, meuhaitteoudedégplicacion de precision,
inmediatamente antes de fue los recipientes sean cerrados herméticamente, mejor que emplear el método del bafio de inmersion.

4. ENVASES

Los envases que se utilizan para la conserva del pescado son, en su mayor parte, de hojalata, chapa de aluminio, clepallanimadede vidrio. Si bien cada
uno de estos materiales impone algunos requisitos determinados para el proceso de envasado, ninguno de ellos serdisféatmentsi s@ se siguen unas
practicas adecuadas de elaboracion.

La hojalata, que es una chapa de acero suave (pobre en carbono) revestida de estafio por ambos lados, se ha veniduletitizgminates tiempos de la industria
conservera, y los envases de este material contindan todavia siendo los de uso mas corriente, por la industria. E€sjpeciateréite adecuado debido a su
solidez, tenacidad y maleabilidad y también porque puede soldarse facilmente con aleacion formando costuras laterales erujofuertvases cilindricos. El
revestimiento de estafio ayuda, también, a proteger el recipiente contra la corrosiéon producida por su contenido o pirias atmdsfericas.
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En un principio, la capa de estafio era lo suficientemente gruesa para impedir que cualquier accién corrosiva en elidiegBeafectar a la mayoria de las clases
de productos pesqueras durante varios afios. Sin embargo, en épocas recientes se utilizan revestimientos finos, que agecoaspbetarcapas de barniz para
impedir reacciones indeseables al entrar en contacto las paredes del envase con su contenido.

Se han desarrollado barnices especiales para reducir a un minimo las reacciones entre los constituyentes activos de pesguedasten conserva y sus envases.
Estos barnices se aplican a la hojalata en una estufa u horno antes de que sea cortada y conformada; sin embargoesestiposefeddarniz que se aplican al
envase terminado. La aplicacion de estos Ultimos tipos es mas costosa, pero proporcionan una mejor proteccion ya quérel taambiZn las costuras y no se
somete a ningun esfuerzo ni se dafia en cualquier otra forma, al conformar el recipiente. Es importante que se utilicezs laprbaatos para los productos
pesqueros y, también, que no sean dafiados ni durante la fabricacién del recipiente ni mediante una manipulacién brusc&radspamte o en la fabrica de
conservas.

Las partes en que la capa de barniz esta desgastada, falta o es demasiado delgada, permitiran el desarrollo de reétiojatatantrel contenido, y estas
reacciones pueden afectar a la calidad del producto en diversas formas. Un tipo corriente de reaccion consiste en tefararadiés negras, debidas al sulfuro
de hierro, en la superficie del alimento o en el interior de las paredes del recipiente. Estas manchas no son nocivaicpei@ pspecto del producto. Las manchas
de sulfuro de hierro son mas comunes en algunas clases de productos pesqueros que en otros, pero existen ciertas pragizamdechas se presentan mas
frecuentemente si la materia prima ha comenzado a deteriorarse antes de ser envasada. Algunos de los barnices comidoectngengrasustancias que
reducen la frecuencia de aparicion de estas manchas, absorbiendo el sulfuro para formar compuestos incoloros. Se draptéeesaspeciales, si el producto
es &cido, o, contiene sustancias que pueden originar problemas especiales de corrosion.

Si el producto envasado contiene ingredientes acidos, la falla del barniz protector puede producir reacciones con eécigitdeformandose hidrégeno
gaseoso. Si se genera suficiente gas, la presion de éste hara que el recipiente se hinche.

En otros casos, pueden existir elementos constituyentes que reaccionaran con el estafio, disolviéndolo e incorporantos&i¢signproceso de “desestafiado”
es extenso, el producto puede desarrollar un sabor desagradable y la pérdida consiguiente de estafio de la superfigienvesgigauede originar otras formas
de corrosion.

El uso de los envases de aluminio rigido se ha difundido muy ampliamente en algunos sectores de la industria conserperso Bgerae tienen un aspecto
atractivo. En algunas regiones y en algunas circunstancias el aluminio puede resultar mas econémico que la hojalate, Ne aleaaitnes de aluminio no son
tan resistentes como la hojalata y no se sueldan tan facilmente y, por tanto, resulta dificil conformar la chapa de mlurateo lpa costuras laterales resistentes
que necesitan los envases cilindricos destinados al tratamiento térmico a una temperatura elevada. Por tanto, los @mwaisegudesal emplean generalmente
para las conservas de pescado son estrechos, es decir, de poca altura, e incluso estos envases requieren procedifaeptos @speda que sean dafiados por
las presiones interiores que se generan durante el proceso térmico.

Las superficies exteriores de los envases de aluminio, en condiciones normales de almacenamiento, resisten perfectaosaectelrida a los agentes atmosféricos.
Las superficies interiores, normalmente, son tratadas para formar una capa de 6xido (anodizadas), y después se |emreidstefabricados especialmente para
los tipos especiales del producto de que se trate. Las ligeras reacciones que se producen entre los envases de almteinidoynsLisum graves, porque los
subproductos no son nocivos y no descoloran ni el producto ni el envase. No obstante, la extensiva corrosién producideepidogbuede dar lugar a la
formacion de ampollas o abombamientos, o debilitan el envase hasta el punto de que puede formarse una fuga.

Los envases semirrigidos de chapa de aluminio laminada en el interior con polipropileno se utilizan también para el épeasado.deunque este tipo de envases
puede adquirirse en el comercio, por regla general las mismas fabricas de conservas los fabrican con prensas espetgaieltos parthapa de aluminio laminada.

Estos envases pesan poco, tienen el aspecto atractivo y se abren facilmente. Como pueden ser dafiados si se les manquidiadonlpeproductos envasados
en estos envases se distribuyen, por regla general, en cajas de cartén individuales para darles una mayor proteccion.

Los envases semirrigidos se llenan y se manipulan en forma muy parecida a los otros envases metalicos, pero se utibzdifemeciesr Se
amontonan solamente en dos filas sobre bandejas perforadas que se introducen en los autoclaves, y se someten a traiamamnagtranmuy
caliente, en la misma forma que los otros envases de aluminio o de vidrio.
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Los envases de vidrio, aunque no se emplean muy extensivamente en la industria de conservas de pescado, poseen ptopieaeeleespecialmente adecuados
para determinados productos. Como el vidrio no reacciona con los productos alimenticios, incluso en presencia del drexgyaoparte de los envases de vidrio
pueden abrirse y cerrarse repetidamente, son muy convenientes para envasar pasta de pescado o productos similarésoatelosiopei@de conservarse un

dia aproximadamente, después de abrir el envase.

Algunos consumidores pueden ser atraidos por los productos envasados en envases de vidrio que pueden utilizar despfiéssp&iheitho de que los envases
de vidrio sean transparentes puede también emplearse para fomentar la venta de los productos envasados atractivanrgrtdoblemtzseas de vidrio no deben
emplearse, si existe algo riesgo de que el producto se descolorara o quedara por cualquier otro motivo afectado advelzdmzente po

Los envases de vidrio se rompen muy facilmente si se someten a chogues mecanicos o térmicos, y se debe tomar especiaiteustiaduceso de envasado para
evitar una manipulacion brusca, o exponerlos a cambios repentinos de temperatura. También, pueden producirse rotutastsslde fws envases de vidrio se
congelan durante el transporte o el almacenamiento.

Estos envases de vidrio se cubren, por regla general, con tapas metélicas que cierren herméticamente mediante urieaguptses stésienen en el lugar correcto
mediante un cierre mecéanico, mediante el vacio del interior del envase o mediante la combinacién de ambos sistemasdBletieaianecanico. En cualquier
caso, las tapas no se sujetan muy fuertemente a los envases y se necesitan métodos especiales de elaboracion pastdstapdis geebran durante el tratamiento
térmico.

Es necesario, naturalmente, impedir la reaccién corrosiva entre la tapa metdlica del envase y el contenido. Esto se dianségget bamizado de la tapa o
separandola del contenido mediante una capa de papel o un revestimiento de plastico adecuados.

Es importante que los envases de conservas de pescado no se deformen ni se dafien en forma alguna durante las opesaaitmga deenndependientemente
de la calidad del producto, éste no sera comercializable si los envases no presentan un aspecto totalmente normahdeste és asiyoria de los consumidores
asocian el aspecto anormal exterior de los envases con el riesgo de que el producto pueda estar echado a perderaraer.iBshasactitud es razonable, ya que,
mediante un simple examen visual no es posible determinar si el hecho de que las latas estén movidas, abombadas odeibelzadiafiesado excesivo, a un vacio
insuficiente o a si el hidrégeno existente se ha producido por una reaccion del contenido y el envase, o por la fornsadédiddesga putrefaccion del contenido.
Tampoco es posible determinar visualmente si los sertidos de los envases abollados o deformados tienen o no fugas pehaefsgimémzados hasta tal punto
que puedan fallar antes de que el producto sea consumido.

Durante los choques mecanicos o térmicos, los sertidos algunas veces pueden abrirse el tiempo necesario para admiticanéigeetdjdefsustancia contaminante
y después volverse a cerrar por si solos. En tales casos, puede transcurrir algin tiempo antes de que se desarrolpeitrefgamiordgue haga hincharse el envase.

El hecho de que los envases no se hinchen no constituye una indicacion cierta de que no exista putrefaccion. Existasesldenagoborganismos que echaran
a perder el pescado envasado sin que se produzca gas.

5 LLENADO

Al llenar los envases, debera tenerse en cuenta el hecho de que, debido a los cambios de temperaturas, el conteniersmdéataréas de lo que el envase pueda
permitir. Esto significa que el espacio libre de la parte superior de los envases del pescado en conserva disminuirdc@rfterizetamperatura y aumentara
conforme disminuya la temperatura. Algunos envases pequefias, de poca altura, provistos de tapas flexibles, relativaspote@natidearse, creando un mayor
espacio para cambios apreciables en el volumen del contenido y normalmente deberan estar llenos lo suficientementegg@rpesio exmayoria de los envases
necesitan disponer de algun espacio libre en la parte superior para impedir que revienten, o queden deformados de umembelolpemte el tratamiento térmico.
La cantidad de espacio libre necesario dependera de una serie de factores, incluyendo el tamafio y el tipo de envalsey dinatodacto.

Por otro lado, pueden presentarse dificultades si el espacio libre que se ha dejado en el envase es demasiado grantentsi dplkst paredes del envase, como
resultado de un vacio excesivo o de una presion externa demasiado elevada durante la operacién de enfriamiento esqe@babdboueds grave, si el espacio

libre es grande. Si se deja un espacio libre mayor, el contenido podra moverse mas libremente durante la manipuladitio pestie perjudicar al aspecto y a

la textura del producto. Ademas, puede dar la impresién de que se ha cometido un fraude en la operacién de llenadonsi st diewascon una cantidad que esté
razonablemente en relacién con su capacidad. Algunos paises tienen reglamentos en vigor, que regulan los llenados mirécipededo

6 VACIO

Por regla general, es conveniente crear un vacio parcial en los envases de las conservas de pescado en el momentoradogueesorétieamente. Con esto se
cumplen dos objetivos: Evitar que el gas encerrado ejerza una presion excesiva durante el tratamiento térmico; y reent@rlgpabibilidad de que la presion
de gas interno haga abombar los envases metalicos si éstos se almacenan en lugares calurosos o se exponen a bajasfinesaméatenvases de vidrio,
normalmente, disponen de cierres que dependen, al menos en parte, del vacio que hay en el interior para mantenesititage@raso, y que es lo suficientemente
elevado para mantener un cierre hermético.

Como no es necesario dejar un espacio libre en la parte superior del envase si éste puede dilatarse lo suficientenmategateactenido durante el tratamiento
térmico, los envases de poca altura provistos de tapas flexibles; normalmente se llenan por completo. En tales cassanm lescaecéngln vacio, porque no
habra ningun (o si lo hay serd muy poco) aire o gas en el envase en el momento en que se cierre herméticamente.
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Por regla general, no es deseable crear un elevado grado de vacio, especialmente si el espacio libre en el envasatesgelateatie vacio grande puede hacer
que los tabiques de los recipientes metalicos mas grandes se aplasten parcialmente, o se deformen, aumentando, elmatg@deguaminantes penetren en
el recipiente a través de costuras imperfectas u otros cierres.

El vacio se crea haciendo salir parte del aire del interior de los envases cuando éstos se cierran herméticamenteadicgsi@imadin hoy uno de los medios
mas practicos para lograr el vacio, consiste en calentar el envase y su contenido a una temperatureGIE 849 55nas elevada, antes de cerrarlos herméticamente.

La elevacion de la temperatura provoca el desplazamiento el aire debido a su propia dilatacion, al incremento de lavyagsicedejua y a la expansion del

contenido sélido y liquido. Como la presién del vapor de agua y el aire restante permanecera en equilibrio con la atmitséenvaae se cierre herméticamente,
ella serd menor que la presion atmosférica cuando se haya enfriado el envase a la temperatura ambiente normal (desy@#sidie magto termicamente). La

pérdida de presién de debe, parcialmente, a la reduccion de la presion del vapor de agua en tanto que disminuye |y tpampgakheate, a la menor presion del

aire residual como resultado de su enfriamiento, y, también, a su dilatacién, ya que el volumen de espacio libre aunaetetmperatura mas baja.

Para lograr el vacio, se calienta el pescado en conserva, normalmente, haciéndolo pasar en el dispositivo transpottadsilpopwte vapor o por una camara
de produccion de vacio. La cantidad de vapor y la longitud o velocidad del aparato transportador se ajustan para ceieguniiesito deseado. Las tapas de
los envases metélicos, usualmente, estan muy sueltas antes de entrar en la cdmara de produccion de vacio, y deberaatamzmaeseehénmediatamente después
de que salgan de la misma, para impedir un enfriamiento innecesario y una reduccién resultante en la cantidad de vacio obtenido

Si a los productos de pescado en conserva ha de afiadirseles salmueras, salsas o aceites de cobertura, podra, logreadeetivastas sustancias calientes
inmediatamente antes de que los envases se cierren herméticamente. No obstante, debera tomarse mucho cuidado pacakdé@ddguedaaceites o salsas de
cobertura sean dafiados debido a su sobrecalentamiento, o por haberlos mantenido caliente durante mucho tiempo, alitedate ser uti

Antiguamente, el procedimiento “Broguing” era el método corriente para hacer el vacio en los recipientes metalicos soktdaids, quero este método ha caido
en desuso al adoptarse el cierre de sertido doble sin soldadura. Sin embargo, el método continta siendo Util cuarphyseadiilizmtes metalicos para envasar
pescado de buena calidad que no tienen vacio alguno debido a un llenado excesivo o a algin otro fallo en la elaboracion.

Con el procedimiento “Broguing”, los recipientes cerrados herméticamente se calientan a una temperatura suficientemepéeaeteeadaina presion interna
bastante elevada, y después se perforan para dejar salir el aire, el vapor y algun liquido, y, a continuacién, se dagleen astafio y se somenten a tratamiento
térmico. Estas operaciones deben efectuarse rapidamente, y el tratamiento térmico debe hacerse durante el mismo peoip@dalenigma temperatura que cuando
se puso en conserva el producto.

Puede obtenerse igualmente el vacio en los productos en conserva sin calentamiento previo, introduciendo vapor parasedieioalibee del recipiente y
desalojar el aire que existe alrededor del mismo mientras que se tapa y se cierra herméticamente. El empleo de estamgtfadeastadifundido en las fabricas
de conservas bien mecanizadas, y puede adaptarse para hacer cierres con vacio en lineas de envasado de alta velocidad.

En algunos sectores de la industria de conservas de pescado, estad muy difundido también el uso de las maquinas cerfagahkpgides/ipos de estas maquinas
son capaces de cerrar herméticamente el vacio varios centenares de recipientes metalicos por minutos. Los recipi¢apes, lagertéasente agarradas en su lugar
correcto, se hacen pasar por una esclusa neumatica, y se cierran herméticamente en una cadmara que se mantiene aabgstaineelexado, mediante una bomba
aspirante. Después se hacen pasar por una esclusa neumatica de salida.

7. CIERRE DE LOS ENVASES

La operacion de cerrar los recipientes metalicos del pescado en conserva es un aspecto muy importante, ya que si aesgaupide sustancias contaminantes,
el producto se echara a perder y, por tanto, perdera también los materiales y todas las operaciones de conserva. s, alguneseagfectuoso no cierra completa
y herméticamente el recipiente, en cuyo caso el producto se recontaminara y se echaré a perder muy rapidamente. Elostsessdsfectuosos se rompen por
completo, o se abren momentaneamente, cuando el recipiente se somete a un choque térmico o se le manipula bruscancaste, snpmuyefaccion puede no
presentarse hasta que el producto haya sido almacenado, o haya pasado a los canales de distribucién.

El tipo de cierre que se conoce con el nombre de “sertido doble” (véase en el Anexo 2 un esquema de cierre “sertidaititsletpsiesiempre para cerrar
herméticamente los recipientes, metalicos de los alimentos en conserva que han de someterse a tratamiento térmice. éféstrdidm slos operaciones: en la
primera, el borde de la tapa metdalica provista, en su lado interno, de un revestimiento similar al caucho para logrereiéiecese dobla alrededor del extremo
abocardado del recipiente formado, de este modo, lo que se conoce con el nombre de “gancho de la tapa”. En la segundbgapetazida |a tapa y el extremo
aborcadado de la pared de lata se aplastan contra la pared del recipiente, formando “un solo cuerpo de gancho” entibtzzgdoch@s se cierran estrechamente
formando una junta muy resistente, y el extremo abocardado de la lata queda bien encastrado en la junta elastica de deldstieniendel gancho de la tapa.
Como la tapa queda ligeramente aplastada contra el tabique del recipiente, el sertido se compone de cinco espesores pléegetalde la tapa y dos del tabique
del recipiente.

El equipo que se utiliza para los cierres de sertido doble puede consistir en dispositivos accionados manualmente o €le matprinpge son capaces de recibir,
cerrar herméticamente, y descargar, 300 0 mas recipientes por minuto. Las maquinas cerradoras, si bien varian resgadtp a capacaracteristicas, todas ellas
funcionan aplastando la tapa y el extremo abocardado del recipiente metélico, formando los dobleces deseados entresloe efémeirtas ajustados con gran
precision y, segun se ha mencionado anteriormente, el cierre de sertido doble se hace en dos operaciones.
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Cuando el cierre de sertido doble se ha formado adecuadamente constituye un cierre muy resistente y, también, un cdemelyesatiéfactorio. No obstante, las
pequefias imperfecciones respecto al tamafio o forma correcta de los pliegues, que pueden ser causadas por unas méapitesyesteaticr o mal ajustadas, suelen
dar lugar a sertidos flojos o con fugas. Por tanto, es muy importante que las maquinas cerradoras sean accionadas yanpatenitEompetente, que seguird
al pie de la letra las instrucciones y normas del proveedor y del fabricante de los recipientes. Como las consecueadids d@perfecto pueden ser muy graves,
es prudente también vigilar muy detenidamente la produccién de todas das maquinas cerradoras Debera hacerse, a irtetealpsdrdares, un examen muy
detenido de muestras de cierres con objeto de que cualquier imperfeccion, respecto a la forma o las dimensiones adectieadss skedlinmediatamente descubierta
y corregida, antes de que puedan producirse sertidos inaceptables.

Los recipientes semirigidos se cierran herméticamente con calor, en equipo especial, que utiliza una alta presion, aitenpesabkbcer el cierre hermético. Este
equipo debe funcionar y mantenerse de acuerdo con las instrucciones facilitadas por los fabricantes.

Existen muchos tipos de tapas para los recipientes de vidrio, y, segin se ha mencionado anteriormente, se utiliza varpasarsétedarias en su lugar adecuado.
En la mayoria de los casos se necesitara un equipo especial para fijar bien las tapas a los recipientes. Los fabtaa@mtésstacdciones acerca de como deben
cerrarse herméticamente los recipientes o acerca de como sujetar las tapas que suministran. Naturalmente, estas inbetatisegside al pie de la letra.

8. TRATAMIENTO TERMICO

Es extremante importante ejercer un cuidadoso control de la magnitud del tratamiento térmico. Si el producto no seic@igataentt puede llegar a constituir
un riesgo potencial para la salud; si el tratamiento térmico es excesivo, también podra dafarse la calidad debido aeucoegt@so d

El pescado es un alimento pobre en &cido y, como tal, favorece el desarrollo de microorganismos que generan esporaslesitse lscuentran muchos que
causaran putrefaccion y algunos que pueden ser externamente nocivos para el consumidor. Existe una norma de segugeaérplibéose aceptada, en virtud
de la cual, se estima que todos los alimentos en conserva pobres en acido, que no contienen inhibidores bacteriangaiadeausgiasmetidos a un tratamiento
térmico suficiente para destruir las esporas de Clostridium Botulinun, que es uno de los microorganismos nocivos masarésiataie del calor que pueden
presentarse en los alimentos.

La sensibilidad de los microorganismos varia respecto al calor y esto puede también variar segln la naturaleza del nssdéneneniean, pero muchos de los
organismos productores de esporas, que se desarrollan en el pescado causando su putrefaccion o haciéndolo nocivajs@nieviangmtiempo a temperaturas
proximas a los 10@ (212F); sin embargo, los indices de mortalidad térmica de estos tipos aumentan muchisimo conforme aumenta la temperatui@esn condic
de laboratorio, las esporas de Clostridium Botulinum sobreviviran durante varias horas a la temperatura de agua hirvirad@mperpoco méas de media hora

a una temperatura de P(230f), en menos de 9 minutos, a 206(24%F), y en menos de 3 minutos, a 321250F).

Debe subrayarse que estos tiempos de mortalidad solamente son validos si las esporas se exponen directamente a lar@onedelsit@ra un tiempo mucho
mayor para destruir esporas analogas en los productos ya envasados si se les expone a la accion del calor, a la misaa temperatu

Teniendo en cuenta este hecho, sera necesario someter al pescado en conserva a un tratamiento térmico a temperatuzatopié ARSI (230-250F).
Frecuentemente, se prefieren temperaturas mas elevadas porque, de esta forma, se ahorra mucho tiempo, y, tambiéabpergaésgqumpueden conservarse mejor
la textura, el color o el sabor de algunos productos, calentandolos durante un tiempo mas corto a una temperatura BA®#ecadas, es mejor la calidad del
producto cuando ha sido tratado térmicamente, durante un tiempo mas largo, a una temperatura mas baja.

El examen detallado de los efectos del calor sobre los microorganismos esté fuera de la finalidad de este cédigo, sia hentvatigado que los microorganismos
mueren mucho mas répidamente a temperatura mas elevadas. De esto se deduce que los indices de mortalidad debidoaraircaloy sarstiaincialmente conforme
aumente o disminuya la temperatura del medio. Esto significa que la eficacia de un tratamiento térmico dependera dd k leetoeides absorbido el calor por
el producto, y del tiempo que tarde su parte mas fria en alcanzar la temperatura deseada del tratamiento.

Se ha llevado a cabo una enorme labor de investigacion sobre el tratamiento térmico de los productos en conserva, méemdasapen permiten a los tecnélogos
de los productos en conserva evaluar la eficacia de un tratamiento térmico, siempre que dispongan de informacién atacndmlae la temperatura de la parte
mas fria del producto y el tiempo, durante todo el periodo de tratamiento. Estos datos pueden obtenerse empleando statadpares los recipientes de ensayo.

Se han publicado, y pueden obtenerse de los fabricantes e instituciones de investigacion que se ocupan del estudi@dmisendess, tablas de la temperatura
y de los tiempos de tratamiento recomendados para la mayoria de los productos bien conocidos, envasados en recipienterte.tipebe obtenerse el
asesoramiento de expertos en tecnologia de la conserva, cuando se quiera determinar la magnitud del tratamiento téranjoor hesessgvos productos o
productos envasados en nuevos tipos, o en nuevas dimensiones, de recipiente.

Es muy importante elegir la adecuada combinacion de temperatura y tiempo de tratamiento para conseguir un tratamiedéztédoieocada producto particular,

y respecto a cada recipiente determinado. No obstante, es igualmente importante y en la practica mucho mas dificil tasnpretcalasiones necesarias para
asegurarse que los productos han de recibir siempre un tratamiento térmico correcto. Los errores que se cometen réepgms a llsaccionamiento de los
autoclaves son, desde luego, las causas méas corrientes de que el pescado en conserva no haya sido tratado suficientmoeesepliestien ser muy costosos,
y a menos que un tratamiento insuficiente no se descubra inmediatamente después de que se haya producido, la putrefacéigrsequeediera todo el lote, por
completo. En efecto, si el lote ha sido envasado en cajas, 0 se ha mezclado en cualquier otra forma con otros lot@s sexspérdidmas grandes. Todavia més grave
es la posibilidad de que los productos que se han sometido a un tratamiento sélo ligeramente insuficiente pueden pasmiodes@mérar en la cadena de
distribucién, llegando a convertirse en un peligro para la salud del consumidor.
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Las presiones interiores que se forman durante, e inmediatamente después del tratamiento térmico son suficientes palazqar geapdes esfuerzos internos
en los recipiente del pescado en conserva. Durante el periodo positivo de calentamiento, la presion de vapor en ehirtegiavelejerce un empuje sobre las
superficies exteriores del recipiente, que es contraria y, en efecto, neutraliza la presion del vapor de agua denteotdelrgepar de esto, la presion interna,
ejercida por el aire encerrado en el recipiente, esta algunas veces claramente descompensada. Esta aire, que est&#peasioa angopresion mas baja, en el
momento en que se cierra herméticamente el recipiente, aumentara enormemente su presion, no solamente porque su keoZeestveasesino, también, porque

sera comprimido por la dilatacion del contenido sélido y liquido. Evidentemente, esta presion interna ser& mayor sactoexisieégte es reducido, o si el espacio
libre es muy pequefio.

La presion interna ejercida por el gas encerrado es suficiente para deformar algunos tipos de recipientes de alumiieo sysesartidos. Igualmente, esta presion
podra también hacer saltar la tapa de muchos tipos de recipientes de vidrio. Para evitar esto, el pescado en consemesetteradiphinio o de vidrio se somete
a un tratamiento térmico en autoclaves especiales, que utilizan agua supercalentada a una presion suficiente para poespensar éhinterior del recipiente.
Al final del tratamiento térmico, se introduce gradualmente agua fria en el autoclave, reduciéndose lentamente el exsiéspatsforene el producto se vaya
enfriando.

En el autoclave de vapor de tipo convencional, los esfuerzos mas criticos se producen en el momento en que se elimide lsapoea el autoclave, al final del
tratamiento. En este momento, el pescado en conserva estara totalmente calentado, y la presion del gas y del vaparcdgshgecimiente serd ligeramente mayor
que la presion de vapor contraria. Si la presién de vapor se elimina rapidamente, la tensién debida a la presion irltegaa asedéan grande que los recipientes
se deformen permanentemente, o que los sertidos se dafien.

Los pequefios recipientes de acero (hojalata) pueden resistir normalmente este esfuerzo si la presion del vapor se ertacpédentzumndo se trate de recipientes
mas grandes deberan enfriarse suficientemente para eliminar las presiones internas antes de eliminar la presion extesta.focasb, conocido con la expresion
de enfriamiento a presion, la presioén se mantiene, ya sea mediante aire o mediante vapor. Cuando se utilice vapardésteps® iatparte superior del autoclave,
que, gradualmente, se llena de agua fria, que se introduce por debajo de una capa de agua de condensacion.

Se ha mencionado anteriormente que los sertidos u otros tipos de cierre de los recipientes del pescado en conservapwedes &genfugas momentaneamente,
cuando son sometidos a esfuerzos debidos a choques térmicos o mecénicos, como, por ejemplo, cuando el enfriamieamidamealiezon agua. Si el recipiente
tiene un vacio parcial, en el momento en que se produce esta fuga momentanea, entonces penetrara en él una pequedicecaatitiead ylse correra el riesgo de
que el contenido pueda contaminarse de nuevo con microorganismos, que producieran su putrefacciéon o que pueden ser nocivos.

Por esta razon, es indispensable que el agua que se utilice para enfriar los productos envasados, sometidos a tramgsstaécalidad potable. El agua debera
contener una pequefia cantidad de cloro libre, con objeto de que no puedan desarrollarse microorganismos en el agce paa s etifriamiento, ya sea en los
autoclaves, ya sea en las cubetas de enfriamiento, fuera del autoclave. Debera interrumpirse el enfriamiento con ageseépriadhtcto continte lo suficientemente
caliente para que las superficies del recipiente puedan secarse rapidamente.

A parte de la necesidad que hay de eliminar los esfuerzos, reduciendo la presion en el interior del recipiente, freceemeresate enfriar los productos a una
velocidad razonablemente rapida, para impedir que el calor retenido afecte adversamente al sabor, color o textura desfredecto, que se conoce con la
expresion “sabor a hollin”, puede presentarse si los productos envasados, que no han sido enfriados con agua, se aajasitanavéncalientes, o se amontonan
muy juntos, de forma que el calor se retiene durante un largo tiempo.

ANEXO

DIAGRAMA DEL CIERRE TIPO “SERTIDO DOBLE”"

FAZMEL oo oo b I | o Q0 s Py 151, §
_Egmu -

- FINDELANORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubrada8eripr Presidente de la
Republica), MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.



