MERCOSUR/GMC/RES. N°

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LA METODOLOGIA PARA
EFECTUAR EL CONTROL METROLOGICO EN PESCADOS, MOLUSCOS Y
CRUSTACEOS GLASEADOS, A LOS EFECTOS DE DETERMINAR EL
CONTENIDO EFECTIVO
(DEROGACION DE LA RESOLUCION GMC N° 40/09)

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la Decision N°
08/03 del Consejo del Mercado Comun y las Resoluciones N° 38/98, 56/02 y 40/09
del Grupo Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que resulta necesario definir claramente el contenido efectivo en pescados,
moluscos y crustaceos glaseados a los efectos de facilitar el intercambio comercial
entre los Estados Partes y de eliminar barreras técnicas que podrian ser
consideradas obstaculos a la libre circulacion de los mismos, asi como garantizar
la defensa del consumidor.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Articulo 1 - Aprobar el “Reglamento Técnico MERCOSUR sobre la Metodologia
para efectuar el control metrologico en Pescados, Moluscos y Crustaceos
Glaseados, a los efectos de determinar el contenido efectivo”, que consta en
Anexo y forma parte de la presente Resolucion.

Articulo 2 - La presente Resolucion se aplicara en el territorio de los Estados
Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

Articulo 3 - Los Estados Partes indicaran en el &mbito del Subgrupo de Trabajo N°
3 “Reglamentos Técnicos y Evaluacion de la Conformidad” (SGT N° 3) los
organismos nacionales competentes para la implementacion de la presente
Resolucién.

Articulo 4 — Derogar la Resolucién GMC N° 40/09.

Articulo 5 — Esta Resolucién debera ser incorporada al ordenamiento juridico de
los Estados Partes antes del



ANEXO

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LA METODOLOGIA PARA
EFECTUAR EL CONTROL METROLOGICO EN PESCADOS, MOLUSCOS Y
CRUSTACEOS GLASEADOS, A LOS EFECTOS DE DETERMINAR EL
CONTENIDO EFECTIVO

1. OBJETIVO

Este Reglamento Técnico MERCOSUR establece la metodologia para la
determinaciéon de contenido efectivo en pescados, moluscos y crustaceos
glaseados premedidos o preenvasados.

2. CAMPO DE APLICACION

Este Reglamento Técnico MERCOSUR se aplica al control metrologico de
pescados, moluscos y crustaceos glaseados premedidos o preenvasados.

3. DEFINICION

3.1 Pescado, molusco y crustaceo: Organismos acuaticos marinos o de agua
dulce, capturados o cultivados.

3.2 Producto glaseado: Producto congelado cubierto por una capa fina de hielo
para preservar su calidad.

4. SIGLAS USADAS EN LAS FORMULAS

Ps Peso Bruto

Prc Peso del Producto Glaseado

Pe Peso del Envase

Ppo Peso del Producto Desglaseado

Pn Peso del Hielo

Per Peso Efectivo

Prem Peso Medio Absoluto del Producto Glaseado
Prom Peso Medio Absoluto del Producto Desglaseado
Purm Cantidad Relativa de Hielo en la Muestra

5. MATERIAL BASICO

a) Balanza, con division 0,1 g o menor.

b) Termdmetro con precision de 0,1 °C, cubriendo el rango — 30 °C a 50 °C.
c) Recipiente paralelepipedo con un volumen minimo de 10 litros de agua.
d) Cernidor con malla de 2,36 mm a 2,5 mm en acero inoxidable.

e) Camara de congelado.

f) Cronébmetro.



6. PROCEDIMENTO
6.1 Identificar el producto.

6.2 Identificar individualmente (numerar, posicionar u otro método) los envases,
verificando si todos estan en perfectas condiciones para el examen.

6.3 Para pescados, moluscos y crustaceos glaseados de contenido nominal igual
separar aleatoriamente un grupo de (6) seis unidades de la muestra tomada.

6.4 Determinar el Peso Bruto (Ps) pesando el producto ya identificado.

6.5 Determinar el Peso del Envase pesando el envase y/o envoltorio totalmente
limpio y sin residuos obteniéndose asi el valor de (Pk).

6.6 Determinar el Peso del Producto Glaseado substrayéndose del Peso Bruto el
Peso del Envase correspondiente.

Prc = P — Pe

6.7 Con el producto ya sin envase acomodarlo en un cernidor o canasto de
alambre y sumergir en el recipiente con agua.

6.7.1 La temperatura del bafio antes de sumergir el producto, debera estar en 20
°C +/- 2 °C.

6.7.2 El producto debera permanecer inmerso en su totalidad hasta que al tacto se
perciba que todo el glaseado fue retirado; debe evitarse el descongelamiento.

6.8 Retirar y dejar escurrir el producto en el cernidor por 2 minutos +/- 5 segundos.
Para facilitar el escurrido, el cernidor debera permanecer inclinado en un angulo
entre 17°y 20°. Retirar el exceso de agua del cernidor con papel absorbente.

6.9 Determinar el Peso de Producto Desglaseado (Prp).

6.10 Determinar el Peso del Hielo contenido en el producto (PH) substrayéndose
del Peso del Producto Glaseado (Prc) el Peso del Producto Desglaseado (Pep).

PH = Pprc — Prp
6.11 Proceder al examen en todas las unidades seleccionadas.

6.12 Determinar el Peso Medio Absoluto del Producto Glaseado usando la
siguiente formula:

(Ppem) = Ppc1 + Ppc2 + Ppas + Ppca + Ppcs + Ppce

6
6.13 Determinar el Peso Medio del Producto Desglaseado usando la siguiente
formula:




(Ppbom) = Pep1 + Ppp2 + Ppp3s + Pppa + Ppps + Peps
6

6.14 Determinacion de la Cantidad Relativa de Hielo en la Muestra:

Purv= Ppem — PpPDM
Prem

6.15 Célculo para determinacion del Peso Efectivo:
Per = (PB-PE) . (1-Purm)

6.16 En caso de contenido nominal igual, obtenido el peso efectivo del producto,
se aplicara la Resolucion GMC vigente sobre Control Metrologico de Productos
Premedidos o Preenvasados comercializados en Unidades de Masa y Volumen.

6.17 Para pescados, moluscos y crustaceos glaseados de contenido nominal
desigual debe realizarse ensayo destructivo para determinar el peso de hielo de
cada unidad de la muestra y se aplica la Resolucion GMC vigente sobre Control
Metrologico de Productos Premedidos de Contenido Nominal Desigual.

7. CONSIDERACIONES GENERALES

7.1 Durante el periodo de transporte y traslado de las muestras hasta el
laboratorio y durante su almacenaje, la temperatura del producto no podra ser
superior a - 6 °C. Hasta el momento de la inmersion del producto, no debe
interrumpirse la cadena de frio.

7.2 En el momento del examen, el producto seleccionado para el desglaseamiento
debe estar a una temperatura entre - 22 °C vy - 6 °C.

7.3 La cantidad de agua en el bafio debe ser como minimo el equivalente a 10
veces el peso del producto a desglasearse.



MERCOSUL/GMC/RES. N°

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL SOBRE A METODOLOGIA PARA
EFETUAR O CONTROLE METROLOGICO EM PESCADOS, MOLUSCOS E
CRUSTACEOS GLACIADOS, PARA EFEITOS DE DETERMINAR O
CONTEUDO EFETIVO

(REVOGAGAO DA RESOLUGAO GMC N° 40/09)

VISTO: O Tratado de Assuncao, o Protocolo de Ouro Preto, a Decisdo n° 08/03
do Conselho do Mercado Comum e as Resolugdes n° 38/98, 56/02 e 40/09 do
Grupo Mercado Comum.

CONSIDERANDO:

Que € necessario definir claramente o conteudo efetivo em pescados,
moluscos e crustaceos glaciados, a fim de facilitar o intercambio comercial
entre os Estados Partes e eliminar as barreiras técnicas que poderiam ser
consideradas como obstaculos a livre circulagdo dos mesmos produtos, assim
como garantir a defesa do consumidor.

O GRUPO DE MERCADO COMUM
RESOLVE:

Artigo 1 - Aprovar o "Regulamento Técnico MERCOSUL sobre Metodologia
para efetuar o controle metrologico em Pescados, Moluscos e Crustaceos
Glaciados, para determinar o conteudo efetivo", que consta em Anexo e faz
parte da presente Resolugao.

Artigo 2 - Esta Resolugao se aplicara no territorio dos Estados Partes, ao
comeércio entre eles e as importagdes extrazona.

Artigo 3 - Os Estados Partes indicarao no ambito do Subgrupo de Trabalho N.°
3 "Regulamentos Técnicos e Avaliacdo da Conformidade" (SGT N° 3), os
organismos nacionais competentes para a implementacao da presente
Resolugao.

Artigo 4 — Revogar a Resolugdo GMC N° 40/09.

Artigo 5 - Esta Resolugao devera ser incorporada ao ordenamento juridico dos
Estados Partes antes de



ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL SOBRE A METODOLOGIA PARA
EFETUAR O CONTROLE METROLOGICO EM PESCADOS, MOLUSCOS E
CRUSTACEOS GLACIADOS, PARA EFEITOS DE DETERMINAR O
CONTEUDO EFETIVO

1. OBJETIVO

Este Regulamento Técnico MERCOSUL estabelece a metodologia para a
determinacao de conteudo efetivo em pescados, moluscos e crustaceos
glaciados pré-medidos ou pré-embalados.

2. CAMPO DE APLICAGAO

Este Regulamento Técnico MERCOSUL se aplica ao controle metrolégico de
pescados, moluscos e crustaceos glaciados pré-medidos ou pré-embalados.

3. DEFINICAO

3.1 Pescado, molusco e crustaceo: Organismos aquaticos marinhos ou de
agua doce, capturados ou cultivados.

3.2 Produto glaciado: Produto congelado envolto com uma fina cobertura de
gelo para preservar sua qualidade.

4. SIGLAS USADAS NAS FORMULAS

Ps Peso Bruto

Ppc Peso do Produto Glaciado

Pe Peso da Embalagem

Prp Peso do Produto Desglaciado

Pc Peso do Gelo

Per Peso Efetivo

Ppem Peso Médio Absoluto do Produto Glaciado
Prom Peso Médio Absoluto do Produto Desglaciado
Pcra Quantidade Relativa de Gelo na Amostra

5. MATERIAL BASICO

a) Balanga, com divisao de 0,1 g ou menor.
b) Termémetro com preciséo de 0,1 °C, abrangendo o intervalo de — 30 °C a 50
°C

c) Recipiente paralelepipedo com um volume minimo de 10 litros de agua.
d) Peneira com malha de 2,36 mm a 2,5 mm em acgo inoxidavel.
e) Freezer.

f) Cronémetro.



6. PROCEDIMENTO
6.1 Identificar o produto.

6.2 lIdentificar individualmente (numerar, posicionar ou outro método) as
embalagens, verificando se todas estdo em perfeitas condi¢ées para o exame.

6.3 Para pescados, moluscos e crustaceos glaciados com nominal igual, separar
aleatoriamente um grupo de (6) seis unidades da amostra selecionada.

6.4 Determinar o Peso Bruto (Ps) pesando o produto ja identificado.

6.5 Determinar o Peso da Embalagem pesando a embalagem e/ou envoltério
totalmente limpo e sem residuos obtendo-se assim o valor de (Pe).

6.6 Determinar o Peso do Produto Glaciado subtraindo-se do Peso Bruto o Peso
da Embalagem correspondente.

Ppc = P — PE

6.7 Com o produto ja sem embalagem, acomoda-lo em uma peneira ou cesta de
arame e submergi-lo no recipiente com agua.

6.7.1 A temperatura do banho, antes de submergir o produto, devera estar em
20 °C +/- 2 °C.

6.7.2 O produto devera permanecer imerso em sua totalidade até que se perceba
ao tato que todo a glaciamento foi retirado; deve evitar-se o descongelamento.

6.8 Retirar e deixar escorrer o produto na peneira por 2 minutos +/- 5 segundos.
Para facilitar a drenagem, a peneira devera permanecer inclinada em um angulo
entre 17° e 20°. Retirar o excesso de agua da peneira com papel absorvente.

6.9 Determinaro Peso do Produto Desglaciado (Pep).

6.10 Determinar o Peso de Gelo contido no producto (Pg) subtraindo-se do Peso
do Produto Glaciado (Prc) 0 Peso do Produto Desglaciado (Pep)

Pc = Ppc — Prp
6.11 Proceder ao exame em todas as unidades selecionadas.

6.12 Determinar o Peso Médio Absoluto do Produto Glaciado usando a seguinte
formula:

(Ppem) = Ppc1 + Ppc2 + Ppas + Ppca + Ppcs + Ppcs

6
6.13 Determinar o Peso Médio do Produto Desglaciado usando a seguinte
férmula:




(Pppom) = Ppp1 + Ppp2 + Ppp3 + Pppa + Ppps + Prps
6
6.14 Determinacao da Quantidade Relativa de Gelo na Amostra:

PGra = Ppem — PpDM
Pprcm

6.15 Calculo para determinacéo do Peso Efetivo:
Per = (Ps- PEe) . (1 — Pcra)

6.16 Em caso de conteudo nominal igual, obtido o peso efetivo do produto, se
aplicara a Resolugdo GMC vigente sobre Controle Metrolégico de Produtos Pré-
Medidos ou Pré-Embalados comercializados em Unidades de Massa e de
Volume.

6.17 Para pescados, moluscos e crustaceos glaciados com conteudo nominal
desigual, deve ser realizado ensaio destrutivo para determinar o peso de gelo de
cada unidade amostral, aplicando-se a Resolugdo GMC vigente sobre Controle
Metrolégico de Produtos Pré-medidos de Conteudo Nominal Desigual.

7. CONSIDERAGOES GERAIS

7.1 Durante o periodo de transporte e deslocamento das amostras até o
laboratério e durante seu armazenamento, a temperatura do produto ndo podera
ser superior a - 6 °C. Até o momento da imersdo do produto, ndo se deve
interromper a cadeia de frio.

7.2 No momento do exame, o produto selecionado para o desglaciamento deve
estar a uma temperatura entre - 22 °C e - 6 °C.

7.3 A quantidade de agua no banho deve ser no minimo o equivalente a 10 vezes
0 peso do produto a se desglaciar.



