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INTRODUCCION

1. - E1 14° periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
se celebr$ del 29 de agosto al 2 de septiembre de 1977 en la Sala Principal de Confe-~
rencias del Departamento de Estado, Washington, D.C. Asistieron representantes y
observadores de 26 palses y observadores de cuatro organizaciones internacionales
(véase en el Apéndice I la lista de participantes).

2. Dio la bienvenida a los participantes, en nombre del Gobiernos de los Estadcs
Unidos, el Sr. E. Krimbrell, Coordinador del Codex en los Estados Unidos, quien pusc
de relieve el valor de la tecnologfa facilitada por el Comité para la elaboracidn de

.cbdigos de précticas para proteger al consumidor y para establecer sobre bases sélidas

leyes alimentarias aplicables en los paises, y en el comercio internacional.
APROBACION DEL PROGRAMA

3. Después de un breve debate, el Comité aprobb el Programa con algunos cambios
en el orden de los temas a tratar.

INFORMACION SOBRE ACTIVIDADES DE LA OMS Y DE LA FAO QUE PRESENTAN INTERES PARA EL
COMITE . -

4. El representante de la (MS pasb revista a las recientes actividades de esa
organizacibén relacionadas con los trabajos del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos. Menciond las filtimas publicaciones y novedades en 1o que se refiere a 1la
irradiacidén de los alimentos, las especificaciénes microbiolégicas, el programa de la
OMS sobre Virologfia de los alimentos, el Programa conjunto FAO/OMS sobre vigilancia de
la contaminacién de 1los alimentos y piensos, el programa OMS/PNUMA sobre criterios de
higiene del medio, la vigilancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos

y la capacitacién de postgraduados en microbiologia de los alimentos. :

S5e Se refirib también a las siguientes reuniones que habfan de celebrarse en un
futuro relativamente préximo, a saber: 1la Conferencia Mixta FAO/OMS/PNUMA sobre
Micotoxinas, 19~27 de septiembre de 1977 en Nairobi; 1la Conferencia OMS/EURO sobre
la organizacién y metodologia de laboratorios de inspeccidén de los alimentos, 24-28
octubre 1977 en Copenhague; y el Comité FAO/OMS de Expertos-en Zoonosis Parasitarias,
14-20 noviembre 1978, en Ginebra.

6. ‘Se menciond asimismo la actual reorientacién de la OMS hacia una mayor coope-
racién técnica con los Estados Miembros y hacia el mejoramiento de la eficacia de los
servicios sanitarios nacionales en los programas alimentarios y nutricionales relacio-
nados con la salud. . ’

7o El Comité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,

en su 11° perfodo de sesioneés (junio 1977), habia examinado un proyecto de norma genes
ral sobre alimentos irradiados que contenfa disposiciones relativas a la irradiacién
de algunos artficulos alimentarios, y habfa examinado asimismo un proyecto de cédigo

de précticas para el funcionamiento de las instalaciones de irradiaciones utilizadas
para el tratamiento de 1os alimentos. . Estos proyectos habfan sido preparados por un
grupo. técnico mixto FAO/OIEA tomando como base las recomendaciones del Comité Mixto
FAO/OIEA/OMS de Expertos sobre la salubridad de los alimentos irradiados. Después de
un amplio debate, principalmente sobre cuestiones de irradiacién, el Comité del Codex
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sobre Aditivos'Alimentarios'ddelanté al Trémite 5 un proyecto de Norma y el broyecto
de Cédigo de Précticas para que fuera examinado por el 120 perfodo de sesiones de la
Comisién en 1978,

8. Se seflald a la atencidén del Comité que el Proyecto de norma para los alimentos
.irradiados contenfa disposiciones relativas a las cuestiones microbiolbégicas. En par-
ticular, las disposiciones referentes a la irradiacibn de algunos articulos alimentarios
contenfan criterios microbiolbgicos especificos aplicables a ciertos productos, como

la .carne de pollo, las fresas, el bacalao y la gallineta. En vista de que la amplia-
cién de su mandato le hacia responsable de la sancibén de los criterios microbiolégicos
expuestos en las normas y cbdigos de pr&cticas del Codex, el Comité convino en que se
seffalara a la atencibén de la Comisiédn que los documentos sobre alimentos irradiados
contenian disposiciones sobre higiene, por ejemplo requisitos microbiolbgicos, y que,

en consecuencia, deberfan remitirse a este Comit& para su examen y aprobacibn.

ASUNTOS DE INTERES PARA EL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS QUE HAN
SIDO EXAMINADOS POR LOS COMITES DEL CODEX .

Proyecto de Norma para sardinas en conserva y pioductds andlogos tipo sardina
- ({ALINORM 78/18, Apéndice II) y Proyecto de Norma para el jurel en conserva (ALINORM
78/18, Apé&ndice III)

9. El Comité aprobd las disposiciones de estas normas referentes a la higiene.

Proyecto de Norma para los filetes de merluza congelados ripidamente (ALINORM 78/18,
Apéndice 1V) ]

10. El Comité convino en que la expresibédn "nocivas para el hombre" contenida en
las disposiciones 5.3(a) y S.3(b) relativas a la higiene fuera reemplazada por la de
"peligro para la salud" que se utiliza generalmente en otras disposiciones y en 5.3(c).
La disposicibn dice ahora lo siguiente: "5.3 Cuando se ensaye segln métodos apropia-~
dos de toma de muestras y examen, el producto:

a. estari exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un.
peligro para la salud;
b. estar& exento de paridsitos que puedan representar un peligro para la salud;

y
c. no contendri sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud".

Proyecto de Norma para el bogavante, la langosta y el escilaro congelados répidamente
(ALINORM 78/18, Apendice V)

11 El Comité tomb nota de que, lo mismo que en el caso de la Norma para camaro-
nes congelados répidamente (ALINORM 76/18A, Apéndice III) habfa que hacer una distin-
cibn entre el producto tratado térmicamente antes de la congelacibn y el producto
congelado en estado crudo. En lo que se refiere a este ltimo, el Comité aprobd el
texto adoptado para el Proyecto de norma para los filetes de merluza congelados répi-
damente (véase el parrafo 10 supra).

Proyecto de Norma para los bouillons (ALINORM 76/9, Apéndice II)

12, El Comité sanciond las disposiciones de hi¥iene contenidas en el Proyecto de
norma propuesto para los "bouillons", Acordb modificar la subseccidén 6.4 mediante

una referencia a las disposiciones del C6digo de Pr&cticas de Higiene para 1los alimen-
tos envasados de bajo punto de acidez (véase Apéndice VI al presente informe).

NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE QUE SE PROPONE PARA EL
MANI EN EL TRAMITE 4

13, El Comité examinb de nuevo el precitado proyecto de Cbdigo tal como figura
en ALINORM 78/13, Apéndice I1II, teniendo en cuenta las observaciones recibidas de
los gobiernos (CX/FH 77/6).

14, La delegacién de los Estados Unidos de América actud como relator del Comité

y examind las diversas observaciones y comentarios. 8e sefiald una vez més con pesar

que no se habfan recibido observaciones de paises productores en desarrollo. Se pi-

dibé de nuevo a la Secretaria que sometiera el asunto a la atencidén del Comité Coordi-
nador para Africa. Se estimbé asimismo que en la Conferencia Mixta FAO/OMS/PNUMA so-

bre Micotoxinas que habfa de celebrarse en septiembre de 1977, en Nairobi, Xenia, se

senfl ara ese cbdigo a la atencibén de la Conferencia.,

15,  El Comité examind el Cédigo con.gran detalle e introdujo un gran ntmero de
modificaciones, de carécter predominantemente editorial. Se convino en.que, cuando




asi{ procediera, se incluyera en el presente Cédigo el texto del Cbdigo revisado de
précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos. En relacibén con el pre~
sente Cbédigo se acordd estudiar més adelante en el curso del periodo de sesiones la
posibilidad y conveniencia de indicar en los "Principios Generales"™ que ciertas dispo-
siciones se aplicaban especificamente a los productos perecederos.

16. El Comité deliberd con algln detalle sobre la utilidad de incluir en el Cbédi-
go una disposicién sobre el almacenamiento refrigerado del manf{. Dado que tal proce-
dimiento no se considerd aplicable en la mayor parte de los paises productores (al
menos por el momento) se acordd no incluir en el Cédigo ninguna referencia sobre el
particular, .

174 Se examind también la propuesta de incluir en el Cédigo 1fmites méximos para
contaminantes, en particular para la aflatoxina. Como los datos  disponibles son insu-
ficientes, se decidib dejar que esta cuestibén fuera tema de negociacién entre el com-
prador y el vendedor. Se expresd, sin embargo, la esperanza de que, como resultado

de la Conferencia de Kenia sobre micotoxinas, pudieran incluirse en el programa del
préximo perfodo de sesiones del Comité especificaciones concretas sobre productos fi-
nales referentes a los contaminantes. Una delegacibn seflald que el establecimiento de
un 1imite especi{fico dependia en gran parte de la técnica de muestreo utilizada,

Estado del cédigo

18, El Comité acordé adelantar el Cédigo al Trémite 5 del Procedimiento y recomen-—
dbé que se omitieran los trémites 6 y 7. El Cbédigo revisado figura en el Apéndice II
al presente informe. El Comité expresé su satisfaccibdn por la labor realizada por
|

la delegaciédn de los Estados Unidos de América.
NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS MOLUSCOS

19. El Comité examind de nuevo el precitado proyecto de cbddigo contenido en
ALINORM 76/13A, Apéndice VI, teniendo en cuenta las observaciones recibidas de los
gobiernos (CX/FH 77/8). La delegacién de los Estados Unidos ejercid las funciones de
relator del Comité,

20. El Comité convino en que en el recuadro que encabeza el Cbbdigo se hiciera
mencién de la "Guide to Shellfish Hygiene" (Gufa para la higiene de los moluscos)
(Publicacibn off-set de la OMS No. 31, 1976). Se introdujeron en el Cbdigo numerosos
cambios de redaccién. Se convino en insertar, cuando as{ proceda, en el presente Cb-—
digo el texto de los Principios generales revisados. Las disposiciones especificas -
|

del Codex se examinaron con gran detalle y sobre ellas se informa a continuacién.
Ambito de aplicacibn (Seccibén I)

21, Se amplib el &mbito de aplicacién del Cbédigo para que incluyera especies no
mencionadas por su nombre., El Comité tomé nota de que el C6digo no se aplicaria a
los productos que fueran objeto de una coccidn completa; el texto de la seccidn
&mbito de- aplicacién fue modificado en consecuencia.

_ Definiciones (Seccién II)

22, S8e reconocib que ademls de las definiciones rélgtivas a la purificacibén (de-
puracién) y muda, convenfa definir el término estabulaciédn,

Saneamiento del medio en las zonas de cultivo (subsecciones III,A.2-4)

23, El Comité estudid la conveniencia de reemplazar los textos relativos a la
calidad -higiénica del agua, reconocimientos de zonas de cultivo de mariscos y lucha
contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales (I11.A.2-4) por un texto
mucho mis detallado que habfa propuesto la delegacién de los Estados Unidos. Algunas
delegaciones estimaron que el texto propuesto era demasiado largo y que serfa mejor
unirlo como anexo al Cédigo. E1 Comité sefial$, sin embargo, que la propuesta contenfa
detalles que tendrfan especial utilidad para los paises que estén desarrollando la
produccién marisquera y decidid incluir en el Cédigo la totalidad del texto con algu-
nas pequefias enmiendas.

Purificacién de material de marisco (IV.D.2(a))

24, El Comité hizo observar que algunos contaminantes se acumulaban en el marisco

y no podfan normalmente ser reducidos por purificac¢ién a niveles aceptables. Se acor-
dé incluir en la disposicién una frase a ese efecto por la que se excluye del proceso

de purificacién (depuracibn) el marisco asi contaminado.




-4 -

Especificacién del producto final (Seccién V)

25, El Comité adopté un texto revisado propuesto por la OMS y modificado para
incluir una mencién de las biotoxinas marinas. Asimismo, el Comité puso al dia la
terminologia para mencionar las sustancias procedentes de microorganismos en cantida-
des que puedan representar un riesgo para la salud. ’

‘Procedimientos de laboratorio y normas actuales (Anexo I)

26. En su fltimo perfiodo de sesiones, el Comité habifa acordado enumerar en un
anexo al Cédigo los procedimientos de laboratorio y normas vigentes en varios paises,
Se acordb mantener esta informacién como anexo al Cédigo y precederla de una introduc-
cibn propuesta por la delegacibn de los Estados Unidos.

Estado del cédigo -

27. El Comité acordd adelantar el Cbdigo al Trimite 5 del Procedimiento CoOn 1la
recomendacibén de que se omitieran los tré&mites 6 y 7. Acordd asimismo pedir a la Se~
cretarfa que actualizarala informacibén sobre procedimientos y normas de laboratorio
(Anexo I) cuando el Cédigo fuera adoptado por la Comisién en el Trémite 8. E1 Cbdigo
revisado fi a en el Apéndice III al presente informe, El Comité dié las gracias a
la delegacigzrde los Estados Unidos por su contribucién a la elaboracién del Cédigo.

REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS -~ PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
EN EL TRAMITE 4

28. El Comité tuvo a la vista la revisién del precitado Cédigo de Pré&cticas que
habfa preparado un pequefio grupo de trabajo que se reunié en Ginebra en diciembre de
1976 (CX/FH 77/3) y que habia sido distribuido a los gobiernos para que formularan
observaciones., Con anterioridad al presente perfodo de sesiones del Comité, el Grupo
de Trabajo se habia reunido otra vez para examinar de nuevo el Cbdigo revisado te-
niendo en cuenta las observaciones recibidas y sometié a la consideracibén del Comité
un texto modificado (CX/FH 77/3 enmendado). ,

29, El Presidente del Grupo de Trabajo, Dr. K. Blichli (Pafses Bajos) hizo un bre-
ve resumen histbérico del Cédigo y presentd al Comité la versidn revisada. E1 Dr.
Blichli se refirid en particular a las observaciones hechas por las delegaciones de
Australia y la Repfiblica Federal de Alemania, observaciones que habfan sido extrema-
damente fitiles para la preparacién de la primera revisién. Seflalé que el Cébdigo se
habfa revisado considerablemente. . '

Ambito de aplicacibdn (Seccibn I)

30. El Comité examiné con algfin detalle el documento revisado y aprobd otras
varias enmiendas. A continuacién se seflalam algunas cuestiones que presentan parti-
cular interés,

3. Se hizo notar que no todas las disposiciones del Cédigo serfan aplicables a
todos los productos alimentarios y, teniendo presente la influencia cada vez mayor de
los documentos del Codex, se convino en que el Cddigo recomendaba pr&cticas de higiene

generales mis bien que fundamentales o minimas. Se puso particular cuidado en redactar

las disposiciones del Cédigo de manera que abarcaran en términos generales todos los
requisitos esenciales de higiene,

Definiciones (Seccibn II)

32. Después de un prolongado debate sobre la definicibén “Manipulacibén de los ali=-
mentos" el Comité acordd hacer extensiva la definicién al transporte, la distribucién
y la venta. Se seflald asimismo que la definicién "Establecimiento" podria interpre-
tarse en el sentido de que comprendfia las operaciones de recoleccién y/o recogida en
la granja, operaciones que, a juicio del Comité, no deberfan ser reguladas por las
disposiciones de las secciones IV y V del Cédigo relativas a los establecimientos.

En consecuencia, el Comité revisé la definicidén de "Establecimiento" restringiendo la
aplicacibén del término a los edificios y zonas donde los alimentos se manipulan
después de la recolecciébn.

Higiene del medio en las zonas de donde se obtienen las materias primas (3.1)

33. La delegacién del Japbédn propuso la inclusibén de una disposicién sobre "zonas
inadecuadas de cultivo y de recoléccién" que comprendiera las zonas donde a causa de
las sustancias presentes en la naturaleza el alimento puede ser un riesgo potencial
para %a salud del consumidor. El Comité aceptd esta ‘sugestién (nueva disposicibén .
3.1 .1 L ]
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Edificios e instalaciones - Ventanas (4.3.7)

34. _Después de un debate se acordd que en la disposiciédn relativa a las ventanas
se previeran aperturas distintas de las ventanas.,

Servicios y retretes (4.4.3)

35. - Se sefialé que el uso abundante de retreres con agua corriente planteaba actual-
mente un problema ecolégico y que las investigaciones sobre otras técnicas para la
evacuacién de desechos eran actualmente objeto de alta prioridad. Se suprimib, por
consiguiente, la referencia.especifica a los retretes de agua corriente.

Higiene personal y requisitos sanitarios (Seccién VI)

36. Algunas delegaciones seflalaron que el término "empleado" utilizado en relacidn
con los requisitos de salud podria considerarse que eximfa a la administracién del cum-.
pPlimiento de los requisitos de higiene personal y de salud. Para evitar equivocos se
acord$ utilizar en su lugar el término "manipulador de alimentos".

Envasado (7.5)

37. El Comité acordb que si se utilizaban envases para fines distintos de los pre-
vistos no deberian utilizarse de nuevo para envasar productos si ello pudiera dar lu-
gar a la contaminaciédn del alimento. Se incluyd una disposicién a ese efecto en 1la
subseccibén sobre envasado.

Codificacién de los productos (7.5.4)

38. . Hubo algin debate sobre si el Cb6digo deberfa especificar que se mantuvieran
los datos de producciédn durante un cierto perfodo minimo. El1 Comité decidid no modi-
ficar la disposicidédn actual que especifica el mantenimiento de los requisitos de los
perfodos de produccién hasta un méximo de dos afios. :

Instrucciones sobre almacenamiento y uso

39. Se sefialé que el estado microbiolégico de un producto podria estar I{ntimamente |
relacionado con la forma en que se utiliza el producto a nivel del consumidor; por

ejemplo, si un producto se reconstituye y conserva en condiciones insatisfactorias

puede representar un riesgo para la salud. Se estimb en consecuencia que en ciertos

casos podria ser importante indicar en la etiqueta como debe ser manipulado un produc-

to por el consumidor a fin de contribuir a asegurar la inocuidad del producto. Se

planteb la cuestiédn de si el Cédigo no deberfia contener alguna referencia al etiqueta-

do informativo referente a la higiene. El1 Comité acordd examinar este asunto en su

préximo periodo de sesiones (véase también el pérrafo 56 de este Informe),

Estado del Cédigo

40, El Comité acordé adelantar el Cbdigo al Trémite 5 del Procedimiento y recomendd
queé se omitieran los Trémites 6 y 7. El Cédigo enmendado va unido como Apéndice V al
presente Informe. El1 Anexo sobre procedimientos de limpieza y desinfeccign preparado
por el Reino Unido, que se halla en el Trimite 3 del Procedimiento, no ha sido exami-
nado y por consiguiente no se adjunta al Cédigo.

a1, Se convino en que en la introduccidén del documento, cuando se publique como
Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas, debe especificarse claramente que el
Cébdigo esté destinado a fines consultivos, que su finalidad es ayudar a quienes se
ocupan de la manipulacidén de los alimentos y que no ha de considerarse como una serie
de requisitos de cumplimiento obligatorio.

NUEVO EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DEL CODIGO DE PRACTICAS /DE_HIGIENE PARA ALIMENTOQS
ENVASADOS DE BAJO PUNTO DE ACIDEZ EN EL TRAMITE 4

42, ‘El Comité tuvo a la vista el precitado Cédigo (CX/FH 77/4) tal como habfa
sido revisado por el Grupo de Trabajio bajo la presidencia de la delegacién de Canadi,
que presentd los cambios esenciales introducidos por el Grupo de Trabajo desde la
distribucién del documento. E1 Presidente de dicha delegacidn tuvo en cuenta las
observaciones escritas recibidas de los Estados Unidos de América y del Reino Unido.

43. . El1 Comité tomd nota de que el texto actual del Cédigo podria dividirse conve-
nientemente en una serie de recomendaciones y en un texto explicativo, como se habfa

hecho en los cbédigos de practicas para productos pesqueros. La delegacién de Canadé
acord$ revisar el documento en ese sentido. ‘ '

Estado del Cédigo
44. El Comité adelantd el Cédigo al Tramite 5 del Procedimiento y expresbd su
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reconocimiento a la.delegacién de Canadi y al Grupo de Trabajo por la valiosa labor
realizada. El1 Cédigo revisado se adjunta como Apéndice VI al presente informe, '

NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE QUE SE PROPONE PARA
ALIMENTOS DE LACTANTES Y NINOS EN EL TRAMITE 4 '

45. El Comité examind el precitado Cédigo tal como figura en el documento CX/FH

" 77/8, teniendo en cuenta las observaciones de los gobiernos (CX/FH 77/5 y 77/13).

La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania actub como relator.

46, Varias delegaciones sostuvieron el punto de vista de que el término "niflos"
tal como se utiliza en el tftulo no era suficientemente explicito, afin cuando la pa-
labra estaba definida (para los fines del Codex) en la seccibén de definiciones. Estas
delegaciones sugirieron la conveniencia de indicar en el titulo un limite de edad.

El Comité aceptd esta propuesta. o :

Inclusién del texto ernmendado de 'los "Principios Generales"

47.  El Comité convino en que se incorporaran en este cédigo los cambios pertinen—
tes introducidos en los Principios Generales.

Ambito de aplicacién (I)

48, El Comité convino en aclarar que el C8digo regulaba solamente los alimentos
envasados destinados concretamente a los lactantes y niflos y modificd en .consecuencia
la.seccién Ambito de aplicacibn.

Abastecimiento de agua (4.4.1) y servicios de desinfeccibdn (4.4.5)

49, Algunas de las delegaciones expresaron dudas sobre la necesidad de especificar
_en el Cbdigo la temperatura minima del agua caliente. Después de algln debate, se

decidié pedir a los gobiernos que dieran su parecer sobre este asunto.
Depbsitos y recipientes

50. " Se introdujo en la disposicién una enmienda en la que se especificaba que la
disposicién regulaba solamente los recipientes fijos. :

Almacenamiento de materias primas e ingredientes

51 e Se seflal® que se habia incluido en el Cbédigo una. disposicién especifica‘paré
el almacenamiento de alimentos susceptibles de r&pida deterioracién. Se convino en
que el término "susceptibles de r&pida deterioracién" deberfa sustituirse por el de

" "perecederos"”, y que para estos alimentos podria establecerse una definicibén. Se
propuso que se enmendara el requisito de la temperatura de almacenamiento para 10s

alimentos perecederos. Después de un debate,. se acordb no introducir nin cambio.

‘Comprobacién en vacio (7.6.6)

52, El relator fue invitado a revisar la disposicién sobre la comprobacibén al
vacfo. Se expresd el parecer de que sbdlo era necesario verificar al vapor los enva-

- ses elaborados térmicamente y que bastaba una sola comprobacibn.

53. Se hizo notar que esta disposicidn, asf{ como varias otras relativas a la
conservacibédn de los productos terminados, estaba también prevista en el Cbdigo para
Alimentos de Bajo Punto de Acidez y que deberfa haber una armonizacién entre los dos
cédigos. .

Especificaciones microbiolbgicas

54. El Comité tomd nota de una propuesta de especificaciones microbiolégicas para
los alimentos para lactantes y nifiés, que habfa sido establecida por el Grupo Especial
de Trabajo que se reunid en Berlin (noviembre 1976) y examinada posteriormente por la
segunda Consulta Mixta de Expertos FAO/QMS. ‘

55, El Comité acordd que las especificaciones revisadas se incluyeran en el Cbédi- .
go. Los gobiernos fueron invitados concretamente a formular observaciones sobre las
especificaciones.

Instrucciones para el almacenamiento y uso

56 Se seflald que en el caso de los alimentos para lactantes y nifios era importan-.
te que la etiqueta informara sobre el almacenamiento y uso. Este asunto habia sido
examinado ya en el curso del perfiodo de sesiones y se acordd estudiar de nuevo la
cuestié? cuando volviera a examinarse el Cédigo. (Véase también el pérrafo 39 de este
Informe).




Estado del Cddigo

57 El Comité acorddé adelantar el Cbdigo al Tréamite 5 del Procedimiento. E1 Cédi-
go revisado se adjunta como Apéndice VII al presente Informe. El Presidente dio las
gracias a la delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania y a los miembros del

Grupo Especial de Trabajo.por su valiosa labor, Menciond en particular el uso que se
‘habfa hecho de este Cbdigo al preparar la revisién de los "Principios Generales". La
delegacién de la Repliblica Federal de Alemania se ofrecib a revisar el Cédigo teniendo
en cuenta los debates -habidos.

PRINCIPIOS GENERALES PARA EL ESTABLECIMIENTO DE ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS
PARA LOS ALIMENTOS :

58, El Comité tuvo a la vista el informe de la Segunda Consulta Mixta de Expertos
sobre Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos (EC/Microbiol/77/Report 2,
pag. 3 y Anexo II). Este Comité (ALINORM 78/13, parrafos 84-85), en su fGltimo perfo-
do de sesiones habfa pedido a la Consulta que expusiera 1los principios rectores del
establecimiento y aplicacibén de especificaciones microbiolégicas para los alimentos.

59. La Consulta expresd el parecer de que estaba todavia por resolver la cuestibdn
de relacionar los criterios microbiolbégicos con las disposicones de carécter obligato-
rio y consultivo en los documentos del Codex. Por consiguiente, habfia definido tres
tipos de criterios microbiolbégicos: normas, especificaciones y directrices, que se
aplicaban respectivamente a las normas del Codex, a los Cbédigos de Précticas y a las
situaciones en que no existf{a ninguna disposicién. Se examinaron también la necesi-
dad, las finalidades y la aplicacién de los criterios microbiolégicos, asf como la
composicién de estos y la interpretaciédn de los resultados obtenidos en la aplicacibn
de los criterios. Las conclusiones de la Consulta se expusieron en el Anexo II al
precitado documento.

60, El Comité expresb su reconomimiento a la Consulta por el excelente y valioso
documento., A juicio del Comité, los criterios deberfian incluirse en una futura edi-
cién del Manual de Procedimiento de la Comisién como principios generales reguladores
del mandato del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. Debfia pedirse a los
Gobiernos que formulasen observaciones sobre este asunto a fin de que el Comité Ejecu-
tivo pueda hacer a la Comisién las oportunas recomendaciones teniendo en cuenta las
opiniones de los Gobiernos. Los Principios Generales figuran en el Apéndice VIII al
presente Informe. :

ARMONIZACION DE LAS DEFINICIONES

61. En su 13° perfodo de sesiones, el Comité examind la cuestion de la modificacién
de las definiciones utilizadas en diversos documentos del Codex. Se hizo notar que

las Normas del Codex y los Cbdigos de Précticas y el Manual de Procedimiento conte-
nian definiciones relativas a los alimentos y a la higiene de 1los alimentos y que

la FAO y la OMS habfan incluido también definiciones para esos términos en otros do-
cumentos.

62. El Comité tombé nota de un documento compilado por la delegacién de Australia,
que contenfa un glosario de definiciones utilizadas en diversos cbdigos de précticas
del Codex (LIM/1/1977). E1l Comité sefiald que el Glosario demostraba que existfa una
considerable duplicacién de definiciones a escala internacional en lo que se refiere
a 1los alimentos y a la higiene de. los alimentos.

63. El Comité expresé su agradecimiento por la contribucién de la delegacidn de
Australia. Esta delegacibébn se ofrecid a preparar un glosario de definiciones en cola-
boracibén con los diversos érganos auxiliares interesados y en consulta con el Servicio
de Terminologfa de la OMS y con la FAO. Se acordbd pedir al Comité Ejecutivo que exa-
minara los medios por los cuales podria lograrse la armonizaciédn de las definiciones
del Codex, la FAO y la OMS.

EXAMEN DEL CODIGO REVISADO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO AHUMADO

64, El Comité examind las disposiciones de higiene contenidas en el precitado c6-
digo (CX/FFP 77/6), que habfan sido revisadas para ponerlas en consonancia con el

Ccédigo Internacional Recomendado de Précticas para el Pescado Fresco. La delegacibdn

de los Estados Unidos de América actud como relator. En el curso del debate se toma-
ron en cuenta las observaciones recibidas de los Gobiernos y de la OMS. Se introdujeron
en el texto varias modificaciones secundarias y se incluyeron algunas disposiciones
tomadas de los Principios Generales Revisados de Higiene de los Alimentos. A conti-
nuacién se informa sobre los temas examinados con detalle, )
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Procedimientos de higiene para prevenir la produccidén de toxinas por Clostribium
botulinum (4.3.2)

65. Se hizo la propuesta de establecer una distincibén entre los requisitos de ela-
. boracibén tiempo/temperatura para el pescado con una concentracién de sal en fase acuosa
de 3,5-5 por ciento y 5 por ciento y més, a fin de restringir la posible formacidn de

‘ toxinas durante el ahumado en caliente, Se seflal® que algunos otros factores contri-
buian también al control del desarrollo de C. botulinum, y el Comité acorddé mantener

el presente texto de la subseccibdn 4.4.7 pero modificar la subseccibn 4.3.2 para
incluir la disposicién precitada. . ‘ '

66. El Comité consideré que si el pescado ahumado en frio ha de almacenarse duran-
te un perfiodo prolongado, debe salarse en seco hasta una fase acuosa del 8 por ciento.
67, Se sugirié asimismo que la_temperatura mixima del almacenamiento del producto

ligeramente salado se elevara de 3°C a 4°C. No se introdujo, sin embargo, ningfin
cambio.

Envasado, almacenamiento y distribucibén (4.4.5)

68, El Comité acordé pedir al Comité de Pescado y Productos Pesqueros que, en
interés de la higiene, examinara la posibilidad de modificar el texto de la disposi-
cién relativa al marcado de la fecha. E1 Comité considerd que la etiqueta deberfia
contener también instrucciones sobre el almacenamiento. Se tomb nota de que el Comité
sobre Etiquetado de los Alimentos habia terminado la preparacién de un manual sobre
marcado de la fecha.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS QUE SE PROPONE PARA LOS CAMARONES

‘69, El Comité examind el precitado Cédigo (CX/FFP 77/7) fundéndose en las observa-
ciones recibidas .de la OMS. Se introdujeron algunas enmiendas en las disposiciones
del Cbdigo relativas a la higiene.

70. " E1 Comité examind asimismo las conclusiones de la Segunda Consulta Conjunta

de Expertos FAO/MS (EC/Microbiol/77/Report 2, phginas 3-5, m&s Anexo III), respecto
a los criterios microbiolégicos para los camarones cocidos helados y congelados. Se
seflal® que se habfan estudiado los diversos tipogs de microorganismos. El Comité hizo
suyas las conclusiones de la Consulta de Expertos segfin las cuales no resultaba facti-
ble por el momento la inclusién de V. parahaemolyticus, pero serfan fitiles los ensayos
para determinar la posible presencia de Staphylococcus aureus, Salmonella y bacterias
“aerdbicas mesofilicas. El Comité acordd incluir como anexo al Cbdigo las especifica=
ciones microbiolégicas elaboradas por la Consulta Conjunta. Se introdujo una ligera
enmienda en el tftulo para aclarar que las disposiciones serfn aplicables solamente

a los camarones pelados, enteramente cocidos y listos para el consumo,.

71. La delegaciédn de Canadi expresb su preocupaciédn por la omisién de los coli-
formes fecales y de E. coli de la lista de los microorganismos que han de ser objeto
.de ensayo. Expresd el punto de vista de que la omisién de E. coli como organismo
indicador constitufia un riesgo para el consumidor.

72. Las delegaciones de Nueva Zelandia y los Estados Unidos de América considera-
ron que el 1imite para Staphylococcus aureus propuesto por la Segunda Consulta no

era suficientemente riguroso y sugierieron que el limite fuera de 100 por gramo, en
lugar de 500. Se decidid no introducir por &l momento ningGn cambio en las recomenda-
ciones de la Consulta. En una fecha ulterior podrlfan revisarse los criterios.

Estados de 1os Cbédigos para el Pescado ahumado y para los Camarones

73 El Comité acordd que, en 1o que se refiere a las disposiciones de higiene de
los Cédigos, los documentos podrfan adelantarse al Tré&mite 5. Se podria aceptar
también la omisién de los Trimites 6 y 7 del Procedimiento si asf 1o recomendara el
Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros. .

NUEVO EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE QUE SE PROPONE PARA LA

LAB ON D L 5 '
74. El Comité examind de nuevo el precitado proyecto de cddigo contenido en

ALINORM 78/13, Apéndice II, y una propuesta relativa a un texto revisado preparado
por la delegacién de los Estados Unidos. S8e hizo observar que el Ccbédigo estaba.

en el Trémite 5; sin embargo, como resultado de la informacibén presentada a la
Segunda Consulta Conjunta de Expertos FAO/GMS sobre Especificaciones Microbiolégicas
para los Alimentos y de los datos recibidos anteriormente, hab{a parecido conveniente
proceder a una revisién de ciertas secciones.

-
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756 El Comité examiné el principio de las enmiendas propuestas y pidié en defini-
tiva que se formara un pequefio Grupo Especial de Trabajo para que estudiara esas en-
miendas y presentara al Comité una revisién del Codex., Se pidié al- Grupo Especial
de Trabajo que estudiara en particular los requisitos relativos a la higiene del me-
dio en las zonas productoras de ranas (subsecciones 3.1.1 - 3), los procedimientos de
limpieza y la introduccidén de requisitos especificos de temperatura en el C&digo.

764 El Grupo Especial de Trabajo fue asimismo invitado a examinar las deliberacio-
nes y conclusiones de la precitada Consulta de Expertos en 1o que se refiere al Cédi-
go. Una delegacién seflaldé que no habia ninguna indicacién de que las ancas de rana
transmitieran a los paises consumidores enfermedades que tenian caracter endémico en:
paiseg productores. El Grupo de Trabajo seflalé que habfa hecho una profunda revisiédn
del cédigo. .

Estado del Cédigo

77 El Comité dio las gracias al Grupo de Trabajo por su labor y acordd devolver
el Cédigo al Trémite 3 del Procedimiento para una ronda de observaciones de los
Gobiernos. El Cédigo revisado figura en el Apéndice IV al presente informe.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA PRODUCTOS DE HUEVO

78, El Comité tuvo a la vista las especificaciones microbiolégicas para productos
de huevo (ALINORM 78/13, Apéndice VI) recomendadas por la Primera Consulta Conjunta
sobre Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos (EC/Microbiol/75/Report 1),

79. En su anterior periodo de sesiones, el Comité habfa recomendado que estas
especificaciones se andelantaran al Trémite 5 del Procedimiento con el ruego a la
Comisién de que se omitieran los trimites 6 y 7, y de que se mencionaran los métodos
establecidos por el Subcomité de la ISO que se ocupa de especificaciones microbiolb-
gicas similares (ISO/TC/34/SC/9).

80, El Comité tomé nota de que ISO/TC/34/SC/9 probablemente no terminarfa sus tra-

bajos sobre métodos de localizacién de Salmonella antes del préximo periodo de sesio-
nes de la Comisién. Ello no obstante, deberdn mencionarse ulteriormente 1os métodos

en el Cédigo.

81. La Delegacién del Reino Unido declard que puesto que seglin los criterios para
el establecimiento de normas microbiolégicas para los alimentos que hasta ahora habfa
aprobado el Comité, tales especificaciones no tenfan m&s que un chracter consultivo
deseaba retirar las reservas que sobre la necesidad de las especificaciones microbio- v
16gicas para productos de huevo habia expresado en el tercer perfodo de sesiones de
este Comité (ALINORM 78/13, pé&rrafo 66). : o

ACTIVIDADES FUTURAS ’
Necesidad de asesoramiento continuo de expertos sobre microbiologia de los alimentos

82, El Comité hizo observar -que los filtimos affos reinaba en los circulos naciona-—
les e internacionales una preocupacién cada vez mayor en lo que respecta a los riesgos
microbiolégicos para la salud relacionados con los alimentos. Por otra parte, las
recomendaciones 78 y 82 de la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio Huma-—
no celebrada en Estocolmo en 1972 habia dado impulso a las actividades internacionales
relativas a la contaminacién microbiolégica de los alimentos. Como resultado de . estas
recomendaciones, el PNUMA habia establecido un proyecto destinado a reforzar

y ampliar las actividades de la Comisién FAO/OMS del Codex Alimentarius en lo que se
refiere a las normas internacionales aplicables a los contaminantes en 1os alimentos
y al fortalecimiento de los medios de la FAO y la OMS para prestar asistencia a los
paises en desarrollo en materia de inspeccién de los alimentos.

83. El Comité seflal6, asimismo, que la FAO, la OMS y el PNUMA habfan encarecido
la necesidad del establecimiento de normas internacionales biolégicas para los ali-
mentos. Estas especificaciones 8810 podrian, sin embargo, establecerse cuando se
comprendiera enteramente la importancia de determinados microorganismos en alimentos
especificos y se aceptaran métodos microbiolégicos y planes de muestreo convenientes.

84. El Comité hizb constar que el apoyo del PNUMA habfa permitido a la Consulta
Conjunta FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos
celebrar dos reuniones en 1975 y 1977. En estas dos reuniones de la Consulta se eva=
luaron los trabajos ya hechos por diversos 6rganos en materia de microbiologfa de los
alimentos y se formularon varias recomendaciones al Comité del Codex sobre Higiene

de los Alimentos en lo que se refiere a las especificaciones microbiolégicas para
cierto nfmmero de alimentos. '




- 10 =

85, Con objeto de definir claramente la funcidn del Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos en lo que respecta a las cuestiones microbiolégicas, la Comisién, en
su-décimo periodo de sesiones celebrado en 1976 amplid el mandato del Comité para
precisar claramente que quedaba a cargo de éste la sancibén de las propuestas microbio-—
16gicas de los comités de Productos del Codex y, en caso necesario, la elaboracién de
‘criterios microbiolbgicos.

86. Hasta l1a fecha, el Comité ha recurrido a la Consulta para obtener asesoramien-
to de expertos en cuestiones microbiolbgicas. La aceptacién de las recomendaciones

de la Comisién indica la eficaz labor que ésta ha realizado. El Comité se sintid, por
tanto, sumamente decepcionado al enterarse de que posiblemente no se dispondria de
fondos para otras reuniones de la Consulta, decepcidén especialmente explicable por la
importante funcibén que desempefia la Consulta a propdsito de los criterios microbiolé-
gicos en todas las normas y cbdigos de:précticas del Codex. A este respecto, se
considerd. importante sefialar los siguientes extremos: '

i) La segunda Consulta ha publicado ya una lista de 13 alimentos que exigen aten-
cibén prioritaria y se han seleccionado seis alimentos que requieren un examen
inmediato. .

ii) El establecimiento de criterios microbiolégicos para los alimentos contribuiri,

: " sin duda, a establecer un importante punto de referencia internacional y
serviré para reducir al minimo las controversias relativas a los aspectos mi-
crobiolégicos de los alimentos. Adem&s, se podria decir que esta labor re-
viste una importancia universal, dado el interés que presenta para los pafses
tanto en desarrollo como desarrollados.

iii) La FAO, la OMS y el PNUMA han establecido programas para colaborar con los
paises en desarrollo en la inspeccibén de los alimentos., Un aspecto muy impor—
tante de esta labor es el de la contaminacién microbiolégica. La preparacién
de cbédigos de préacticas del Codex que contengan especificaciones microbiolégi-
cas ofrecerfia una base sbélida para la realizacién de esos programas,

87 Dado que el Comité necesita continuamente asesoramiento de expertos sobre
cuestiones microbiolégicas, el Comité considerd unénimemente que la Comisibn, por
conducto de su Comité Ejecutivo, debe esforzarse en crear un Comité FAO/OMS de Expertos
en Microbiologia de los Alimentos. Tal Comité de expertos ocuparfia su puesto en la
Organizacidén del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias junto con el Co-
mité FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (CEAA) y la Reunibén Conjunta FAO/OMS
sobre.Residuos de Plaguicidas (RCRP) y se reunirfa, cuando fuera necesario, para
estudiar determinados temas sobre los cuales el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos necesite recibir con carlcter prioritario el asesoramiento de expertos.

88. El Comité recibié un informe del Dr. de Man, Presidente de un Grupo Especial
de Trabajo que habia sido establecido por el Comité para que presentara propuestas
de actividades futuras en microbiologia de los alimentos. El informe del Grupo
Especial de Trabajo figura en el Apéndice 10 al presente informe.

- 89. Como solucién provisional, el Comité decidié establecer un Grupo de Expertos
que ejerceri prdximamente las funciones de 8rgano consultivo cientifico del Comité.
El Presidente se pondria en contacto con los pafises miembros para la presentacién de

candidaturas para el Grupo de Expertos. La selecciédn de los miembros del Grupo de ' ‘
Expertos dependeria del tema de estudio y de la especialidad requerida.
90. El Comité seflalé también que habiendo reconocido el PNUMA la importancia de

la labor de la consulta para el logro de un medio ambiente mejor, era de suponer que
apoyara el principio del establecimiento de un Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Microbiologia de los Alimentos. ' »

MAquinas de venta automética

91, La delegacibn de Bélgica seflalé a la atenciédn del Comité la necesidad de una
gufa sobre los problemas de higiene relacionados con la construccién y el funciona-
miento de las m&quinas de venta automitica.

92, - Se hizo notar que el Cbdigo para alimentos envasados de bajo punto de acidez
regulaba un nfmero limitado de productos alimentarios que se venden por medio de
méquinas que sirven alimentos calientes.

93. El Comité convino en que las miquinas de venta autom&tica podrian plantear
un riesgo para la salud. La delegacién de Bélgica se ofrecfio a preparar sobre este
tema un documento para el préximo periodo de sesiones del Comité.
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. Acuerdo de la CEE sobre equipo especial para ei‘éggnSporte de alimentos'perecederos

94. . Las delegaciones de Noruega y Suecia seflalaron al Comité que la Comisién Eco-
némica para Europa habia preparado un acuerdo sobre equipo especial para el transporte
de alimentos perecederos (TAP). Seis paises habfan firmado el acuerdo y varios paises
pensaban hacerlo. El acuerdo comprendia varios requisitos de higiene, especialmente
diversos requisitos de temperatura para varios articulos de alimentos. -

95. Las delegaciones expresaron el parecer de que el acuerdo podria influir con-
siderablemente en el comercio internacional de 1los alimentos. Consideraron asimismo
que dado que la CEE pertenecia también a la familia de las Naciones Unidas y dado,
adem&s, que existfian ya comités mixtos CEE/Codex, era conveniente que este Comité estu-
diara las disposiciones de higiene contenidas en los documentos de la CEE.

96. El Comité acordd seflalar este asunto a la atencién del Comité Ejecutivo.
Normas de la CEE para productos de huevo
97. El Comité quedé enterado de que la Comisién Econfémica para Europa habia esta-

blecido un Grupo de Expertos sobre Normalizacién de los productos de huevo, el cual
habfa celebrado su primera reunién en abril de 1977 para examinar una norma para pro-
ductos de huevo de gallina. El Grupo de Expertos habia tomado nota de que este
Comité habia elaborado ya un cbédigo de précticas de higiene para productos de huevo
y se habia pronunciado en favor de la armmonizacién de los trabajos.

98. El Comité manifestd® su buena disposicié4n a trabajar conjuntamente con el
Grupo de Expertos de la CEE. La delegacién del Reino Unido, pais autor del C&digo de
Practicas de Higiene, accedié a representar al Comité en la amonizacién de la norma
de la CEE con el Cb6digo de Précticas del Codex.

Examen de las recomendaciones de la Consulta Conjunta FAOZOMS de Expertos en
specificaciones Microbioldgicas para 1los Alimentos
99. El Comité observo las observaciones generales y especificas de la consulta

conjunta FAO/MS de Expertos (EC/Microbiol/77/Report 2, péginas 13-20). Tomb nota
de que se habfan tomado ya disposiciones sobre varias recomendaciones.

100, Varias delegaciones expresaron el parecer de que el Comité deberia incluir en
. sus futuros trabajos el examen de las especificaciones para los alimentos desecados,
entre los cuales figuraban varios productos que habian inspirado inquietud en lo que
a la inocuidad se refiere.

101.  El Comité qued6 enterado de que estaba en preparacién un documento de base
sobre proteinas vegetales para el prbéximo perfodo de sesiones de la Comisién. FEl do=-
cumento tratarfa de los tipos de proteinas vegetales actualmente en el mercado y
ayudarfa probablemente al Comité a evaluar la importancia del establecimiento de espe-
cificaciones microbiolégicas para los alimentos desecados en general. Entre los
ejemplos expuestos por la Consulta Conjunta de Expertos FAO/OMS cabe citar las enzimas,
la gelatina, la levadura, los caseinatos, las groteinas de soja y las proteinas de
pescado. El Comité decidid examinar la cuestilOn de las posibles especificaciones en
su prbximg periodo de sesiones, teniendo en cuenta las disposiciones que haya tcmado
la Comisidn.,

102, El Comité hizo suyas las siguientes recomendaciones especificas de la Consulta:

1) Que el ICMSF y otros Srganos interesados sean invitados a organizar un estudio
comparativo y colaborativo de los métodos para la enumeracién de Vibrio
parahaemolyticus de importancia enteropatogénica.

2) Que el Comité del Codex sobre‘nigiene de los Alimentos estudie la elaboracién
a de un Ccbdigo de Pricticas para Mezclas de Hielos y Hielos Comestibles.
3) Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos refina informacién

sobre los métodos actualmente utilizados por los paises miembros y las orga-
nizaciones internacionales para la localizacién y/o enumeracién de
Staphylococcus aureus en las mezclas de hielo y en los hielos comestibles.

4) Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos refina datos de los
pafises miembros sobre la contaminacién por Salmonella de la superficie de las
ancas de rana, utilizando la metodologia normal establecida por la Consulta
(Anex® VI) y que la FAO y la OMS ayuden al Comité del Codex sobre Higiene de
1os Alimentos a compilar y evaluar esos datos. - :

5) Que la secretaria del Comité del Codex sobre Productos Cérnicos Elaborados
aplique con fines de investigacién solamente el propuesto procedimiento de
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toma de muestras e inspeccibén para el examen microbiolégico de los productos
cArnicos elaborados. En este caso, el procedimiento no debe necesariamente
limitarse a la inspeccién visual de los recipientes, sino que puede comprender
también el examen microbiolégico. Por otra parte, la Consulta recomend® que
la precitada Secretaria estudie el establecimiento de los planes de toma de
muestras que han de insertarse en el C6digo de Pricticas de Higiene para los
Alimentos Envasados de Bajo Punto de Acidez.

6) Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos establezca un cbddigo

‘ de pricticas para la manufactura de alimentos desecados e ingredientes dese-
cados. :

7) Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos limite la fonmulacién

de criterios microbio}égicos para los aditivos alimentarios a aquellos aditi-
vos que se sabe constituyen un riesgo para la salud y no reciben un tratamien-—
to firal para prevenir ese riesgo. .

8) Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos estudie los problemas
de higiene planteados por las aguas embotelladas, especialmente la limpieza
y el llenado de las botellas. Conviene que tenga en cuenta los trabajos del
Comité Regional del Codex para Europa sobre Aguas Minerales.,

"9)  Que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de
Principios Referentes a la Leche y los Productos LActeos siga elaborando
criterios microbiolégicos para la leche en polvo exenta de grasa, con arreglo
2 la propuesta de la Primera consulta sobre especificaciones microbiolégicas
para los alimentos, celebrada en 1975.

10) Que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales solva el Cédigo de

Principios Referentes a la Leche y los Productos Lécteos proceda a estudiar
la elaboracién de criterios microbiolégicos para el suero en polvo y el queso.

Alimentos envasados acidificados de bajo punto de acidez y productos envasados en
bolsas flexibles Y IOt ol oyvadades &1

103, Durante las deliberaciones sobre el Cbédigo de Pr&ctiéas de Higiene para Ali-
mentos Envasados de Bajo Punto de Acidez se hizo observar que el Cddigo no se aplicaba
a ciertos productos afines. ' ’

104, Algunas delegaciones expresaron el parecer de que debian elaborarse requisitos

. de higiene para alimentos envasados acidificados de bajo punto de acidez y productos

envasados en bolsas flexibles. El Comité compartié este parecer y convino en que

el Grupo Especial de Trabajo que habia revisado el Cédigo para Alimentos Envasados
de Bajo Punto de Acidez (véanse parrafos 40 y 41) Ffuera convocado de nuevo bastante
‘antes del 15° periodo de sesiones del Comité a fin de elaborar anteproyectos de cédi-
gos para alimentos elaborados térmicamente de bajo punto de acidez envasados en reci-
pientes semirfgidos y en bolsas flexibles y para alimentos envasados acidificados de
bajo punto de acidez. La reunién del Grupo Especial de Trabajo deberia celebrarse
en una fecha que permita establecer esos cbdigos y distribuirlos oportunamente a los
Estados Miembros antes del 15° Periodo de sesiones. Las propuestas de los Estados
Miembros sobre disposiciones que haya de examinar el Grupo Especial de Trabajo para
la elaboraciédn de esos cbddigos deben presentarse en fecha prdxima. '

105, El Comité convino en que un representante de Noruega participara en el Grupo
Especial de Trabajo, que est& formado actualmente por representantes del Canad§, los
Paises Bajos, el Reino Unido y los Estados Unidos.

DIRECTRICES MICROBIOLOGICAS PARA HIELOS COMESTIBLES

106, El Comité tomd nota de que la Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS sobre Espe-
cificaciones Microbiolégicas para los Alimentos habfa sido invitada por el Comité del
Codex sobre Hielos Comestibles (ALINORM 78/11, parrafos 41-49) a formular observacio-
nes sobre una propuesta provisional relativa a las normas microbiolbégicas para hielos
comestibles y mezclas de hielos, segfin consta en ALINORM 78/11, Apéndice II, Anexo A,
La Consulta habia aceptado la necesidad del establecimiento de criterios microbiolé-
gicos destinados a minimizar los riesgos para la salud pfiblica y fomentar el comercio
correcto de hielos comestibles y mezclas de hielos. $8in embargo, no sancioné las
normas microbiolégicas redactadas por el Comité del Codex sobre Hielos Comestibles.

En particular, la Consulta considerb que no tenia ningGn objeto establecer un limite
para E. coli. Ademés, si no recomendd un li{mite para Staphylococcus aureus fue porque
"los m&todos actuales no podfan dar resultados fiables.” La *onsGIEa de Expertos expre-
86 adembs la opinién de que se necesitaban directrices microbiolégicas mhs estrictas
en el caso de las mezclas de hielo que en el de los productos terminados.
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107, El Comité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Hielos Comestibles se
habia aplazado sine die y habfa dejado a la discrecién de este Comité el examen de las
especificaciones microbiolégicas. Las delegaciones de Suecia y de los Estados Unidos
de América declararon que no estaban enteramente de acuerdo con las especificaciones
microbioldgicas recomendadas por la Consulta. E1l Comité convino en que las directri-
ces recomandadas por la Consulta deberian mantenerse en su forma actual hasta que una
futura Consulta estudiase de nuevo el asunto. Los paises discrepantes deberfan some-
ter sus contrapropuestas a la consideracién de esa Consulta. Se sefial$, asimismo,

que el yogur sin pasterizar era a veces un componente de los hielos comestibles y

que en tales casos no podfan aplicarse las directrices microbiolégicas.

108. La recomendacién de la Consulta figura como Apéndice IX al presente informe.
FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE. SESIONES , ’ _
109. El Comité tomé nota de que el 15° Periodo de sesioneés del Comité se celebraria

en Washington en el primer semestre de 1978, en una fecha a convenir entre el Gobierno
de log Estados Unidos de América y la Secretarfia del Codex Alimentarius

Nota: El resumen de la situacién de los trabajos figura en la pég. 105
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LL MANI (CACAHUETE)

(Adelantado al Tramite 5)

Para leerlo en unién del Cébdigo Internacional Recomendado de
Pricticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Las partes marcadas con li{neas al margen se refieren a cues-
tiones particulares de este C8édigo de Pr&cticas Higiénicas vy,
por tanto, no figuran en los Principios Genercles de Higiene
de los Alimentos.

SECCION I -~ AMBITO DE APLICACION

Este C6digo de prActicas de higiene se aplica a mani, conocido también como ca-
cahuete, (Arachis hypogaea). N

Contiene los requisitos minimos de higiene para la manipulacién en granja, transporte,
almacenamiento, operaciones en céscara y descascarado comercial, .

Abarca todos los tipos y formas de man{ crudo, secado, en céscara y'descascarado.

SECCION II - DEFINICIONES

Por "vanos" se entienden los granos con c&scara que son extraordinariamente ligeros de
peso, debido a amplios dafios causados por influenciacs fisiolégicas, Hhongos, insectgs& )
u otras causas, y que pueden eliminarse, por ejemplo, mec&nicamente por un procedimiento

de separacién de aire,

Por "curado" se entiende el secado del mani en c&scara hasta un grado seguro de humedad
por medios naturales o mec&nicos, o una combinacién de ambos.

Por "man{ stock de granja" se entiende el man{ en clscara tal como llega del campo,
después de separacidn de las matas a mano y/o mecénicamente,

Por "grado seguro de humedad" se entiende el que impide el desarrollo de microorga-
nismos que son normales en el ambiente de la recolecccién, elaboracién y almacena~
miento del manf. El grado seguro de humedad m&ximo para el manf lo da su activi-
dad acuosa. Esta se define como el cociente de la presién de vapor del aguax de la
sustancia (manf en ciscara o descascarado) dividida por la presién de vapor del

3 pura a la misma temperatura. Una actividad acuosa superior a 0,70 a 25 C
(77°F) es ya peligrosa.

SECCION III - REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A, Saneamiento ambiental en las zonas de'ﬂﬂhﬂ! EEQSQQan las materias grimas
(1) Evacuaci%n sanitaria de los desechos residuales de origen humano

2 animal y vege-
tal. Deberdn tomarse 1as precauciones adecuadas para asegurarse que 1o0s desechos resi-

auales.de origen-humgng, animal y vegetal se eliminan de tal modo que no constituyan
un peligro para la higiene ni la sanidad pfiblica, y deber& ponerse especial cuidado
en proteger los productos contra la contaminacibn por estos desechos. No deberi de-

Jarse que se acumulen residuos de mani y matas de tal modo que sirvan de albergue
para roedores o insectos. ' ) '

(2) y (3) Como en 1los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Be. Recoleccibn y produccién en condiciones higiénicas

(1) Curado. Despuéc de crrwnc~das, las vainas deben someterse al ritmo mfximo de
secadoe Esto puede conseguirse volviendo las matas para que las vainas queden en la
parte superior, dejéndolas asf separadas del ‘suelo y expuestas al sol y al viento.
El curado, ya sea por medios naturcles o mecfnicos o por una combinacién de ambos,
deberf terminarse lo antes posible llegando a un grado seguro de humedad de modo
que se evite el desarrollo de microorganismos, sobre todo de mohos, quc producen
aflatoxinase Cuando se empleen medios mecfnicos de secado, debe evitorse el czlor
excesivo, pues esto menoscaba la calidad general del producto, por ejemplo
haciendo queé algunos granos se rajen después del descascarado. Deben mantener-
se controles estrictos del contenido de humedad o de la actividad acuosa de

los lotes de mani stock de granja. -
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(2) Equipo y recipientes para el producto. Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos. .

(3) Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en
la recoleccidn y produccién deberédn ser higiénicos y sanitarios. El equipo de secado
deberi ser de construccién tal que pueda limpiarse y mantenerse ficilmente y no deberé
contener bolsas en las que puedan alojarse residuos.

(4) Elimirdacibn de productos evidentemente inadecuados. El manf dafiado o imperfecto
o0 los lotes que contienen cualquier contaminacidn evidente con residuos humanos o ani-
males, infestacibn por insectos, descomposicién, céscaras rotas, suciedad encrustada,
vanos, u otros defectos en grado que les harfa inadecuados para el consumo humano, de-
ber&n separarse durante la recoleccién y produccibdn en la mayor medida posible., El
man{ separado por inadecuado deber& eliminarse en una forma y lugar tales que se evite
la contaminacién del mani sano, de los suministros de agua o de otras cosechas.

(5) Proteccién del mani contra la contaminacién. Deberédn tomarse prcauciones adecua-
das para evitar que el manl resulte contaminado por; animales domésticos, roedores, pa-
jaros, insectos, &caros y otros artrépodos, u otros agentes biolégicos, productos qui-
micos u otras sustancias desagradables, durante la manipulacibén y el almacenamiento.
Los granos de man{ deberdn llevarse a un almacén adecuade, o a la zona de elaboracibdn
para su tratamiento inmediato, cuanto antes después de la recoleccibén o el secado.
Cuando hay probabilidad de que los granos resulten infestados por insectos, &caros

(y otros artrépodos) durante o después de la recoleccién, deberi aplicarse como medida -
preventiva un tratamiento adecuado, tal como fumigacibdn o la aplicacién de un rociado
insecticida. Los granos que se guarden para elaboracién deber&n almacenarse en edifi-
cios, o recipientes cerrados o bajo cubierta. Los métodos de fumigacién o de rociado
y 1los productos quimicos que se empleen habrén de ser aprobados por el organismo ofi-
cial competente, Deberén evitarse en las zonas de almacenamiento las humedades altas,
que conducen a la proliferacién de mohos y a la formacién de micotoxinas, y ello con
objeto de mantener el mani a un nivel seguro de humedad. En la Seccibn IV D.(1)(b) se
especifican las condiciones que se recomiendan para el almacenamiento,

c. Transporte

(1) Medios de transporte. Los vehiculos que se utilicen para el fransporte de 1la
cosecha desde el lugar de recoleccién o almacenamiento deberan ser convenientes para

la finalidad a que se destinan y de un material y construccién tales que permitan una
limpieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan una fuen-
te de contaminacién para el producto. Ademis, el transporte a granel como en barcos

| o- vagones debe estar bien ventilado mediante aire seco para eliminar la humedad resul-
tante de la respiracién del manf e impedir la condensacién de la humedad al pasar el
vehiculo del calor al frio o del dfa a la noche,

(2) Procedimientos de manipulacié4n. Todos los procedimientos de manipulacién que se
utilicen deberan ser de tal naturaleza que impidan la contaminacién del producto.
Habr4 de ponerse especial cuidado en el transporte de mani{ con un grado peligroso de
humedad para evitar su putrefaccién o alteracibn. Deber& emplearse equipo espeécial

- por ejemplo, equipo de refrigeracibén - si la naturaleza del producto o las distancias
a que han de transportarse as{ lo requieren.

D. Planta de descascarado

La operacibén del descascarado del mani debe considerarse como una etapa de la ela-
boracién de alimentos, tanto si el descascarado se realiza en la finca del cultivador
como si es una operacién comercial., La instalacibn de descascarado debe satisfacer
1l0s requisitos de la Seccibn IV de este Cédigo segln son aplicables, y, en particular,
los requisitos siguientes: : - _

(1) Compra de existencias a los agricultores. La mayor parte de los dafios pueden
haberse causado ya al manf durante el cultivo, la recoleccibn, el secado, la mani-
pulacibn y el almacenamiento. Quien compra manf para una .instalacién de descasca-
rado, ya sea que se halle en la misma ffbrica o que actfie como agente de compra

con la cooperacifn del servicio de extensibn, ayudar a los abastecedores a elimi-
nar las pricticas inadecuadas. Los compradores deben alertar a los suministrado-
res de mani de stocks de granjeros a que sigan las pricticas de produccibn de ali-
mentos que aquf se describen.

(2) Recepcibn e inspeccibn. E1 man{ proéedente de stocks de granjeros que se reciba

destacado fuera, debe vigilar la calidad de los lotes de mani{ que se le ofrescan,

en la planta scascarado habr4 de inspeccionarse a la llegada. 8e aconseja conocer.

Y,
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el origen y la historia de cada lote de mani. El vehiculo de transporte debe examinarse en
cuanto a limpieza, infestacifn por insectos, humedad u olores extrafios. Si el vehiculo no
es de tipo de camicneta cerrada, debe estar provisto de una cubierta tipo lona encerada que
resguarde de la lluvia u otras formas de agua. :

Durante la operaciém de descarga, debe observarse el aspecto general del mani. 8i da la sen~
sacién de humedad al tacto, estd infestado por insectos, o contiene una cantidad de suciedad,
detritus o de otra materia extrafia fuera de lo corriente, no debe mezclarse en un almacén
-.a granel con mani cuya buena calidad se conozca. El vehficulo debe apartarse hasta que se
tome una decisiém sobre el empleo que ha de dérsele. Si ello es posible, se debe sacar una
muestra de cada lote, separar los granos "descascarados sueltos" y descascarar el resto
para observar la calidad del mani antes de decidir sobre la aceptacién., Hay que examinar
todos los granos “descascarados sueltos®, dafiados y de tamafio insuficiente para determinar
la posible presencia de moho. S8i no se ve ningm moho exterior, dividanse los granos para
ver si hay moho escondido. Para determinar si cualquier moho observado se parece a Aspergillus
flavus, debe usarse una lente de aumento o un microscopio. El exceso de moho o la presencia
de moho parecido a A, flavus justifica un andlisis quimico para determinar la posible pre-
sencia de aflatoxina o para rechazar el lote.

Si el manf ha de guardarse en un almacén a granel o silo, el almacén o silo deben limpiarse
completamente de todo material estitico y extrafio y fumigarse o tratarse de otro modo con
plaguicidas antes del uso. El manf no debe almacenarse en un almacén que tenga aberturas
de ninguna clase que permitan la entrada de roedores o pijaros o que pueda tener rendijas en
el tejado o muros por donde pueda penetrar la lluvia. Los almacenes deben inspeccionarse
con frecuencia para ver si tienen rendijas o infestacifm, tanto antes como después del
llenado. Los almacenes deben estar ventilados, protegiéndoles, por ejemplo, alrededor de
aleros o remates para evitar el goteo de condensacifm.

(3) Equipo y zoma de descarga, El equipo de descarga, tal como foso de vaciado, correa
transportadora, elevador de cangilones y equipo para eliminaciém de suciedad, debe estar
disefiado de modo tal que evite la acumulacién de residuos. Para elaborar el mani sblo debe-
rén utilizarse zomas que puedan inspecciomarse y limpiarse ficilmente. Un programa de
limpieza periédica, junto com medidas preventivas para combatir las plagas, es obligatorio.
El mani debe manipularse con cuidado para evitar que se agrietem o desgarren las clscaras,

. 1o cual podria dafiar los granos. :

(4) Prelimpieza, Debe retirarse del mani de stocks de granjeros la mayor cantidad po-
sible de polvo y suciedad, antes de que entre en la instalaciln de descascarado. Los tami-
ces de arena y los aspiradores retirarén la gran cantidad de polvo y suciedad y mejoraran
las condiciones sanitarias generales de la instalaciém de descascarado. Debe eliminarse

la mayor cantidad posible de materias extrafias, céscaras sueltas, granos sueltos y vanos.
Las materias extrafias que no hayan sido separadas por el limpiador pueden causar proble-

mas mecfnicos atascando el descascarador, asi{ como por requerir més seleccifm y clasifica-
cién del mani descascarado. lLa eliminaciém de granos sueltos y vanos antes del descasca-
rado mejorard la calidad del manf, asi{ como el rendimiento descascarador y de la instalaciém.

(5) Descascarado y clasificacién por tamafios, Todo el material extrafio debe elimi-
narse del mani descascarado lut:llizmdo despedregadores, separadores magnéticos, clasifi-
cadores, etc.). El manf descascarado debe inspeccionarse continuamente para determinar

si el equipo de la instalaciém est& funcionando adecuadamente y el mani estd exento de }
materias extraflas, dafics y contaminacién. Deben hacerse prontamente en el equipo todos los -
ajustes que indique la inspecciémn. :

Una vez que el mani descascarado se ha clasificado por tamafios, debe hacerse un despedrega-
do adicional con el fin de separar pequefias piedras ligeras, bolas de suciedad y otras mate-
rias extraflas que no podrian separarse en los despedregadores de 1los stocks de granja.

Debe pomerse especial cuidado en no recargar el equipo de clasificacién por tamafios.

(6) Clasificacién. La clasificacitn es la etapa final para la eliminaciém de los resi-

. duos y de las almendras defectuosas. Puede hacerse por recogida a mano o mediante méquinas
de clasificacién fotoeléctricas o por uma combinaciém de ambos procedimientos. Las correas
de clasificacién deben estar bien iluminadas, cargadas con no mAs de una profundidad de una.
capa, y funcionando 2 una velocidad y con ¢l nfmero de clasificadores que asegure la elimi-
nacién de materia extrafia y granos defectuosos. Las miquinas de clasificaciém fotoeléctricas:
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deben ajustarse con arreglo a patrones selecciomnados para asegurar la separacién
||de materias extrafias y gramos defectuosos. El ajuste debe comprobarse periodi-
camente con frecuencia. Un grano contaminado puede contener suficiente aflato-
xina para poner en peligro una cantidad de hasta 10 000 almendras con las que
esté mezclado. El1 material extrafio y los granos defectuosos (mohosas, con
color anormal, rancias, deterioradas, arrugadas, dafiados por insectos u otras
causas) deben ensacarse por separado y marcarse con letrero rojo para que se
sepa que no sirven para el consumo humano o animal. Estos sacos de mani asi
clasificados deben sacarse lo antes posible de la sala de elaboracifm.

(7) Limpieza de zonas especiales

|(a) Las cajas de carga acunulan man{ y material de mani. Hay que eliminar
N ‘el material acunulado y limpiar y rociar o fumigar perib&dicamente las
- cajas para evitar infestacién por insectos y roedores. Los m#todos y
productos de fumigaciém y rociado que se empleen deberén estar aprobados
por el orgamnismo oficial competente. , .

(b) Las correas transportadoras de lona acwmilar&n producto entre la paila
del tramsportador y la correa. Las poleas pueden acumular material
aplastado. Los lados inferiores de vertedera sobre tramnsportadores
pueden acumular particulas de mani. Estas zonas deben limpiarse y ro-
ciarse o fumigarse peribédicamente para evitar la infestaciém por insec-
tos y roedores. .

(c) Las tolvas de almacén y de agitaciém deben limpiarse y rociarse entre un

' ciclo de trabajo y otro. '

(d) Cada pieza de maquinaria, ya esté al aire o encerrada, debe limpiarse
con regularidad quitando el material alojado.

(e) La zona que rodea inmediatamente la instalaciém debe mantenerse limpia de
toda clase de residuos que puedan atraer a roedores o pdjaros, y someter-
se a un programa adecuado de comtrol contra la plaga.

(£) Deben utilizarse procedimientos de limpieza en seco para evitar manchas

- htmedas en las que las bacterias pueden propagarse y contaminar las

almendras de mani contactadas. Aunque no debe usarse agua directamente
sobre el equipo, el rociado y la elevada humedad procedente de un uso continuo

pueden hacer aumentar la humedad em la materia orgdnica atrapadaen grietasdel
equipo, tal como tramsportadores, hasta el punto én que pueden proliferar los

microorganismos. e
. SECCION IV = REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES
DE ELABORACION

A. Proyecto y construcciédn de las instalaciones

(1) Emplazamiento, dimensiones y condiciones $anitarias. Como en los Principios
Generales de Higiene de 1los Alimentos. .
(2) Instalaciones y controles sanitarios: (a), (b), (d), (e), (£), (g) y (h) como
en 105 Principios Generales de Higiene de. los Alimentos., '
B. Equipo y utensilios

(1), (2) y (3) como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
C. Requisitos higiénicos de las operaciones

(1}, §2) (3), (4), (5) y (6) como en los Principios Generales de Higiene de 108
Alimentos (con la supresién del pArrafo introductorio).

D, Requisitos de las operaciones y de la produccién
(1) Manipulacién de las materias primas

(a) Criterios de aceptacibn. La fAbrica no deberi aceptar mani si se sabe que.
contiene sustancias descompuestas, t6xicas o extrafias que no podrin ser eliminadas
en medidz aceptable por los procedimientos normales de clasificacifn o preparacién

| empleados por la fibrica. Deberi ponerse especial cuidado para evitar la contamina-
cién en man? en cAscara o carnes de manf con material fecal humano o animal; si se
sospecha que los granos est&n contaminados, deben rechazarse para el consumo humano,
| Deben tomarse precauciones especiales para rechazar granos de manf que muestran se-
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Hales de daflos por insectos de formacién de mohos a causa del peligro de que contengan
micotoxinas, tal como aflatoxinas. Deben conocerse los resultados de la prueba de la
aflatoxina antes de la elaboraciém de lotes de mani bruto que entra en la fébrica. No
debe aceptarse un lote de manf{ bruto com wma concentracién inaceptable de aflatoxinas
que no pueda ser reducida a los niveles permitidos mediante el equipo de clasificacién
de que se.dispone. ' _

(b) Almaceriamiento. La materias primas almacenadas en los locales de la fé&brica
deberin mantenerse en condiciones tales que estén protegidas contra la con;am1nac16n'
‘e infestacibn , y que las posibilidades de alteracién se reduzcan a un minimo. El
man{ no destinado al uso inmediato deber& almacenarse en condiciones que eviten el
desarrollo de mohos y la infestacién. (Véase la Seccibn D(7)(b)).

El almacén debe ser de construccién robusta, estar en buenas condiciones y construido
y equipado de modo que proporcione almaceriamiento adecuado y proteccibdn conveniente
para el manf{. Deberin repararse todas las grietas uorificios en las paredes, pavimen-

tos o techos. Deber&n repararse o protegerse todas las grietas u orificios alrededor
de puertas, ventanas y aleros. S6lo se usarim protecciones en zonas del edificio no
expuestas a la penetracién de la humedad. El edificio deberd tener suficiente venti-
lacién para evitar que se acumule la condensacifn en las zonas donde é&sta pueda con-
densar y humedecer el mafz. En los almacenes ya existentes y en los que se proyecte
construir hay que tomar disposiciones para asegurar la impermeabilidad al gas a fin
de permitir la fumigacién in situ del mani. :

No deben usarse zonas con suelos o muros nuevos de hormigén para el almacenamiento
hasta que se tenga la absoluta certeza de que el nuevo hormigbn esti bien curado y
exento de excesiva agua. Durante el primer affo, lo mds seguro es emplear uma cubierta
de plastico aprobada, extendida sobre la totalidad del nuevo suelo de hormigém como
defensa contra la humedad antes de usarse para manf. Pueden emplearse, sin embargo
otras formas de almacenamiento, tal como apilar los envases sobre bandejas de plastico
para proteger el mani{ contra la humedad procedente de la Pexudaciémn® del hormigtn.

El plastico puede luego tirarse cuando el almacén estd vacfio. Este sistema asegurara
contra la formacién de mohos del man{ a causa del rezumado del nuevo hormigén.

Los productos que influyen en la duracién en almac i

mani no deben guardarse en la misma c&mara o comgasgimggntg giilgidmgngf sgggregziplo'

los productos, tales como fertilizantes, gasolina o aceites lubricantes, no deben al-

macenarse junto ‘con el manf, y ciertas frutas u hortali
Sagradablen. ’ ortalizas aportan olores o sabores de-

-(2) 1Inspeccibn y clasificacién, Antes de ser introducidas en el proceso o en punto
conveniente del mismo, las materias primas deben someterse a inspeccibn, clasificacién

o seleccibén se?ﬁn se necesite para eliminar los productos inadecuados. Véase Seccibn
111, D(2) y (6).

La experiencia ha demostrado que la aflatoxina casi siempre guarda relacibén con man{
mohoso, de color anormal, arrugado o daflado de algn otro modo. E1 mani contaminado
Por moho puede presentar algunas de las siguientes caracter{sticas:

1. Coloracién mls oscura de la piel antes y/o despuds de tostar.
2. Carne mls oscura (después del blanqueo) antes y/o después de tostar.
3. -Resistencia al rajado y/o blanqueo.

Para eliminar de modo efectivo los granos contaminados por moho, la clasificacién debe
hacerse antes y después del blanqueo y el tostado. Cuando el rajado forma parte de la
operacién de elaboracibén, deben eliminarse los granos que resisten al rajado. La efi-
cacia de las técnicas de clasificacién debe comprobarse mediante an&lisis peribdicos

de aflatoxina de la porcién de man{ clasificado o del producto terminado o de ambos.
Esto debe hacerse con la suficiente frecuencia para tener la seguridad de que el pro-

ducto es completamente aceptable.

El man{ rechazado del procedimiento de clasificacién (desechos) debe destruirse o se-
pararse de los productos comestibles. Si ha de utilizarse para el aplastado, debe po-
nerse en sacos separados y etiquetarse en ro;o indicéndolo como inadecuado para el

*

(3) y (4) como (4) y (5) de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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(5) Conservacién del producto. E1 man{ en céscara o las carnes de man{ deberin dese-
carse hasta un grado de humedad lo bastante bajo para que el producto pueda conservar-
se en condiciones normales de almacenamiento sin que se forme moho o sin deterioro no~
table por cambios oxidativos o enzimlticos. E1l producto tostado terminado puede {a)
tratarse con antioxidantes a concentraciones aprobadas por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios seglin se mencionan en la Norma de Produqtos; y (b) tratarseipor
el calor y/o empaquetarse en recipientes herméticos al gas bajo nitrbégeno o en vacio,
a fin de proteger la calidad y retrasar la posible formaciém de moho.

(6) Almacenamiento y transporte del producto. El manf deberd almacenarse y trans-
portarse em 'condiciones tales que mantengan la integridad @elirec1p1ente y del
producto contenido en el mismo. Los transportes deben ser llmplos, secos, imper-
meables, estar libres de infestacifn y ser herméiicos para impedir que
lleguen hasta el manf el agua, los roedores o los insegtos. El manf. debe cargarse
¥y descargarse de modo que esté protegido contra los dafios o el agua. - Se recomien—
dan vehfculos refrigerados cuando las condiciones climiticas indiquen tal necesi-
dad. ~ Se deben tomar precauciones éxtremas para prevenir la C9ndensaci6n durante
la descarga del manf de un almacén frfo o de un vehfculo refrigerado. En tiempo
caluroso y hfimedo, se dejari que el mani alcance la temperatura ambiente‘antes de
exponerlo a las condicbnes externas. Esta atemperacién .puede necesitar -3 dfas.
Ll mani Que se ha desparramado es vulnerable a la contaminacién y no debe usarse
para productos comestibles, _ ' :
(a) Todos los productos deberén almacenarse en edificios limpios y secos protegi-
' dos contra los insectos, &caros y otros artrépodos, roedores, aves y demas
pardsitos, asi como contra los contaminantes quimicos o microbiolégicos, los
. escambros y el polvo.

~(b) Condiciones Optimas de almacenamiento:

(i) Las condiciones 6ptimas de almacenamiento son 0-6°C(32-42°F) con una
humedad relativa entre 55 y 65% Debe mantenerse un medio seco para proteger
la calidad y evitar el desarrollo de mohos. No debe almacenarse manf m4s cerca
de 0,5 metros (1~} pie) de cualquier pared exterior. Debe mantenerse un progra—
ma 2ctivo para detectar y controlar los riesgos por paletas hfimedas, suelos ¥y pa-
redec nfinedogs, humedad de cabecera, condensacién, condiciones hfinedas de cargz y
descarga conducentes todas a la absorcién de humedad Yy formacifén de mohos. Puede
impedirse la formacién de mohos toxigénicos embalando los productos de mani que
¢¢ hayan desecado hastz un "grado inocuo de humedad" o almacen#ndolos a wna tem—
peratura suficientemente baja para reducir tanto la actividad del agua como la
viabilidad del moho a tal punto que se evite la formacién de moho. Los productos
de manf expuestos en almacenamiento pueden mantenerse o desecarsé a un "grado ine- -
cuo de humedad" controlando lz humedad respectiva del aire circulante. Quienes
usen el almacenamiento refrigerado deben tener en cuenta -que la actividad de agua
en las curnes de man{ aumenta al subir la temperatura; cosa qué no debe olvidar-
se cuando cambian las temperaturas de almacenamiento,. S

(1i) Cuando el manf se guarda en condiciones en las que puede resultar infestado per
insectos y/o acaros u otros artrépodos debe inspeccionarse peri8dicamente y, si es
preciso, fumigarse por métodos adecuados, El mani debe guardarse de tal modo que
pueda fumigarse in situ o alternmativamente pueda separarse para su fumigacién en
medios especiales (p.ej. cimaras de fumigaciém, gabarras de acero). En este @ltimo
caso, la zona de almacenamiento debe limpiarse, desinfectarse y desinfectarse por

separado. Puede usarse el almacenamiento en frio, bien sea para prevenir la infesta- .

~ciémn en si?ios donde es probable que haya presentes insectos en los almacenes ordi-
narios o bien para evitar que insectos ya presentes dafien al manf. :



E. Procedimientos de control sanitario

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
F. Procedimientos de control. de laboratorio

Adem&s de los controles efectuados por el &rgano oficial competente, es convenien-
te que cada fhbrica tenga su propio laboratorio, o laboratorio contratado, para el
control de la calidad sanitaria del man{ elaborado. y de los procedimientos de lucha
contra las plagas. La magnitud y tipo de dicho control variarin segén la naturale-
za del mani y seg@n las necesidades de la explotaciém. Dicho control deberad recha-
zar todo el mani que no sea apto para el consumo humano, y vigilar la calidad de los
productos acabados. Los procedimientos analiticos empleados deberén ajustarse a mé-
todos reconocidos ¢ métodos normalizados, con el fin de que los resultados puedan
interpretarse facilmente. '

SECCION V — ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Deber&n emplearse métodos normalizados para la toma de muestras, an4lisis u otra deter-
minacifén para cumplir con las siguientes especificaciones:

A. En la medida en que sea posible en una préctica de fabricacién correcta, los pro-
ductos deberén estar exentos de materias objetables.

B. Cuando se analicen con métodos apropiados de toma de muestras y examen, 10s pro~ '
ductos:

éag deber&n estar exentos de microorganismos patégenos; 'y .

b no deberfn contener ninguna sustancia-originada a partir de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud de acuerdo con las
normas del organismo oficial competente, particularmente micotoxinas, tales como
aflatoxinas, formadas por mohos. '

C. Los productos deberin satisfacer los requisitos para aditivos alimentarios y con-
taminantes establecidos en las Normas de Productos del Codex y los niveles miximos pa-
ra residuos de plaguicidas recomendados por la Comisibén del Codex Alimentarius.
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ALINORI4 78/13A
APENDICE I1T
ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS MOLUSCOS
. (Adelantado al Trémite 5 ]

Para leerlc juntamente con los Principios Generales Recomendados
de Higiene de los Alimentos. Las partes marcadas con lineas al mar-
en se refieren a cuestiones particulares de este Cddigo de Prac-
ticas de Higiene y, por tanto, no figuran en los Principios Gene-
rales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

SECCION I -~ AMBITO

_Este C8digo se aplica finicamente a los moluscos bivalvos conocidos comfinmente con el
nombre de ostras (Ostreidae), almejas (Veneridae, Mactridae, Cooperellidae y Arcidae),
mejillones (Mytilidae) y berberechos (Cardiidae). Estas-especies obtienen su alimento
por filtracién, pueden comerse crudas o cocinadas y, normalmente, se consumen enteras,
incluyendo las visceras. El1 cbdigo se ocupa de los requisitos sanitarios para las espe-
cies citadas de moluscos destinados al consumo humano, independientemente de que estén
crudas o se destinen a su elaboracibn posterior. .

SECCION II - DEFINICIONES

A los efectos de este Cbdigo, se entenderi por:

1. Aceptado, aceptado por el organismo oficial competente.

2. Agua de mar limpia, aguas marinas o de estuarios que estén exentas de contamina-
cién y de algas marinas téxicas en cantidades que influyan desfavorablemente en la
calidad y/o la inocuidad de los mariscos. ' '

3. Estabulacién ,(purga) colocacién de mariscos no contaminados y recogidos de
zonas aceptables en depbsitos o flotadores con objeto de eliminar la arena, el
fango o la baba y de mejorar la aceptabilidad del producto.

4, Desinfectado (esterilizado) reduccién, sin menoscabo de la calidad del
producto y mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfacto-
rios, del nfimero de microorganismos a um nivel que no d& lugar a contaminacién noci-
va del alimento. '

5. Zonas de cultivo, zonas marinas o de estuarios empleadas para la produccién comer-
cial o para la pesca deportiva de mariscos, bien sea por desarrollo natural o bien

por acuicultura.

6. Separacién térmica de la concha, el proceso de someter el mariscq dentro de la

concha a cualquier forma de tratamiento térmico, como vapor, agua caliente o calor seco
durante un breve perfodo de tiempo antes de la separacién de la concha, para facilitar

la ripida separacién de la carne de la concha. Dicho tratamiento no deber& considerarse

parte de un proceso de coccibn. ’

7. Contaminacién, contaminantes agrfcolas, domésticos, industriales y de aparicién
natural que . inFluyen de modo desfavorable sobre la calidad del agua de mar. También
pueden considerarse como contaminacién los cambios térmicos en la calidad del agua de
mar. .

8. Mariscos elaborados, mariscos que han sido sometidos a'tra;amiento térmico y/o
conservacidn por medioc de sal, &cido, ahumado, encurtido, gelatinizacién o enlatado.

9. Purificacién (depuracibn), la operacién de mantener el marisco Vvivo, inicialmente
contaminado, durante un periodo de tiempo bajo condiciones aprobadas, controladas en
agua de mar natural o artificial, que puede haber sido tratada o no, en tanqugs,balsas
o parques flotantes, haciendo asf{ los mariscos aptos para el consumo humano sin nuevo
tratamiento.

10 Muda, la retirada de marisco de una zona de cultivo contaminada y su traslado a
una zona de cultivo o retencién aceptable bajo’la supervisiébn del organismo oficial
competente. )

1, Marisco, finicamente los moluscos bivalvos conocidos comfinmente con el nombre de
ostras, almejas, mejillones y berberechos que se alimentan por sifonaje, pueden comerse

crudos o parcialmente cocidos y normalmente se comen enteros comn las visceras.

12. Material de marisco, marisco vivo dentro de la concha después de recogido de una
zona de cultivo.

13, Mariscos sin concha, marisco fresco o congelado, que no ha sido sometido a ninguna
operaclion aparte de la separacién de la concha, clasificaciébn, lavado, envasado y/o
congelacién antes del envio al mercado.

N
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) SECCIN III - REQUISITOS DE LA MATERIA PRIMA
A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo

(1) Evacuacién samnitaria de las aguas residuales de origen humano y animal, En zanas
moderadamente contaminadas por aguas residuales p recogerse mariscos para su ulterior
purificacién segfin las normas del organismo oficial competente. Deberdn tomarse suficientes
Precauciones para asegurar que las zonas de cultivo de mariscos estén libres de contaminacién
que pueda afectar al marisco y deberd ponerse especial cuidado en proteger el marisco contra
la contaminacién por desechos. Deberid establecerseunazona limpia alrededor de sus zonas
de cultivo y deberd prohibirse el vaciado de toda clase de desechos de origen agricola,
doméstico o industrial, incluidos los desechos de barcos o residencias privadas. Esta
clase de precauciones deber& ser especialmente rigurosa cuando se trata de proteger de di-
chas fuentes de contaminacién al marisco que no esté destinado a la purificaciém o trata-
miento térmico.

(2) Determinacién de tipos y fuentes de comtaminaciém. Deber&n efectuarse reconoci-
mientos del litoral para determinar las fuentes de contaminacién de origen doméstico e
industrial. Pueden ser fuentes de contaminacién las descargas de alcantarillas mmicipa-
les, los afluentes industriales, los desechos de las minas, los contaminantes geofisicos,
los recintos de animales domésticos, las centrales de energfa nuclear, las refinerias,
etc.. La necesidad de modificar el calendario de los reconocimientos sanitarios sera
determinada por los cambios del movimiento de poblacifn causados por el desarrolloc comer-
cial del litoral o por otros factores que afecten a la estabilidad de la poblacién local.

(3) Clasificacién de las zonas de cultivo., Una vez identificadas y evaluadas las fuentes
de contaminacién, habrd que establecer estaciones de toma de muestras de agua, mariscos

y/o cienos de fondo y efectuar estudios para determinar los efectos de los contaminantes

sobre la calidad del agua y del marisco. Los datos deberin ser evaluados por el organismo
oficial competente y las zonas de cultivo deberé&n clasificarse o designarse con arreglo a las
normas y criterios oficiales, Al interpretar los datos scbre la zona de cultivo, el organismo
oficial competente deberi tener en cuenta las variaciones que puedan influir en el nivel de
contaminaciém durante las condiciomnes climéticas o hidrogrificas mds desfavorables, en las
que influyen la lluvia, las mareas, los vientos, los sistemas de descarga de alcantarillas,
las variaciones demogr&ficas y otros factores locales, puesto que el marisco responde répi-
damente a un aumento del nfimero de bacterias o virus en su medio ambiente acumilando esos
agentes. El organismo oficial competente deberd tomar en consideraciém la capacidad del
marisco para acumular productos quimicos téxicos en sus tejidos en concentraciones superio-
res a los niveles encontrados en el agua circundante, Como gufa de los niveles aceptables,
pueden aceptarse las normas de la FAO, la OMS u otras normas alimentarias nacionales e
internacionales.

(4) Control de la zona de cultivo. Las zomas de cultivo designadas deben vigilarse
sistemAticamente para determinar los cambios de la calidad del agua y las zonas que no
respondan a los requisitos de las normas habrin de ser inspeccionadas para impedir que se
recojan mariscos con fines distintos de los establecidos por el organismo oficial. Para

. determinar el grado de contaminaciém fecal deber&n utilizarse ensayos para bacterias indi-
cadoras convenientes, tales como coliformes fecales o Escherichia coli.

(5) Las zonas de las que se sabe que son afectadas por floraciones de dinoflagelados
tbxicos deben vigilarse en estaciones apropiadas para determinar la posible presencia de
biotoxinas marinas, tales como veneno paralitico del marisco. El organismo oficial com-
petente deberd clausurar inmediatamente y patrullar eficazmente las zonas afectadas cuando
se superen niveles aceptables en porciones comestibles de las carmes de marisco. :

(6) Reclasificacién de las zonas de cultivo. Cuando los programas de vigilancia

o reconocimientos sistemiticos indiquen que se han modificado las condiciones de contami-
nacién y cuando la calidad del agua haya mejorado o no corresponda ya a los criterios
establecidos en materia de calidad del agua, ‘el organismo oficial competente deberi recla-
sificar la zona en comsecuencia.

(7) Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales, Cuando se adopten
medidas de control del medio ambiente, el tratamiento con agentes quimicos, biolégicos o fi-
sicos deberi aplicarse fmicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo oficial
competente, por o bajo la supervisifém directa del personal bien conocedor de los correspon~
dientes riesgos, incluida la posibilidad de que los mariscos retengan residuos téxicos.
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B. Recoleccifm higiénica y proteccién de los alimentos
(1) Técnicas de manigulacian

(a) El material de marisco que haya de guardarse en tanques de agua de mar, balsas o
parques flotantes deberd recogerse, y conservarse, en una zona aprobada por el organismo

oficial competente. - . ) .
{b) Poco despuds de haber sido recogido, el material para marisco debe limpiarse de lodo

excesivo y de algas lavdndose a suficiente presién con agua de mar limpia o agua dulce
aprobada, que no debe dejarse fluir sobre el marisco que ya estd limpio. El agua de lavado

no debe recircularse. ’ :

(¢) E1 material de marisco consérvadc en botes no debe entrar en contacto con agua de lavado
acumulada o lfquido de concha. ) »

(d) Al sacarle del agua, el material de marisco no dehe someterse a calor ni frfo extrema-
dos, ni tampoco debe resultar danado como consecuencia de una abrasién excesiva. Esto es
especialmente importante para el material de marisco que ha de ser sometido a purificacién.

Siempre que sea posible, debe evitarse el almacenamiento a temperaturas por encima de 10°C -
(50°F) o por debajo de 20C (35°F) y el contacto directo con hielo o con otras superficies

frfas.
(e) El material de marisco deberd protegerse contra la abrasifm excesiva para
evitar dafios.

(£) Si el material de marisco ha de introducirse nuevamente en agﬁa después de recogido,.
la calidad del agua de mar debe ajustarse a las normas del organismo oficial competente,

(9)'E1 agua de mar o el agua potable empleada para lavar el material de marisco, equipo,
cubiertas, bodegas y recipientes deberd satisfacer las normas del organismo oficial compe~-
tente.

(2) Equi recipientes a el producto

(a) El equipo y los recipientes que se empleen para envasar los productos no deberdn consti-
tuir un peligro para la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberdn ser de material
¥y construccién tales que faciliten su limpieza completa y mantenerse en todo momento limpios
Y en condiciones que no constituyan una fuente de contaminacién para el producto. :

(b) Las dragas y otros aparejos de captura, oubiertas, bodegas y recipientes que entren en
contacto con el material de marisco deberdn poder escurrirse bien y limpiarse f4cilmente.

(c) Las dragas y otros aparejos de captura, cubiertas, bodegas y recipientes que resulten
contaminados por el uso en una zona polucionada deberdn limpiarse y, si procede desinfectarse
segin recomiende el organismo oficial competente antes de emplearse en mariscos de una zona

no' contaminada.

(d) Las bodegas para marisco lavado deberén estar bien ventiladas. Los recipientes, (es
decir, cestos, barriles y cajas), hechos de madera convenientemente tratada, plédstico o

'metal, deber&n encontrarse en buen estado y no deber4n constituir una fuente de
contaminacién. Si se utiliza madera, deberi ser tratada para impermeabilizarla.

(e) Las bodegas en las que se guarde material para marisco o los reeipientes deberéin ser
de construccibn tal que el material para marisco se mantenga por encima del nivel del suelo
~» esourra de forma que no entre en contacto con agua de lavado de sentina o lfquido de

conchae. -

(3) Eliminacién de materias evidentemente imggogiés

(a) Los mariscos que estén muertos, moribundos, den permenentemente.boqueadas o manchados IMD‘

deben ger aprobados para el consumo humano,

(t) El marisco que no se ajuste a las normas higiénicas aprobadas y el que se haya encontrado
en zonas en que la calidad del agua no se ajusta a estas normas debe apartarse y declararse
impropio para el consumo humano, a menos que pueda someterse a un proceso que le haga apto

para el consumo humano a satisfacién del organismo oficial.

.
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(4) Proteccidn del producto contra la contaminacién

(a) Deberin adoptarse precauciones adecuadas para proteger el material de marisco y aquellas
partes del bote y aparejos de captura, recipientes y demds equipo que puedan probablemente
entrar en contacto con el material de marisco de que se contaminen con agua polucionada,
excrementos de aves marinas, calzado que haya estado en contacto con materias fecales o por
otros materiales contaminados. )

(b) No se dejard que vivan animales en ninguna parte de los botes de recogida ni que entren
en parte alguna de los establecimientos donde el material de marisco se prepara, manipula,
envasa o almacena. .

(c) E1 combustible, aceites lubricantes, productos quimicos empleados para combatir las

iplagas y otros productos quimicos nocivos no deben almacenarse cerca del material de marisco
ni de los recipientes y equipo que tengan probabilidad de entrar en contacto con el material
de marisco. :

(d) Las bombas de lavado deben surtirse dnicamente de agua de mar no contaminada y no deben
conectarse directa o indirectamente con la sentina ni con los servicios.

(e) Deben adoptarse medidas eficaces de proteécién contra la entrada de roedores y otros
pardsitos en los botes de recogida.

Ce. Transporte
(1) Medios_ utilizados para el transporte. Los medios utilizados para el transporte del

material de marisco recogido de la zona de cultivo, el lugar de recoleccién o el almacena—
miento deberdn ser convenientes para el fin pretendido y de un material y construccibén tales
que permitan una limpieza completa y un escurrido adecuado. Deberdn limpiarse y mantenerse
de modo que no constituyan una fuente de contaminacifn para el material de marisco.

(2) Procedimientos de manipulacién
(a) Generalidades

(i) Durante la manipulacién y el transporte, el material de marisco debe mantenerse en
.condiciones higiénicas y no debe entrar en contacto con sustancias que
puedan hacer las carnes impropias para el consumo humano. Los lavados de la concha deben
escurrirse de los recipientes para el material de marisco.

(ii) Durante la.manipulacién y el transporte, el material de marisco no debe someterse a
calor ni frfo extremados o excesivas cafdas subit4neas de temperatura. Deben emplearse
equipos especiales, tales como recipientes aislados y refrigeradores, si las temperaturas
dominantes y el tiempo en cuestién asf lo exigen. Para el transporte durante periodos de
tiempo dilatados, el material de marisco debe enfriarse a temperaturas por debajo de 10°¢
(50°F); la temperatura no debe ‘en ningfin momento descender por debajo de 2°C (35°F). El
material de marisco no debe exponerse a la accibén directa del sol o de superficies calentadas
por el sol o entrar en contacto directo con hielo o con otras superficies refrigerantes, ni
tampoco debe mantenerse en recipientes cerrados con diéxido de carbono sélido.

(b) Material de marisco a_muda, almacenamiento en agua ificacién

(i) En todo momento, el material de marisco . )

debe manipularse y transportarse cuidadosamente para evitar danar las conchas,
y bajo condiciones que evitem 1la muerte del marisco. Los recipientes no deben de jarse caer
o someterse a pesos excesivos cuando haya riesgo de que las conchas resulten danadas durante
la manipulacién normal. E1 empleo de cajas rfgidas poco profundas, bandejas o cestas reduciré-
al mfnimo los danos. Debe evitarse la manipulacifn del material de marisco a granel en re-~
cipientes grandes.

(ii) Debe mantenerse lo m4s breve posible el intervalo entre recogida e inmersién en agua
para muda, almacenamiento o purificacién. .

(c) Material de marisco
‘ficacibén ’




SECCION IV — INSTALACIONES Y OTROS REQUISITOS DE FUNCIONAMIENTO

A. Construccién y disposicifén de las instalaciones

(1) Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias. El edificio y la zona circundante
deberin ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente exentos de olores desa~
gradables, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes; de dimensiones suficientes
rara los fines que se persiguen sin que haya aglomeracién de personal ni de eguipo; de
construccibn sélida y mantenerse en buen estado; de un tipo de construccién que impida que
entren o aniden insectos, pijaros o pardsitos de ‘cualquier clase y proyectarse de tal modo
que puedan limpiarse convenientemente y con facilidad. La instalacién y sobre todo los
~tanques de almacenamiento en limpio y los tanques de purificacibén deberdn estar situados por
encima del nivel de las extremas mareas vivas y de borrasca normalmente previstas
y protegidos contra la escorrentia prevista, ‘

(2) Instalaciones y controles sanitarios

(a) Seggraciéﬁ de las operaciones de elaboracién. Las zonas donde hayan de recibirse o

almacenarse las materias primas deber4dn estar separadas de.las que se destinan a la prepa-
racibn o envasado del producto final, de tal forma que se evite la contaminacibén del producto
terminado. La zona de desconchado debe estar f{sicamente separada de otras zonas de
‘elaboracibn. Las zonas y los compartimientos destinados al almacenamiento, fabricacién o
manipulacién de productos comestibles deberdn estar separados y ser diferentes de los desti-
nados a materias no comestibles. La zona destinada a la manipulacién de los alimentos

deberd estar completamente separada de aquellas partes del edificio que se destinen a
viviendas del personal. '

(b) Suministros de agua. Deberi disponerse de un abundante suministro de agua frfa y,
cuando sea necesario, de un suministro adecuado de agua caliente. El agua habrd de ser

de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberdn ser inferiores a las estipuladas
en la 8ltima edicién de las normas internacionales para el agua potable, de la Organizacibén
" Mundial de la Salud.

(¢) Hielo. El hielo deber£ fabricarse con agua de calidad potable y habr4 de confeccionarse,
manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las contaminaciones.

(d) Suministro auxiliar de agua., Cuando se utilice agua que no sea potable - como, por ’
ejemplo, para combatir los incendios - el agua deberd transportarse por tuberfas completamente
separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin que haya ninguna conexién transver—
sal ni sifonado de retroceso con las tuberfas del agua potable.

(e) 1Instalaciones de canerfas y eliminacién de las aguas residuales (inclufdos los sistemas
de alcantarillado) deberin ser suficientemente grandes para soportar cargas miximas. Todas
las conexiones deberin ser estancas y disponer de sifones y respiraderos adecuados. la
eliminacién de aguas residuales se efectuarf de tal modo que no pueda contaminarse el sumi-
nistro de agua potable, el agua limpia de mar, los tanques de purificacién ni los accesos a
la instalacién. ‘ ‘

(f) Iluminacifn y ventilacién. Los locales deberdn estar bieniluminados y ventilados.
Deberi prestarse atencién especial a los respiraderos y al equipo que produce calor excesivo,
vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Es importante disponer
-de una buena ventilacién para impedir tanto la condensacién (con el posible goteo de agua
sobre el producto) como el desarrollo de mohos en las estructuras altas, ya que estos mohos

- pueden caer también sobre los alimentos. Las bombillas y las ldmparas colgadas sobre los.
Ialimentos, en cualquiera de las fases de la fabricaci&n, deberin ser del tipo de seguridad

| © protegidas de cualquier otra forma,para impedir la contaminacibén da los alimentos en el

‘caso de su rotura. Siempre que sea posible, los aparatos de aliuubrado se instalarén
| £fijos en el techo. '




(g) Retretes y servicios. Deberdn instalarse retretes adecuados y suficientes y las zonas
dedicadas a estos servicios deberin estar provistas de puertas que se cierren autom4ticamente.
Los retretes deberdn estar bien iluminados y ventilados y no dar directamente a la zona

donde se manipulen los alimentos y deberi&n mantenerse en condiciones higiénicas en todo
momento., Dentro de la zona dedicada a retretes deberd haber lavabos y habrédn de ponerse
rétulos en los que se requiera al personal que se lave las manos despuds de usar los servi-
cios,

(h) Instalaciones para lavarse las manos. Los empleados deberdn disponer de instalaciones
adecuadas y suficientes para lavarse y secarse las manos, siempre que asf lo exijan las ope-
raciones en que intervienen. Estas instalaciones deberfn ser perfectamenie visibles deade
la planta de elaboracifn. Siempre que sea posible, se recomienda que se empleen toallas de
uso personal, que se desechan después de usadas, pero de todos modos, el método que se haya
adoptado para secarse las manos deber4 estar aceptado por el organismo oficial competente.

(i) En los establecimientos utilizados s6lo para recibir, embalar y expedir material de
marisco tal vez no se exijan todos los requisitos senalados en (a) a (h), pero en ellos se
deberdn cumplir los requisitos del organismo oficial competente.

Be Equi utensilios.

(1) Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberdn ser
lisas, estar exentas de picaduras, grietas y no estar descascarilladas; estas superficies no
deberdn ser téxicas y habrdn de ser inatacables por los productos alimenticios; oapaces de
resistir las operaciones repetidas de limpieza normal, y no deberé&n ser absorbentes.

(2) Proyecto, construccién e instalacifn sanitarios. El equipo y los utensilios deberin
estar disenados y construfdos de modo que prevengan los riesgos contra la higiene y permitan

una fécil y completa limpieza. El equipo fijo deberd instalarse de tal modo que pueda
limpiarse f4cil y completamente,

(3) Equipo y utensilios. E1 equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o
no ocomestibles, debersn marcarse indicando su utilizacién, y no deberdn emplearse para mani-
pular productos comestibles. El equipo en contacto con agua de mar en tanques, bombas y
sistemas de ciroculacién deberd estar construfdo de materiales no corrosibles ni téxicos.

Ce Requisitos higiénicos de las operaciones

(1) (a) Mantenimiento sanitario de la instalaciln, equipo y locales. El edificio, el equipo,
los utensilios y todas las dem&s instalaciones deber4n mantenerse en un buen estado de fun-
cionamiento y limpios, y en unas condiciones sanitarias y buenas. De los lugares de trabajo
y mientras esté funcionando la instalacién deterdn eliminarse frecuentemente los materiales

de desecho y deberdn proveerse recipientes adecuados para verter las basuras. Los detergen—
tes y desinfectantes empleados deberdn ser adecuados para los fines que se utilizan, y deberin
utilizarse de tal forma que no constituyan ningfin riesgo para la salud pfblica.

(v) Las mesas, tazas, pioadoras, balanzas y dem&s equipo usado en el proceso de extraccidn

Y preparacilén de las carnes de mariscos deberdn lavarse por frotamiento o limpiarse por un
proceso mec&nico eficiente con agua Zsalient§7 que contenga un detergente adecuado, enjuagarse
con agua potable caliente y desinfectarse (esterilizarse) con un desinfectante adecuado.
Deberdn emplearse detergentes y desinfectantes aceptables y utilizarse de tal modo que n
rresenten ningfin riesgo para la salud pfiblica. :

'(2) Lugha contra los pardsitos. Deberdn adoptarse medidas eficaces para evitar que entren
Y aniden en los locales los insectos, roedores, pdjaros y otros par4sitos.

(3) Exolusibn de animales domésticos. Deberd prohibirse la entrada de perros, gatos, y otros
animales domésticos en la zona donde se elaboren o almacenen los alimentos.

(4) sSalud del personal. La direccién de la fébrica deberd notificar al personal que todo
empleado que padezos heridas infectadas, tengas llagas o cualquier enfermedad, especialmente
diarrea, deberd dar parte immediatamente a la direccién. Eéta tomard las medidas necesarias
para garantiszar que no se permita trabajar a ninguna persona que se sepa que padece alguna
enfermedad transmisible por los alimentos, o que se sepa que es un vector de dichos mioro=
organismos patSgenos, o mientras continfle infectada por heridas, llagas, lceras o cualquier
enfermedad, en ningfin departamento de una fdbrica de alimentos en que haya la probabilidad de
que dicha persona pueda ocontaminar los alimentos con organismos . patfgenos o las superficies
que entren en contaocto ocon dichos alimentos. : :
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(5) Sustancias t8xicas. Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias
t8xicas deberdn almacenarse en cdmaras o armarios cerrados con llave, y s3lo podrdn ser mani-
pulados por personal convenientemente capacitado para este trabajo. Deberd utilizarlos spl&-
mente el personal que conogzoa perfectamente los riesgos correspondiemtes del producto, en
partiocular sus posibilidades de contaminar, o bajo su supervisién.

(6) Higiene del personal y prfcticas de manipulacién de los alimentos

(a) Todas las personas que trabajen en.una ffbrica de productos alimenticios deberin mantener
una esmereda limpieza personal mientras estén de servicio. Sus ropas, incluyendo el tocado
adecuado de cabeza, habrdn de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse siem=
pre limpias,

(b) Deberfn lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las précticas
higiénicas mmrescritas para las operaciones, .

(c) En las zonas donde se manipulen los alimentos estard prohibido escupir, comer, masoar
chicle y el uso de tabaco. .

(d) Deberdn tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la oom;gminaoidn de los
productos alimenticios o de los ingredientes oon cualquier sustancia extrana.

(e) Las rosaduras y cortaduras de pequena importancia en las manos deberdn curarse y cubrirse
convenientemente con un vendaje impermeable adecuado. Deberd haber un botiquin de urgencia
para atender los casos de esta fndole, con el fin de evitar la contaminaoién de los alimentos.
Al personal que lleve vendaje en las heridas no se le deberd permitir trabajar en contaoto
directo con el prodicto o las supesrficies en contacto con 61.

(f) Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendrdn en perfectas

-'condiciones de higiene, tendrédn la debida resistencia y estardn limpios. Estardn fabricados

de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o
incompatible con los trabajos que hayan de realizarse. .

De = Précticas operatorias y requisitos de la produccién

(1) criterios de aceptaciéne E1 material de marisco ne deberd aceptarse si est4 contaminado
‘con microorganismos o sustancias que no se eliminan por los procedimientos normales de la
instalaciéne. ’ :

(2) Muda : ificacifn (depuracién) de material de marisco en tanques, balsas
flotantes .

'(a) El material de marisco sometido al proceso de purificaciém no deber& contener
iones metalicos, plaguicidas, residuos industriales o biotoxinas marinas en canti-
dades tales que presenten un riesgo para la salud del consumidor. La purificacién
resulta imposible si no se eliminan esas sustancias répida y suficientemente,

(v) El rroceso y el equipo empleados para la purificacién deberdn haber sido aprobados " por
el organismo oficial competente. :

(c) E1 agua de mar para los tanques o el agua de mar cuando se usan balsas o rarques flo=

tantes en la purificacién, deberd estar limpia y ser de salinidad aceptable por el organismo

oficial competente. Cuando no se disponga de agua de mar limpia, deberf emplearse un método

.de purifioacién del agua que haya sido aprobado por el organismo oficial competente. E1

:dgua ersplea.d.a en los tanques de purificacién deber4 cambiarse continuamente, o a intervalos
ecuados.

(d) E1 marisco no debers estar debilitado o muerto cuando se someta al prboesovde purifiota«—
ciéne La superficie de las conchas habrd de estar libre de lodo Y organismos comensales
bla.ndos. ' .

(e) E1 material de marisco deberd ponerse a una densidad que le permita abrirse y pasar por
una purificacién natural., No dgber& haber sustancias téxicas en el agua a niveles que impi-
ldan el funcionamiento adecuado del marisco. : g

i .
'(£) El contenido de oxfgeno del agua deber4 mantenerse a un nivel adecuado mediante airea~
i<>161f1 o por remplazamiento comtinuo. ' :
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(g) Durante el proceso de purificacién, no deberd de jarse que las temperaturas del agua des-
ciendanpor debajo del mfnimo a que el marisco migue fisiolégicamente activc; debe evitarse

la elevada temperatura del agua, que puede ejercer un efecto desfavorable sobre la velocidad
de bombeo y el proceso de purificacibnj los tanques han de estar protegidos contra la accién
directa d los rayos solares cuando sea necesario.

(h) El equipo que haya de estar en contacto con el agua, es decir, tanques, bombas, tuberfas
¥y dem4s equipo, deberd estar construfdo de materiales que no sean rorosos ni téxicos. No
deben emplearse preferentemente cobre, cinc, plomo ni sus aleaciones en los tanques, bombas

o sistemas de tuberfas utilizados en el proceso de purificacién (depuracién).

(i) Para evitar de nuevo la contaminacién del material de marisco purificado no debe
introducirse en el mismo tanque material de marisco sin purificar.

(i) E1 material de merisco que haya de someterse a purificacién deberd quedar sumergido ern
agua de mar limpia y aprobada hasta que satisfaga los requisitos sanitarios del organismo
oficial competente.

(x) Despuds de sacado del sistema de purificacién, el material de marisco debe lavarse con
_agua potable corriente o agua de mar que satisfaga las normas del organismo oficial compe-
tente, y manipularse de la misma manera que el marisco orudo y limpio, tomado directamente
de una zona no contaminada. Debe eliminarse el marisco muerto, moribundo, que dé boqueadas
permanentemente o que de algfin otro modo no esté en condiciones sanas.

(1) Los tanques deberdn vaciarse, limpiarse y desinfectarse a intervalos convenien- .
tes, segin determine el organismo oficial competente, '

(3) muda

‘ Cuando sea biol8gicamente factible (algunas especies tales como la almeja de concha
blanda (Mya arenaria) no pueden ser mudadas de sitio), el material de marisco puede cambiar—
se de zonas de cultivo contaminadas a zonas aprobadas para recogida. Las operaciones de
muda deben ser rigurosamente supervisadas por el organismo oficial ocompetente, para evitar
que el material de marisco ocontaminado se lleve directamente al mercado oonsumidor. Kl
tiempo de estancia en la zona aprobada antes de la recogida lo determinard el organismo ofi-
cial segln sea la especie de que se trate y las condiciones geogrd&ficas e hidrogréficas
localese. :

(3) Almacenamiento de material de marisco en agua de mar

(a). La operacién de almacenar material de marisco en tanques con agua de mar, balsas o
parques flotantes debe ser aceptable por el organismo oficial competente, debiendo llevarse
un registro de cada lote de material de mariscos

(b) E1l agua de mar de los tanques, balsas o parques flotantes debe ser de calidad sanitarias
aceptable por el organismo oficial competente y debe ser de una salinidad suficiente que el
marisco pueda funcionar normalmente. La salinidad ‘6ptima variard segfin la especie.

(¢) Duramte el almacenamiemto, el material de marisco debe ponerse a una densidad y.condi-
ciones tales que le permitan abrirse y funcionar normalmente. .

(d) E1l contenido de oxfgeno en tanques con agua de mar debe mantenerse a un nivel adecuado
en todo momento. :
(e) No debe dejarse que la temperatura del agua en los tanques de almacenamiento suba a
niveles tales que cause debilitamiento del material de marisco. Convtemperaturas ambientes
elevadas, los tanques deben ponerse en un local bien ventilado o lejos de los rayos solares
: directose ' .

(f) El marisco debe almacenarse en agua de mar @nicamente durante el tiempo que permanezca
| sano y activo.

i(4) Lavado, clasificacién y_empaquetado de material de marisco




(2) Las partes externas de las conchas deben lavarse hasta quedar libres de lodo, y deben
eliminarse todos los organismos blandos adherentes. Lo proprio deberi hacerse con los duros
cuando sea posible, poniendo cu1dado en no astillar los labios de las conchas por lavado
vigorosoe.

{(b) Los mariscos bivalvos que tengan una concha en copa, cuando se empaqueten en recipientes
de madera u otros recipientes rfgidos, deberdn serlo con la concha céncava hacia abajo y

con la superficie lisa para arriba a fin de evitar deshidratacién por pérdida de licor de
conchae / .

(c) El1 marisco que haya de comerse crudo en la concha deberd desembarcarse y empaquetarse
para su traslado lo m4s rdpido posible, perm1t1endo asf que llegue al consumidor en estado
8ano.y vivoe : )

(d) El marisco que est4 muerto, moribundo, dé permanentememte boqueadas, con conchas. rotas
o en condiciones no sanas no debe pasarse al consumo humanoe.

(e) Los recipientes empleados para empaquetar material de marisco habrédn de estar libres
de cualquier material que pueda contaminar el producto. Habrdn de limpiarse y desinfectarse
segfin recomiende el organismo oficial competente.

(5) Lavado, desconchado térmico y empaquetado de material de marisco

(a) El material de marisco destinado a desconchado t&rmico deberd estar sano y précticamente
libre de organismos adheremtes; la parte externa de la ooncha debe lavarse a fondo hasta que
quede libre de lodo antes de la elaboracifn.

(vb) Despuds del desconchado térmico, la separacifén de las conchas y el lavado de las carnes
debe realizarse en condiciones higiénicas, El1l lavado debe hacerse bajo condiciones que
eviten la imbibicién de las carnes, minimizando asf la absorcién acuosa. En consecuencia,

el tiempo de lavado o flujo no debe pasar del tiempo m&ximo necesario para limpiar convenien=
temente las carnes del marisco. La adicién innecesaria de agua al producto terminado rebaja
el sabor y la ocalidad y, por tanto, debe evitarse. Immediatamente después del desconchado
térmico, las carnes deben enfriarse rdpidamente para evitar que se echen a perder. El agua
utilizada para este fin habrf{ de ser de calidad potable, fluyendo continuamente o cambiéndose
frecuentemente para que las carnes se mantengan a la mfnima temperatura posible.

(c) Para evitar una alteracién subsiguiemte, las carnes lavadas deben refrigerarse, conser—
varse en sal, en escabeche, o enlatarse inmediatamente. Las carnes destinadas al consumo
humano, poco después del desconchado térmico deben mantenerse bajo condiciones frfas adecua-
das para el periodo comprendido entre la elaboracién y el consumo; las carnes no destinadas
para el pronto consumo deben guardarse a una temperatura que no pase de 3°C (37°F).

E. Progedimjentos de control de laboratorio

(1) A los medios de laboratorio y al personal técnico habrd de tener fécil acceso el organis—

mo oficial competente encargado del control sanitario de la industria, al que deber4 poderse
proporcionar suficiente apoyo de laboratorio. ; >
(2) El organismo oficial competente deberd tomar muestras de agua y de mariscos

de la zona de cultivo, as{ como muestras de material de marisco y marisco elaborado

de las instalaciones de depuracibm y de las factorias. Se efectuar&n emsayos para

asegurar que las muestras de agua y de marisco se aaustan a las normas del orgamsmq

oficial competente,

(3) Las pruebas de las aguas de las zomas de cult:.vo habrén de mcluir, cuando sea

necesario, pruebas bacteriol8gicas, biolbgicas, fisicas y quimicas para demostrar la
presencia de contaminantes fecales y quimicos. Las pruebas se efectuarin con la

frecuencia necesaria para asegurar un control adecuado,
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(4) Los ensayos de marisco deberén comprender pruebas miorobiolégicas para comprobar la con—
taminacién fecal y, cuando sea aplicable, la putrefaccién. Deberdn realizarse pruebas biolé-
gicds para demostrar la presencia de biotoxina y parésitos fecales, y ensayo qufmicos y
fisicos para demostrar la presencia de otros contaminantes.

(5) Debersn establecerse y normalizarse procedimientos de laboratorio y promulgarse criterios
microbiolégicos y de otra fndole para asegurarse de que los mariscos estdn exentos de organismos
pat8genos y no contienen toxinas ni productos quimicos t6xicos en dosis que constituyan un
peligro para la salud.

Fe  ldentificacién del lote
1. Material de marisco
Cada recipiente (bolsa, cesta o caJa) deberd llevar una etiqueta con ind1cacl6n del

expedidor o elaborador, instalacién de pur1f1cac16n zona de recogida y fecha de

la misma antes de su envio al mercado. El establecimiento deber& llevar registros
completos de la fecha y zona de recogida y del tiempo que dura la muda o purificacibn
de cada lote, y ello por el periodo que sefiale el organismo of1c1a1 competente,

20 Marjsco desconchado

Cada recipiente deber4 estar estampado o marocado permanenxemente de algin otro modo, en
clave o en claro antes de ser enviado al mercado, de suerte que, de ser necesario, pueda
establecerse la informacién referente a la zona de retogida, fecha de recogida y expedidor.

SECCION V ~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Se emplearén métodos apropiados de muestreo y andlisis para determinar que
se cumplen los requisitos siguientes:

A, Los productos estarén exentos, en cuanto sea compatible con unas précticas
de fabricacibén correctas, de sustancias objetables,

B. Los productos estarin exentos de microorganismos emn cantidades nocivas para
el hombre y no contendrén sustancias téxicas producidas por microorganismos
en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud;

Ce Los productos estarin exentos de contaminantes quimicos en cantidades que
puedan representar un riesgo para la salud;

D. Los productos se ajustardn a los requisitos fijados por la Comisién del
Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios
que contienen las listas autorizadas de las normas de productos del Codex,
o a los requisitos sobre residuos de plaguicidas y aditivos al:unenta.r:.os del
pais en el que se venda el pescado.
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ANEXO AL CODIGO PARA LOS MOLUSCOS
PROCEDIMIENTOS DE LABORATORIO Y NORMAS ACTUALES

-INTRODUCCION

Durante la elaboracibn del proyecto de Cb6digo de Précticas para los Moluscos se
estudiaron diversidad de normas y métodos microbiolégicos. Reconociendo que (a)
durante muchos afios se habian aplicado con buen éxito programas de control de mo-
luscos en varios pafses utilizando una gran variedad de normas y métodos bacterioléb-
gicos y (b) que era practicamente imposible llegar a un acuerdo en estos momentos
sobre una serie especifica de normas y métodos, el Comité llegb a la conclusibén de
que serfa fitil preparar una lista de las normas y métodos bacteriolbdgicos: actualmen-
te en vigor en varios palises desarrollados. Esa lista podria servir a los paises

en desarrollo para establecer programas de control del saneamiento de los moluscos

y facilitar informacién sobre normas y métodos bacteriolégicos de los posibles merca-
dos de importacién. En consecuencia, se propuso incluir como anexo al presente Ap&n-
dice la siguiente lista de normas y métodos bacteriolégicos.

A Dinamarca
Se examinan individualmente diez ostras muestreadas al azar:

'1) El recuento medio de placa total a 20°C durante cinco dfas no debe dar més de
100 000/gm. : '

(2) No debe haber presente E, coli Ti en ninguna de las 10 muestras, lLa dosis de ino-
éulaoién debe ser como mfnimo de 175 de gramoe. El cultivo en placa y la identificacién se
hace en agar bilis~-rojo violeta inoubade durante 48 horas a 459C. Se recomienda la verificacién
mediante ensayos IMVIC.

(3) No debe haber presente salmorelas en ninguna de las 10 muestras. La dosis de inocula~
cién debe ser como minimo de 175 de gramo. Enriquecimiento durante 24 y 48 horas seguido de
rayado sobre agar verde brillante o cualquier otro substrato especifico.

Las cifras son l{mites provisionales y se aplican finicamente a ostras vivas.

B Francia

Te Control bacteriolbgico en las estaciones de produccién

La calidad bacteriolégica del marisco se basa en la determinaciéh de E. coli hallado en la
carne y el 1fquido de una muestra de cinco a diez mariscos, segin el tamano individual.

2. Control bacteriolégico en los puntos de venta

El control se basa fundamentalmente en la determinacién de E. coli y en la deteccién de
salmonelas.

Preparacién de muestras para ensayo

Se toman al azar de 5 a 10 muestras de cada lote de marisco. Después de lavar, frotar y
enjuagar la superficie con alcohol, y despufs de secar, se separan las carnes de las conchas
~ de modo aséptico. La carne y el l{quido del molusco se trasladan a un matraz estéril donde
se maceran de modo fino y uniforme. En el caso de que el marisco tenga poco 1fquido, la
maceracidn se realiza después de mezclarlo con partes iguales de peptona estéril diluyente
en agua.

Determinacién de E. coli

Se realiza una prueba presuntiva en caldo bilis lactosa verde brillante distribufdo en tubos
de fermentacién. E1 inéculo gepresenta 1,0 ml; 0,5 ml; 0,2 ml y 0,1 ml del molusco macerado.
La incubacifn se realiza a 30" durante 24-48 horas. La identificacién de E. coli se hace

de acuerdo con Mackenzie, Taylér y Gilbert para cada cultivo primayio fermentando lactosa
con produccién de gas. :

Normas de calidad bacteriolégica propuestas

- osjras Yy moluscos que generalmente se comen orudos: menos de * E, coli por ml.
- mejillones y moluscos que generalmente se comen cocinados: nfimero de E. coli no

superior a 2 por ml.

~Nota: Para determinar el nfimero m&s probable (NMP) de E. coli, es conveniente no limitar la
inoculacién a una simple concentracién.
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Deteccién de Salmonelas

Se pasan 25 ml de moluscos macerados a un matraz que contenga 100 ml de agua de peptona

(40 gramos/litro): Después de incubacién duramte 6 horas a 37° para pre—enriquecimiento, se
pasan dos alfcuotas de 25 ml a dos matraces que contengan 225 ml de una mezcla de enriquecie’
miermto para Salmonslas (Selenito o Tretrationato); una se incuba a 43°C; la otra a 37°C
durante 24-48 horas. :

El aislamiento de éalmonelas.se realiza siguiendo el método clésico.

- Normas propuesta de inocuidad; ausericia de salmonelas en 25 ml de muestra (carne més
1fquido) ‘ _ :

Nota: Se proyecta investigar la presencia de estreptococos D.

Ce Italia . '

Control miocrobiolégico

Se recogzen muestras representativas de agus o marisoos de sonas de cultivo en diferentes
puntos en la sona de cultivo. Si la muestra no puede examinarse dentro de 6 horas contadas
s partir del momento del muestreo, se congela répidamente y se mantiene a -20°C hasta que se
examina. Las muestras no congeladas deben guardarse a 4°C hasta que Be examinan., Para el
examen, se junta la carne del marisco y el 1fquido de la concha. Debe especificarse el
volumen total de los moluscos, .que se compone de 10 moluscos. El volumen total de muestra
de marisco se diluye a 200 ml utilizando una solucién fisiolbgica estéril.

Procedimiento de laboratorio

La muestra se homogeniza en un mezclador mecdnioco durante 3 a 5 mimitos a 10.C00 RPM y se
filtra por gesa estéril. Se emplea un procedimiento NMP de 3 diluciones 3 tubos. Las
muestras se inoculan en caldo de lactosa y se inouban durante 48 horas a 37°C.

Todos los tubos gas—positivos Be trasladan a caldo de bilis lactosa verde brillante y caldo.
de triptona. Todos los subcultivos se incuban a 44°C durante 48 horas. Los resultados de
E. coli se basan en tubos gas-positivos de BGLB (bilis lactosa verde brillante) y una
reaccién positiva para produccién de indol. Los resultados se expresan como NMP de E. coli
por 100 ml de muestra.

Nbrmas bacteriol8gicas

Agua aprobada

. No debe excederse un NMP de E. coli de 2/100 ml en 90% de muestras tomadas durante un
ano. No debe excederse un NMP de E. coli de 6/100 ml por m&s de 10%de muestras tomadas
durante un ano.

Marisco de zona aprobada

_No debe excederse un NMP de E. coli de 160/100 ml de muestra en 90% de muestras durante
un ano. No debe excederse un NMP de E. coli de 500/100 ml de muestra en 10% de muestras
tomadas durante un ano.

Norma de mercado
El NMP de E. coli no debe exceder de 600/100 gramos de muestra.

Requisitos qufmicos

Los invertebrados marinos comestibles no deben contener sustancias de ninguna clase o
de ningdn origen que las hagan peligrosas para la salud pfblica ni sustancias que puedan
producir caracterfsticas organolépticas anormales, en cantidad mayor de la permitida para
el agua potable. ' s

D. Paises.Bajoe

El método de control para los anflisis y recomendaciones que se apliocan er. los Pafses Bajos
es idéntico a los controles, métodos y recomendaciones seguidos en el Reino Unido.

E. Reino Unido .

Control - Una orden dada con arreglo al Reglamento de Salud Pfblica (Marisco) puede
prohibir el traslado, para su venta con destino a consumo humano, de todas o ciertas especies
. de mariscos,o puede permitir el traslado en espera de tratamiento en forma aprobada, es decir
muda en agua pura, esterilizacifn térmica, y purificacién en una instalacién aprobada.
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Métodcsde anflisis

Agua de cultivo de marisco - Los métcdos actualmente en uso para el examen de las aguas
son el ensayo MMP de Cnldo MacConkey, 15 tubos, tres diluciones (Departamento de Salud 1957)
y 1a técnica de filtracidn por membrana utilizando caldo Teepol de lactosa (Departamento de
Salud, 1969). Lcs recuentos de coli fecales se hacen en distintas condiciones hidrogrdficaa
y 8pocas y la informacidn obtenida se emplea, junto con las observaciones sobre el marisco,
para hacer determinaciones del grado de contaminacidn fecal. No existen normas para evaluar
la ocalidad de las aguas de cultivo de maricco.

Marisco — Se toman de modo aleatorio muestras de 10 mariscos y Be examinan individual=-
mente o juntas. Se hacen diluciones equivalentes al doble del volumen del tejido del marisco
" con 0,1 por ciento de agua de peptona )y partes alicuotas de 1 ml del extracto resultante se
inocula en tubos del Agar MacConkey Mim.3 (Reynolds y Wood, J. Appl. Bact. 19(1) 1956); los
resultados se expresan en la media de E. coli por ml de tejldo sobre la base del recuento de
10 tubos repetidos.

Las reoomondacionel de Sherwood y Scott Thompson (1953) formuladas después de comparar el
método de tuto a 44°C con el ensayo de la Compapfa Fishmonger, han sido generalmente acepta—
das por las autoridades examinadoras.

E.coli/ml tejido Medida adoptada
0-2 _ ,
3-4 Permitida la venta
S .
6-~1% : Prohibicién temporal
16 . Prohibida la venta

En este momentc, las normas de uso corriente son més rigurosas y el marisco prooedente de un
origen determinado que persistentemente contenga mds de 2 E. coli/ml se mira con recelo, en
sspera de nuevas muestras o mayor investigacién.

E. Estados Unidos

. Los procedimientos de laboratorio empleados por los organiémos oficiamles responsables del
control sanitario de los mariscos en los Estados Unidos se basan en los procedimientos indi-
cados en los "Recommended Procedures for the Examination of Sea Water and Shellfish",cuarta
ediocidén, American Public Health Agsociation, 1970. Las normas actuales son como sigues

Norma bacteriol8sgica de zona de cultivo

La frecuencia media de NMP de coliformes del agua no debe sxceder de 70 por 100 ml y no
mds del 10 por ciento de las muestras debe exceder ordinariamente un NMP de 230 por 100 ml
pare un ensayoc de dilucién decimal de 5 tubos'(d 330 por100 ml, cuando se emplee el ensayo
de dilucibén decimel de 3 tubos) en aquéllas partes de la zona que tengan més probabilidad de
estar expuestas a contaminaciérn fecal durante las condiciones de polucién e hidrogré&ficas més
desfavoratrles. .

Norma de mercado al por mayor

Satisfactoric. Una densidad coliforme fecal de no més de 230 NMP por 100 gramos y 35°c
recuento de placa de no mf&s de 500.000 por gramo serd aceptable sin disousibén. Esta norma
se apiica solamente a marisoo "certificado" bajo el patroocinio del National Shellfish )
Sanitation Frogram.

Condioionale. Donlidad coliforme fecal de m&s de 230 NMP por 100 gramos y/o 35 °C recuento
de placa de mis de 500.000 por gramo constituir4 una muestra oondioional y podr& ser rechazada
por la autoridad reguladora de mariscos de los Estados Unidcs..

Norma de la zona de cultivo para veneno ggralftico ‘de marisco

Si el contenido de veneno paralftico de marisco alcanza 80 miorogramos/100 granos -de
porciones comestibles de carne de mariscos, la zona debe cerrarse para apartar las especies
de marisco en las que se ha encontrado el veneno.

N
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APENDICE IV

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
. AB AS
{devuelto al Tramite 3)

Los requisitos de higiene del presente cédigo se basan en parte
en el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (ALINORM 78/13A, Apéndice
V)y en el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas para el
Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976). Cuando se insertan en este
Cédigo, las aibsecciones se indican al margen, en el lado dere-
cho (GP - Principios Generales; FF -~ Pescado fresco).

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

El presente cédigo de précticas se aplica a las ancas de rana procedentes de ranas comes-
tibles. Contiene los requisitos minimos de higiene que han de observarse en la produc-
cién, elaboracibébn, manipulacién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de
las ancas de rana para asegurar un suministro saludable y sano del producto.

SECCION II - DEFINICIONES

2. Para los fines de este cbédigo, se entenderd por:
2.1 "Enfriamiento”, 1la operacién de enfriar el producto hasta una temperatura pré-
xima a la~del punto de fusién del hielo. . FF 2.4
2.2 n"Contaminacién", la adicién al producto, directa o indirectamente, de cualquier
materia objetable o la presencia de tal materia en el producto. El término contaminacién
comprende también la infestacibn por plagas. GP 2.3
2.3 "Desinfeccién", la reduccibén, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante
agentes qulmicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nfimero de micro-
organismos a un nivel que no dé lugar a contaminacién nociva del alimento. GP 2.4
2.4 "Establecimiento", edificio(s) o zona(s) donde se manipula el alimento después de
la recoleccidn y lugares circundantes bajo el control de la misma empresa. GP 2.5
2.5 "Ancas de rana frescas", las patas traseras sin piel de ranas recientemente sa-
crificadas. .-

SECCION III - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION
3.1 Higiene del medioc en las zonas de donde se obtienen las ancas de rana

3.1.1 Proteccién contra la contaminacién por desechos. 'Las ranas deberé&n protegerse

en la medida de lo posible contra la contaminacidn por desechos de origen humano, animal,
doméstico, industrial y agricola y deberdn tomarse precauciones adecuadas para que esos
desechos no se utilicen ni evacfien de manera que puedan constituir un riesgo para la salud

a través de los alimentos. GP 3.1.2

3.1.2 Lucha contra las plagas y enfermedades. Las medidas de Lucha que comprenden el
tratamiento con agentes quImicos, bioldgicos o fisicos deber&n aplicarse dnicamente por

o bajo la supervisién directa de personal perfectamente conocedor de los peligros que

pueden or&g}gggse’para la salud, particularmente los peligros que pueden deberse a los

residuos réetéhidos en el alimento. Tales medidas sélo deberdn aplicarse de conformidad

con las recomendaciones del organismo oficial competente. GP 3.1.4

3.1.3 Zonas de recolecciédn. El medio ambiente donde se capturen o recojan las ranas
debers estar protegido en lo posible contra una contaminacién que pueda constituir un
riesgo para la salud del consumidor a través del producto. -

3.2 Recoleccibén y producciédn
3.2.1 Técnicas ‘

3.2.1.1 Los métodos y procedimientos que se empleen en la recolecciédn y producciédn

deberdn ser higiénicos y no habrén de constituir un riesgo potencial para la salud ni

provocar la contaminacién del producto. GP 3.2.1
3.2.1.2 Para impedir el deterioro de la calidad de las ancas de rana, es indispensable

tomar medidas para evitar a las ranas vivas:

i) dahos o magulladuras durante su captura; por ejemplo, a causa del empleo de

aparejos impropios; . . . .
ii) la contaminacién con inmundicias o cualquier otra materia extrana;
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) @ii) la exposicién a temperaturas desfavorables;
iv) la manipulacibén brusca, como por ejemplo, un mal apilamiento de recipientes

llenos.

3.2.1.3 La recoleccién deber& efectuarse con el méximo cuidado, procurando, ‘por ejemplo,
llenar adgcuadamente los envases para evitar que estén sobrecargados.

3.2.2 Equipo y recipientes. El equipo y los recipientes que se utilicen para la reco-
lecciébn deberdn construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo para

la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberdn ser de material y construccién
tales que permitan una limpieza fécil y completa. Deberdn limpiarse y mantenerse limpios

Y, en caso sea necesario, desinfectarse. GP 3.2.2

3.2.3 Eliminacién de materiales obviamente inservibles. Las ranas inservibles, por
ejemplo, las menos activas, que estan heridas o tienen codgulos de sangre o pardsitos en
la carne, deben separarse durante la recoleccién en la medida de lo posible antes de la
entrega a la instalacién de elaboracién. Asimismo, a la llegada a ésta, las ranas inser-
vibles deber&n descartarse cuanto antes y separarse para su adecuada eliminacién. Las
medidas que se adopten para la eliminacibén y separacién deberdn ser aprobadas por el
organismo oficial competente.

3.2.4 Proteccién contra la contaminaciébn y los dafios. Deberdn tomarse precauciones

adecuadas para evitar que las ranas sean contaminadas por animales, insectos, pardsitos,
contaminantes quimicos o microbiolégicos u otras sustancias objetables durante la manipu-

. lacién y el almacenamiento.

3.3 Almacenamiento en el lugar de produccién/recoleccién. Las ranas que se almacenen
vivas deberdn conservarse vivas en un medio higi&nico antes de ser elaboradas. Las ranas
que mueran, se debiliten o presenten cualquier anormalidad, deberé&n retirarse inmediata-

mente del almacén y descartarse.

3.4 Transporte : i .
3.4.1 Los medios de transporte utilizados para transportar las ranas recolectadas desde
la zona de produccidn o lugar de recolecciédn o almacenamiento, deberén ser adecuados para
el fin perseguido y habrén de ser de materiales y construccidn tales que permitan una
limpieza fAcil y completa. Deben limpiarse y mantenerse limpios y, en caso necesario,
desinfectarse. . ) -

3.4.2 Todos los procedimientos de manipulacién deberén ser de tal naturaleza que impida
la contaminacién de la materia prima. Se pondr4 buen cuidado en mantener vivas las ranas,
en protegerlas contra la contaminiacién y en reducir al minimo los danos. Deberd emplearse
equipo especial - por ejemplo, equipo de refrigeracién - si las distancias a que ha de
transportarse el producto asf{ lo aconsejan. Si se utiliza hielo en contacto con el pro-
ducto, el hielo habr4 de ser de la calidad que se exige en el parrafo 4.4.1.2.

3.5 Estaciones de corte. En las operaciocnes de corte que se efectfien en los puntos
de recogida o centros de corte distantes de la principal fabrica de elaboracién, las
instalaciones y los procedimientos empleados deberdn satisfacer todos los requisitos
previstos en las secciones 4, 5, 6 y 7, particularmente en la seccibn 7.4.1 referente al
sacrificio, corte y desuello.

. SECCION IV - ESTABLECIMIENTO:. PROYECTO E INSTALACIONES
4.1 . Emplazamiento. Los establecimientos deberdn estar situados en zonas exentas de

4.2 Las vias de acceso y patios utilizados por el establecimiento y que se encuentren
dentro del recinto de &ste o0 en sus inmediaciones, deberdn tener una superficie dura pavi-
mentada, apta para el trdfico rodado. Debe disponerse de un desagile adecuado, asi como
de medios de limpieza. _GP
4.3 Edificios e instalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberdn ser de construccién sélida y habrén de man-
tenerse en buen estado. ' GP
4.3.2 . Deber4 disponerse de espacio suficiente para la realizacién satisfactoria de -
todas las operaciones.

4.3.3 El proyecto de los edificios e instalaciones deberi ser tal que permita una
limpieza f4cil y adecuada y facilite la debida inspéccién de la higiene del alimento. GP

4.3.4 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de mane%a que se impida que
entren o aniden insectos y que entren contaminantes del medio como humo, polvo, etc.. GP

‘GP

- olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes, y no expuestas a inundaciones. GP 4.1

4.2

4.3.1

4.3.2

4.. 3.3

4.3.4



- 41 -

4.3.5 Separacién de las operaciones. Los edificios e instalaciones deberin proyectarse
‘de manera que permitan separar, por particién, ubicacién y otros medios eficaces,” las

operaciones susceptibles de causar contaminacién cruzada. . GP 4.3.5

4.3.5.2 Los establecimientos que produzcan alimentos no destinados al consumo humano
‘deberdn estar enteramente separados de un establecimiento donde se elaboren ancas de
rana para el consumo humano. La elaboracién de subproductos no destinados al consumo
humano deberd efectuarse en edificios separados en zonas que estén fisicamente separadas
para evitar toda posible contaminacién de las ancas de rana. :

4.3.6 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen la
fluidez del proceso de elaboracién desde la llegada de la materia prima a los locales
hasta la obtencién del producto terminado, sin acumulacidn de equipo y persomal, garan-
tizgndo gdemAS las condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracién
"y el producto. o ’

GP 4.3.6

4.3.7 En las zonas de ménipulacién de alimentos: » GP 4.3.7

- Los suelos, cuando asi proceda, se construirdn de materiales impermeables, inabsorben-
tes, lavables, antideslizantes y atéxicos, no tendrén grietas y ser&n faciles de limpiar
y desinfectar. Segiin el caso, se les dardn una pendiente suficiente para que los 11-
quidos escurran hacia los drenajes. :

- Las paredes, cuando asi proceda, se construiridn de materiales impermeables, inabsor-
benté€s, lavables y atéxicos y serdn de color claro. Hasta una-altura apropiada para
las operaciones deberé&n ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.

~ Los techos deberdn proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acu-~
mulacidn de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de mohos y
conchas y deberén ser fiaciles de limpiar.

~ Las ventanas y otras aberturas deber&n construirse de manera que se evite la acumulacién
de suciedad, y las que se abran deberdn estar provistas de persianas. Las persianas
deberdn poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacién. Los batientes
de las ventanas deberin estar en pendiente para que no se usen como estantes.

- Las guertas debera&n ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando as!{ proceda, deberéin

ser de cierre automidtico y ajustado. i .

- Las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberidn estar situadas y construidas de manera que no sean causa de con-
taminacién de los alimentos. Las rampas deberd&n construirse con rejillas de inspecciédn
y limpieza. . '

4.3.8 En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios

elevados deberdn instalarse de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta

del alimento y de la materia prima por condensacién y goteo y no se entorpezcan las
operaciones de 'limpieza. Deberé&n aislarse, cuando asi proceda, y proyectarse y cons-
truirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo 1la

condensacién y la formacién de mohos y conchas. Deberdn ser de fécil limpieza. GP 4.3.8

4.3.9 Los alojamientos, los lavabos y los establos deberdn estar completamente sepa-

rados de las zonas de manipulacién de alimentos y no tendrdn acceso directo a éstas. GP 4.3.9

4.3.10 Los establecimientos deberén, en su casg, estar dotados de medios para controlar

el acceso a los mismos. : GP 4.3.10

4.3.11 Deberi evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, como por ejemplo la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su

empleo no constituird una fuente de contaminacién. GP_4.3.11

4.3.12 Deberi disponerse de instalaciones adecuadas para mantener las ancas de rana en
estado de refrigeracién, si asi se requiere.-

4.3.13 El equipo de refrigeracibén y congelaciédn deberia orientarse y constrgipSe ade-
cuadamente para realizar la congelacién r4pida y deberi ser de capacidad suficiente.

- 4.3.14 Las instalaciones de congelacién y almacenamiento en frio deberdn ser adecuadas
para la produccién prevista y deberdn estar dotadas de dispositivos automiticos de regu-

B
!

lacién y registro de la temperatura. - . o

4.4 ‘Instalaciones sanitarias

4.4.1 Abastecimiento de agua ) L )
4.4.1.1 Deberd disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable a presién ade-
cuada y de temperatura conveniente, asi como de instalaciones adecuadas para su almace-
namiento, en caso necesario, y distribucién y con proteccién adecuada contra la conta-
minacién y la polucién. Las normas de potabilidad no deberin ser inferiores a las esti-
puladas en las "Normas internacionales para el agua potable" (OMS). GP 4.4.1

.1
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4.4.1.2 El hielo debera fabricarse con agua potable y habrd de tratarse, manipularse,
almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra la contaminacibn . GP 4.

4.4.1.3 E1 vapor utilizado.en contacto directo con alimentos o superficies en contacto
con alimentos no deberid contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud

o contaminar el alimento. GP 4.

4.4.1.4 El agua no potable que se utilice deberd transportarse por tuberias completa-
mente separadas, a poder ser identificables con colores, y sin que haya ninguna conexién
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberfas que conducen el agua potable. No
deber4 ser posible conectar tuberias que lleven agua no potable con ningfin equipo o apa-
rato de limpieza/desinfeccién utilizado en la manipulacién de los alimentos. Las insta-
laciones para el agua no potable deberdn ser aprobadas por el organismo oficial compe-

4.1.2

4.1.3

tente. . GP 4.4.1.4

4.4.2 Evacuacién de efluentes y aguas residuales. Los establecimientos deberédn dis-
poner de un sistema eficaz de evacuacildn de erluentes y aguas residuales, el cual deberd
en todo momento mantenerse en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacidén

de efluentes (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberdn ser suficientemente
grandes para soportar cargas miximas y deberén construirse de manera que se evite la
contaminacién del abastecimiento de agua potable. GP

. 4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo. Todos 105 establecimientos deberédn disponer de

vestuarios.y cuartos de aseo adecuados y convenientemente situados. Los cuartos deaseo
deberéan proyectarse de manera que garantice la eliminacibén higiénica de las aguas resi-
duales. Estos lugares deberén estar bien alumbrados y ventilados y, en su caso, deberan
tener buena calefaccién y no deberédn dar directamente a la zona donde se manipulen los
alimentos. Junto a los retretes deberd haber lavabos de agua fria y caliente, provistos
de un preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para
el secado de las manos. Si se usan toallas de papel, deberd haber junto a cada lavabo
un nfimero suficiente de dispositivos distribuidores y receptéculos. Conviene que los
grifos no requieran un accionamiento manual. Deberdn ponerse rétulos en los que se
requiera al personal que se lave las manos después de usar los servicios. GP

4.4.4 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién. Deberan pro-
veerse instalaciones agecuaaas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las
manos siempre que asi{ lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando asi proceda,
debers disponerse también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se deberd
disponer de agua fria y caliente y de un preparado conveniente para la limpieza de las
manos. Deber& disponerse de un medio higiénico adecuado para el secado de las manos.

Si se usan toallas de papel deberd facilitarse junto a cada lavabo un nfimero suficiente
de dispositivos distribuidores y de receptéculos. Las instalaciones deberé&n estar pro-
vistas de tuberias que lleven las aguas residuales a los desagiies. GP

4.4.5 Instalaciones de desinfeccién. Cuando asi proceda, deber& haber instalaciones
adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los fitiles y equipo de trabajo. Estas
instalaciones se construirdn con materiales resistentes a la corrosién, habrén de poder
limpiarse f&cilmente y estaran provistas de medios convenientes para suministrar agua
fria y caliente en cantidades suficientes. GP

4.4.6 Alumbrado. En todo el establecimiento deberi instalarse un alumbrado natural
0 artifigial adecuado que no altere los colores. La intensidad no deberd ser menor de:

540 lux (50 bujlas pie) en todos los puntos de inspeccién /750 lux/
220 1lux 220 bujias pie) en las salas de trabajo_/300 lux/ GP
110 1lux (10 bujias pie) en otras zonas /750 1lu :

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cual-
quiera de las fases de produccién deben ser de tipo de seguridad y estar protegidas para
evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

4.4.7 Ventilacién. Deber& proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor

excesivo, la condensacién del vapor y el polvo y para eliminar el aire contaminado. La
direccién de la corriente de aire no deberé. ir nunca de una zona. sucia a una zona limpia.
Deberan instalarse aperturas de ventilacién provistas de una pantalla y otra proteccibdn
de material anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse facilmente para su
limpieza. . GP

4.4.8 Instalaciones para el almacenamiento evacuacibétn de desechos materias no
comestibleés. Deberi disponerse de instalaciones para el almacenamiento de Igs.aesecbos
¥ materias no comestibles antes de su eliminacién del establecimiento. Las instalaciones

deberan proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos y materias
no comestibles y se evite la contaminacién del alimento, del agua potable, del equipo y

4.4.2

4.4.3

4.4.4

4.4.5

4.4.6

4.4.7
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. de los edificios o vias de acceso. ' . GP 4.4.8
4.5 Equipo y utensilios

4.5.1 Materiales. Todo el equipo y los utensilios utilizados en las zonas de manipu-
lacién de alimentos y que puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un
material que no transmita sustancias téxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y
resistente a la corrosiétn y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desin-
feccibn. Las superficies habrén de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Deberd
evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse ade-
%uaqamepge, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no seri una fuente de con-
aminacién. : :

4.5.2  Proyecto, construccién e instalacién sanitarias

4.5.2.1 Todo el equipo y utensilios deberdn estar disefiados y construidos de modo que
prevengan los riesgos contra la higiene y permitan una fécil y completa limpieza y desin-
feccibn y, cuando sea factible, deberdn ser visiblés para la inspeccién. El1 equipo fijo
deberi instalarse de tal modo que pueda limpiarse fécil y completamente, Habri que evitar
que los diferentes materiales se empleen de tal manera que pueda producirse corrosién

por contacto. GP 4.5.2.1

4.5.2.2 Los recipientes para materias incomestibles y desechos deberdn ser herméticos,
habrdn de estar construidos de metal o cualquier otro material impenetrable que sea de
fAcil limpieza y estarin provistos de tapaderas bien ajustadas. Estos envases, utilizados
en la linea de elaboracién, deberan colocarse por debajo del nivel al cual se elaboran :
las ancas de rana en forma tal que no haya salpicaduras en la cadena de elaboracién.

4.5.3 Identificacién del equipo. El equipo y los utensilios empleados para materias
no comestibles deberadn marcarse indicando su utilizacién y no deberén emplearse para

GP 4.5.1

manipular productos comestibles. GP 4.5.3
SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE '
Sel Conservacién. Los edificios, equipo, utensilios y todas las demés instalaciones

del establecimiento, incluidos los drenajes, deberdn mantenerse en buen estado y en forma
ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberdn estar exentas de vapor y agua
‘ GP 5.1

sobrante.
5.2 Limpieza y desinfeccién

5.2.1 La limpieza y la desinfeccién deberén cumplir los requisitos de este cédigo.
Para mis informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccién, véase el Cbdigo
de Pr&cticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Anexo I. GP 5.2.1

54242 Con objeto de impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y uten-
silios deberdn limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asi lo exijan. . »

" 5.2.3 Deberén tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contami-
. nado cuando las salas, el equipo o los utensilios se limpien o desinfecten con agua y

detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes
. deben ser convenientes para el fin pretendido y deben cumplir los requisitos de salud
ptblica. Los residuos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de
entrar en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un lavado minucioso con agua
potable antes de empezar el trabajo.

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deber&n limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los‘desagues, las
estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacién de alimentos. GP 5.2.4

5245 Los vestuarios y cuartos de aseo deberdn mantenerse limpios en todo momento. GP 5.2.5

5.2,6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales
deberidn mantenerse limpios.

5.3 Programa_de inspeccién de higiene. Deber4 establecerse para cada establecimiento

un calendario de limpieza y desinfeccidn permanente con objeto de que estén apropiadamente
limpias todas las zonas y de que sean objeto de atencibn especial las zonas, €l equlipo y

el material extremadamente importantes. La limpieza del establecimiento deberé estar a
cargo de una sola persona, que habrd de ser miembro permanente del personal del estable-
cimiento y cuyas funciones habrén de estar disociadas de la produccibén. Esta persona ha

de tener un conocimiento completo de la importancia de 1la contamipac16n y de los riesgos
planteados. Todo el personal de limpieza deberi estar bien capacitado en técnicas de 6P s 5

limpieza.

GP 5.2.2

GP 5.2.3

GP 5.2.6
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5.4 Subgroductés. Los subproductos deberdn almacenarse de manera que se evite la

contaminacidn de los alimentos. Deberédn retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces
sean necesarias y, por lo menos, una vez al dia. . GP 5.4

5.5 Almacenamiento vy eliminacién de desechos. El1 material de desecho deberd manipu-
- larse de manera que evi%e Ta contaminacidn de los alimentos o del agua potable. Se pondréd

especial cuidado en impedir el acceso de las plagas a los desechos.. Los desechos deberéan
retirarse de las zonas de manipulacién de alimentos y otras zonas de trabajo todas las
veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia. Inmediatamente después de la
evacuacién del desecho, 10s receptaculos utilizados para el almacenamiento y todo.el
equipo que haya entrado en contacto con el desecho deberédn limpiarse y desinfectarse.

La zona de almacenamiento de desechos deber&, asimismo, limpiarse y desinfectarse. GP 5;5
5.6 Prohibicién de animales domésticos. Deberd prohibirse terminantemente la entrada

de perros, gatos y Otros animales dom&sticos en los establecimientos. GP 5.6
5.7 Lucha contra las plagas

5741 Debe aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. El esta-
blecimiento y las zonas circundantes deberdn inspeccionarse peribédicamente para cerciorarse
de que no existe infestacién. GP 5.7.1

‘5e762 En el caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse

medidas de erradicacién. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos o biolégicos -sélo deberdn aplicarse bajo la supervisién directa de per-
sonal que conozca a fondo los riesgos que pueden resultar para la salud del uso de esos
agentes, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos detenidos en el pro-
ducto. Tales medidas se aplicardn Gnicamente de conformidad con las recomendaciones del

organismo oficial competente. GP 5.7.2

5.743 s6lo deberé&n emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras me-

didas de precaucién. Antes de aplicar plaguicidas habrd que poner cuidado en proteger

todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminacién. Después de aplicar los
plaguicidas, deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados a

£in de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos. GP 5.7.3

5.8 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1 Los plaguicidas u otras sustancias téxicas e puedan representar un riesgo para

la salud deberé&n etiquetarse adecuadamente con un rotulo en que se informe sobre su to-
xicidad y empleo. Estos productos deberdn almacenarse en salas separadas o armarios

cerrados con llave especialmente destinados al efecto y habrin de ser distribuidos o
menipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas

bajo la estricta supervisién de personal competente. Se pondrd el mayor cuidado en

evitar la contaminacién de los alimentos. GP 5.8.1

5.8.2 Ssalvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no deberd utilizarse

ni almacenarse en la zona de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda con-

taminar los alimentos. GP 5.8.2

5.9 Ropas y efectos personales. No deberén depositarse en las zonas de elaboracién

ropas ni” efectos personales. ' _ GP 5.9
SECCION VI — HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Ensefianza de higiene. La direccién del establecimiento deberad tomar disposiciones

para que todas las personas que manipulen alimentos reciban una instruccibén adecuada y

continua en materia de manipulacién higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin
de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los ali-

_mentos. Tal instruccién deber& comprender las partes pertinentes del presente Cédigo. GP 6.1

6.2 Examen médico. Las personas que entran en contacto con los alimentos en el

curso de su trabajo Nan de haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo
competente, fundindose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea

por consideraciones epidemiolégicas, sea por la naturaleza del alimento preparado en el
establecimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de manipular alimentos.

E1 examen m&dico deberi efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones
clinicas o epidemiolégicas. GP 6.2

6.3 Enfermedades transmisibles. La direccién tomard las medidas necesarias para que

no se pe¥mita a ninguna persona que se sepa, O sospeche, que padece o -es vector de una -
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas
infestadas, infecciones cuténeas, llagas o diarrea, trabajar bajo ningn concepto en

ninguna zona de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona
pueda contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patégenos.

Toda persoria que se encuentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la GP 6.3
direcciébn que estd enferma. . ,
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6.4 Heridas. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberi seguir manipu-
lando alimentos ni superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido
completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color
bien visible. A ese fin deberi disponerse de un adecuado botiquin de urgencia. GP

6.5 Lavado de las manos. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de
alimentos debera lavarse las manos frecuente y minuciosamente con jabén o detersivos y
agua corriente, potable y caliente, mientras esté de servicio. Las manos deberin lavarse
siempre antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los
retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario.
Deberdn colocarse avisos que exijan que se laven las manos. Deberi.ejercerse una inspec-—
cién adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito. GP

6.6 Limpieza personal. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de ali-
mentos debera mantener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio y en

todo momento durante el trabajo deber& llevar un vestido protector, inclusive un cubre-
cabeza y calzado; todos estos articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables,
y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo e desempena la persona.

No deber&n lavarse sobre el piso los delantales y articulos anggogos. . GP

6.7 Conducta personal. En las zonas donde se manipulen alimentos deberidn prohibirse
todos los actos que puedan resultar en contaminacién de los alimentos, como comer, fumar,
masticar (por ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, tales
como escupir. "GP

6.8 Guantes. Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran
en perfectas condiciones de higiene, tendri&n 1la debida resistencia y estar4n limpios. El

6.4

6.5

6.6

6.7

uso de guantes no eximird al operador de que se lave las manos cuidadosamente. Los guantes

estarin fabricados de un material impermeable, excepto en aquellos casos en gque su empleo
sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse. GP

6.9 Visitantes. Se tomarin precauciones para impedir que los visitantes de las

zonas de manipulacién de alimentos contaminen éstos. Las precauciones pueden comprender
el usc de ropas protectoras. Los visitantes deben observar las disposiciones recomen-
dadas en los pérrafos 5.9, 6.3, 6.4 y 6.7. . GP

6.10 Supervisién. La rgsponsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal,
de todos™ los requisitos sehalados en los pArrafos 6.2 - 6.9, deberi asignarse especifica-

mente al personal supervisor competente. GP
SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION
71 Requisitos aplicables a la materia prima

7.1.41 No deberé&n aceptarse ranas inservibles.

7.1.2 El establecimiento no deberid aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se
sabe que contiene pardsitos, microorganismos o sustancias téxicas, descompuestas o
extranas que no sean reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de
clasificacién y/o preparacién o elaboracién. GP

7¢1.3 Las materias primas o ingredientes deber&n inspeccionarse y clasificarse antes
de llevarlos a la linea de elaboracién y, en caso necesario, deberdn efectuarse ensayos
de laboratorio. En la elaboracién ulterior sélc deberén utilizarse materias primas o
ingredientes limpios y en buenas condiciones. GP

7.1.4 Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del estableci-
miento deberdn mantenerse en condiciones gue eviten la putrefaccién, protejan contra la
contaminacién y reduzcan al minimo los danos. Se deberd asegurar la adecuada rotaciébn

de las existencias en materias primas e ingredientes. GP

7.1.5 Las ranas deberdn conservarse en las condiciones menos dahosas para los animales.
7.2 - Prevencién de la contaminacién cruzada

7.2.1 Se tomaridn medidas eficaces para impedir la contaminacién de material alimentario
por contacto directo o indirecto con material en las fases iniciales del proceso. GP

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados suscepti-
bles de contaminar el producto final no deberin entrar en contacto con ningfin producto
final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora llevada por ellas durante

la manipulacién de materias primas o productos elaborados con los que haya entrado en
contacto o que haya sido manchada por materia prima o producto semielaborado. GP

7.2.3 Deber& asignarse a cada empleado un lugar y funcién concreta en la linea de
elaboracién para impedir que se entremezclen los empleados o se desplacen de zonas
contaminadas a otras zonas menos contaminadas. .

.

6.8

6.9

6.10

711

7412

7.2.1

7.2.2
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7.4.1.7 Los métodos de conservacién y los controles necesarios deberidn ser tales que
protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud pGblica y
contra el deterlorq, dentro de los limites de una préctica comercial correcta. GP 7.4.4

7.4.1.8 La elaboraciétn deberd ser supervisada por personal técnicamente competente. GP 7.4.1

7.4.1.9 Deberd evitarse la manipulacién brusca de los envases a fin de impedir la posi-
bilidad de contaminacién del producto elaborado. GP 7.4.3

7.4.2 Operaciones preparatorias

~7+4.2.1 Lavado u otra preparacién. Las ranas deber&n lavarse segfin sea necesario para
eliminar toda contaminacidn. EI agua utilizada para el lavadc y el enjuague debe ser de
calidad potable. El agua que se use con ese fin no debe utilizarse de nuevo, a menos
que se someta a tratamiento adecuado para mantenerla en condiciones que no constituyan
un peligro para la salud ptiblica.

7.4.2.2 Las ranas obtenidas de habitats contaminados deben someterse a lavado en agua
corriente limpia durante por lo menos 24 horas. A ese fin, podrd emplearse un depésito
limpio, con una salida al fondo o una caneria de desagtle.

7.4.2.3 Las ranas vivas, antes de ser colocadas en un depbsito, deber&n lavarse (regin-
dolas con una manga o sumergiéndolas en agua renovada rdpidamente) para eliminar el cieno
y las heces e inmundicias. 86lo deberd utilizarse para este fin agua potable.

7.4.3 Sacrificio y ccrte

7+.4.3.1 E1 sacrificio deberéd efectuarse con el minimo dolor para el animal. Por ejemplo,
después de la limpieza, las ranas vivas pueden ponerse en una solucibén al 10 por ciento
de agua comin que contenga una cantidad adecuada (véase C6digo de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, Anexo I) de cloro, durante 15 minutos. Por.tra-
tamiento en solucién de salmuera, las ranas vivas quedan paralizadas (anestesiadas) y
1ibres, por tanto, de dolor, durante el corte.

7+.4.3.2 Las pataé«traseras deberén cortarse en el abdomen, cerca de la cintura, y de tal
manera que se dejen intactos los intestinos. Las restantes visceras deber&n eliminarse
de la manera mé&s higiénica posible. :

7.4.4 Desangrado .

7.4.4.17 Inmediatamente después del corte, las ancas deberdn lavarse minuciosamente con
agua corriente clorada (véase Cbdigo de Practicas - Principios Generales de Higiene de
los Alimentos, Anexo I) para_eliminar la sangre, los restos de visceras, las inmundicias,
heces y demis materias extranas. Se recomienda la inmersién en salmuera enfriada para

el adecuado desangrado y prevencién de codgulos de sangre en el interior. Las ancas
podrén desollarse antes o después del sangrado en salmuera. Inmediatamente después del
lavado, se sumergerin las ancas durante dos minutos en agua enfriada (por adicién de
hielo triturado) que contenga una cantidad adecuada de cloro (véase Cédigo de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Anexo I). C

7.4.5 Conservacién y transporte para elaboraciédn ulterior

7.4.5.1 8i las ancas de rana no han de elaborarse inmediatamente después del sangrado
es preferible dejarles la piel.

7.4.5.2 Las ancas de rana destinadas a elaboracién ulterior deberéin refrigerarse inme-
diatamente y conservarse en ese estado hasta la siguiente fase de elaboracién.

7.4.5.3 Las ancas de rana deberdn transportarse desde las estaciones de corte a las
instalaciones de congelacién y envasado lo antes posible y en condiciones de refrigeracién.

7.4.5.4 8i no es posible elaborar las ancas de rana a la llegada al establecimiento o
si no puede congelarse el producto final poco después del corte, habrid que disponer de
instalaciones adecuadas para conservar frias las ancas de rana. No deberdn utilizarse
.salas de refrigeracién para enfriar las ancas de rana, sino que habrin de mantenerse
éstas refrigeradas después de haber sido enfriadas con hielo o por otros medios. No es,
pues, buena préActica, cargar la sala de refrigeracibdn con grandes cantidades de ancas

. de ranaéfrescas que no hayan sido prerefrigeradas eficazmente a la temperatura del hielo
en fusién. .

7.4.6 Criterios de aceptaciémn. Una instalacién de refrigeracién y envasado sélo deberi
aceptar ancas de rana de buena calidad. Las ancas de rana deberin inspeccionarse para ve-
rificar si el corte se ha efectuado correctamente. - .

7e4.7 Desuello y preparacién

7.4.7.1 La eliminaciédn de la piel y el recorte de los pies deberd efectuarse en super-
ficies limpias y con la menor demora posible. Después de esta operacibn, las ancas se
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-1avqran cuidadosamente en una cantidad adecuada de agua corriente y se desangrardn in-
medlapamente cglqgépdolas en un recipiente de hielo y agua clorada (véase el Céddigo de
Préct1§a§ - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Anexc I) durante 20 minutos
como minimo. :

7+4.7.2 Después del sangrado, se . preparardn las ancas suprimiendo de manera higiénica
los trozos de membrana, los trozos colgantes de carne y la porcién restante de la cloaca.
Durante esta operacién, los materiales preparados deberén examinarse cuidadosamente para
ver si tienen parédsitos, magulladuras, manchas de sangre u otros defectos. . Se procederi
despgés a lavar minuciosamente las ancas en una cantidad adecuada de agua corriente y
seguidamente a sumergirlas de muevo en un recipiente de hielo y agua clorada (véase
cédlgo de PrActicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Anexo I) durante
15 minutos. Las ancas deberén después retirarse y lavarse en cuatro o cinco cambios de
agua refrigerada clorada (véase Anexo I como supra).

7.4.§ _ Clagificacién. El material deber& recibir un lavado final en agua limpia'y
clasjficarse en 1os diferentes tamahos pedidos por el mercado. La clasificacién de
tamanos deberi hacerse de preferencia antes de la refrigeraciébn.

7.5 Envasado

751 Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse en condiciones

de sanidad y de limpieza. E1 material deberi ser apropiado para el producto que ha de

envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd transmitir al >
producto sustancias desagradables en medida que exceda de los limites aceptables para ’

el organismo oficial competente. El material de envasado deberéd ser satisfactorio y

conferir una proteccién apropiada contra la contaminacién. GP 7.5.1

7.5¢2 Los recipientes del producto no deberdn haber sido utilizados ‘para ningtin fin

que pueda dar lugar a la contaminacién del producto. Siempre que sea posible, los reci-
pientes deberdn inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad

de que se encuentran en buen estado y, en caso necesario, limpios y/o desinfectados;

cuando se laven, deberin escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado o :
llenado sélo deberi almacenarse el material de envasado necesario para uso inmediato. GP 7.5.2

7.5.3 El envasado deberi hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién del
producto. GP 7.5.3°

7¢5.4 Durante el envasado, se pondri el mayor cuidado en evitar la contaminacién del
producto. Las ancas deberdn empaquetarse de manera higiénica e individualmente en pelicula
de polietileno y; de preferencia, se insertardn en bolsas dé€ polietileno. E1 material de
envolver o las bolsas deberdn sumergirse en agua limpia que contenga una cantidad ade-
cuada de cloro. No hay necesidad de sumergir los sujetadores de goma en solucién de

cloro.

7.5.5 Marcado en clave de los productos. Los prodictos vendidos o distribuidos por

un éstablecimiento de Fabricacidn, elaboracién, envasado y reenvasado, deberan marcarse

en clave para que sea posible identificar las partidas y, en caso necesario, segregar
partidas especificas de alimentos que hayan sido contaminadas o que no sean aptas para

el uso a que estaban destinadas. Para identificar los antecedentes de la elaboracién

de cada partida, deberd llevarse un registro adecuado durante un periodo que exceda de

la duracién del producto en almacén, pero, salvo en caso de necesidad especifica, no :
seré menester llevar el registro durante mds de dos anos. , GP 7.5.4

7.6 Congelacién. Las ancas de rana deben congelarse en el menor tiempo posible. .
No deberin congelarse ancas magulladas, estrujadas o quebradas. Después de la refrige-

racién, el material deberi llevarse a una cédmara frigorifica, cuya temperatura no seré
mis alta dé -18°C,

77 Almacenamiento y transporte del producto terminado i ,

74701 El producto terminado deberid almacenarse y transportarse en condiciones tales
que excluyan-la contaminacidn y/o la proliferacién de microorganismos y protejan contra
la alteracién del producto o los danos del recipiente. Durante el almacenamiento,
deber4 ejercerse una inspecciébn peribdica del producto terminado a £in de que sblo se
expidan alimentos aptos para el consumo humano y de’ que se cumplan las especificaciones
aplicables a los productos terminados. El producto deberd expedirse siguiendo el orden

de enumeracién de las partidas. » GP 7.6.

7+762 Lag puertas no deben dejarse abiertas durante periodos prolongados y deben ce-
rrarse inmediatamente después del uso. .

7.7.3 Ninguna cémara de enfriamiento o refrigeracién debe cargarse por encima de su
_capacidad prevista.
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7+.7.4 Si no se utilizan termémetros de registro, la temperatura debe verificarse a
intervalos regulares y las lecturas del termémetro deben consignarse en un libro de
registro. v

7¢745 Las ancas de rana congeladas deben almacenarse a una temperatura uniformemente
baja a fin de evitar una pérdida considerable de calidad. Las cémaras frigorificas
deberdn estar en condiciones de funcionar a -180°C. Los termémetros u otros dispositivos
de registro de la temperatura deberén poder leerse ficilmente con una precisién de grados.
En el C6digo de Pricticas para el Pescado Congelado se exponen requisitos m&s detallados
para la construccidn y funcionamiento de una cémara frigorifica.

¢+ 748 Procedimientos de control de laboratorio. Adem&s de cualesquiera controles por

parte del organismo oficial competente,.es conveniente que cada establecimiento, en bene~
ficio propio, tenga acceso a un control de laboratorio sobre la calidad sanitaria del
producto elaborado. Durante dicho control deben rechazarse todos los productos que no
sean aptos para el consumo humano. Los procedimientos de an&lisis empleados deben

: ajustarse a métodos normalizados reconocidos a fin de que los resultados puedan inter-
pretarse fécilmente. En caso necesario, deberidn tomarse muestras representativas de
la produccién para determinar la inocuidad y salubridad del producto. ’

SECCION V ~ ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Deberin utilizarse métodos apropiados de toma de muestras y examen para determinar el
cumplimiento de las siguientes especificaciones:

A. En la medida de lo posible en una prictica correcta de fabricacién las ancas
de rana deberin estar exentas de materia objetable y de parésitos.
B. "Las ancas de rana deben estar exentas de microorganismos en cantidades nocivas

para el hombre y exentas de pardsitos nocivos para el hombre y no deberan contener sus-—
tancias procedentes de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo
para la salud.

c. Las ancas de rana deberdn estar exentas de contaminantes quimicos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud.
D. Las ancas de rana deberidn cumplir los requisitos formulados por la Comisién del

Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios y que figuran
en las listas autorizadas de las normas del Codex sobre Productos, o deberén satisfacer
los requisitos que sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios haya establecido
el pais donde se vendan las ancas de rana.




EJEMPLO DE TRATAMIENTO ESCALONADO DE LAS ANCAS DE RANA

j ~ Tratamiento
Material l Operacién Método Agua co-]Solucidn|Hielo Sal Tiempo Finalidad
: rriente [de cloro|tritu- (%) '
v limpia (ppm) |rado
1. Ranas vivas Lavado Inmersién v 5 min Eliminacién de_
. 0 rocia- materias extranag
. : : miento
2. " " : Retencién " v 24 h Retencibén y lim-
' pieza
3. " " . Anestesia Inmersién 10 15 min | Insensibilizar
' ; ; ¢ ~las ranas al dolor
4. " " i Desinfeccién " 250 1-2 " | Reducir el nfimer
i . de bacterias en
l j la piel
5., " " { Corte
6. Ancas con piel ¢ Lavado Inmersion v - min . Lavado de la sangre,
0 rocia- ; heces, bacterias,
: miento ' ete,
7. " " Desinfeccidn Inmersibén 200 1-2 " . Reducir el nmero
i de bacterias
—
8. " " Desuello y supresién de los pies i )
9. Ancas sin piel Lavado Inmersibén v 3 min Lavado de la sangre,
o rocia- trozos de piel, bac-
miento . terias, etc.

10. " " Sangrado Inmersién 20 v 3 20 " Quitar la sangre de
los vasos sangui-
neos, enfriar las
ancas e impedir el

_ aumento de peso

1. " " Preparacién y segregacién :

12. " " Lavado Inmersién v 1 min Lavar la sangre,

o rocia- . trozos de piel,
miento bacterias, etc.

13. " " Desinfeccién Inmersibn 200 v 15 min | Reducir el n@mero
de bacterias y en-
friar las ancas

14. " " Lavado Inmersibn v %+ -min Suprimir por lavado

o rociam. el exceso de cloro

15. " " " Inmersidén 20 v o

16. " " " " 20 v 1-2 v Reducir progresi-

17 « " " " " 20 v 1-2 " g vamente el nftimero

18. " " " " 20 v 12 v de bacterias

19. " " [ Envoltura

20. " " ongelacidn

- OXanNv
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APENDICE V

ANTEPROYECTO REVISADO DE CODIGO DE PRACTICAS

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
(AdeTantado al Tramite 5)

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

1.1 Este cédigo recomienda la aplicacién de précticas generales de higiene en 1la
mgnlpplac%én (produccién, preparacibn, elaboracidén, envasado, almacenamiento, transporte
distribucién y venta inclusive) de alimentos para el consumo humano con objeto de garan-'
tizar un producto inocuo y sano.

1.2 Tiene asimismo por objeto proporcionar una base para establecer cédigos de préc-
tlcas_de higiene para productos o grupo de productos a los que son aplicables requisitos
especiales en materia de higiene de los alimentos.

SECCION II - DEFINICIONES

2. Para los fines de este cédigo, se entenderi por:

2.1 Adecuado - suficiente para alcanzar el fin que persique este Cédigo.

2.2 ; Limpieza - la supresién de residuos de alimentos, tierra, polvo, grasa u otra
materia objetable.

2.3 Contaminacién - la adicién al producto, directa o indirectamente, de cualquier

materia objetable o la presencia de tal materia en el producto. E1 término contaminacién
comprende también la infestacién por plagas. .
2.4 Desinfeccibdn - la reducciédn, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante

agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del ntmero de micro-
organismos a un nivel que no dé lugar a contaminacibén nociva del alimento.

2.5 Establecimiento - edificio(s) o zona(s) donde se manipula el alimento después de
la recoleccidn y iugares circundantes bajo el control de la misma empresa.

2.6 Manipulacién de los alimentos -~ todas las operaciones de produccién, preparaciénm,
elaboracidn, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y venta de los alimentos.
2.7 Higiene de los alimentos - todas las medidas necesarias para garantizar la ino-

cuidad y salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccién o
manufactura hasta su consumo final.

2.8 Material de envasado - todos los recipientes, como botes, botellas, cartones,
cajas, fundas y sacos, o material para envolver y cubrir, como papel laminado, pelicula,
papel, papel encerado y tela.

2.9 Plagas - los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos.
SECCION III - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION
3.1 Higiene del medio en las zonas de donde proceden las materias primas

3.1.1  Zonas inadecuadas de cultivo o recoleccién

No deber&n cultivarse ni recolectarse alimentos alli donde las sustancias presentes en
la naturaleza puedan rebajar la calidad del alimento a un nivel inaceptable.

3.1.2 Proteccibédn ccntra la contaminacibdn por desechos

3.1.2.1 Las materias primas de los alimentos deberé&n protegerse contra la contaminacién

“por desechos de origen humano, animal, doméstico, industrial y agricola en medida suscep-
tible de constituir un riesgo para la salud y deber&n tomarse precauciones adecuadas para
que esos desechos no se utilicen ni evactien de manera que puedan constituir, a través de

los alimentos, un riesgo para la salud. SR

3.1.2.2 Para la evacuacién de los desechos domésticos e industriales en las zonas de
donde proceden las materias primas deberédn tomarse disposiciones que sean aceptables

para el organismo oficial competente. . )

3.1.3 Control de los riegos

El agua utilizada para el riego de 'las zonas de cultivo o produccién de alimentos no’
deberd constituir, a través del alimento, un‘riesgo para la salud del consumidor.
3.1.4 Lucha contra las plagas y enfermedades

Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, biolbégicos o
fisicos deberin aplicarse finicamente por o bajo la supervisién directa de personal per-
fectamente conocedor de los peligros que pueden originarse para la salud, particularmente
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los peligros que pueden deberse a los residuos retenidos en el alimento. Tales medidas

dgberan aplicarse finicamente de conformidad con las recomendaciones del organismo ofi-
cial competente. :

3.2 Recoleccibdn y produccidn
3.2.1 Técnicas

Los métodos y procedimientos que se empleen en la recolecciédn y produccién deberén ser
higiénicos y no habradn de constituir un riesgo potencial para la salud ni provocar la
contaminacién del producto.

3.2.2 Equipo y recipientes

El equipo y los recipientes que se utilicen para la recoleccidn y la produccién deberédn
construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo para la salud. Los
envases que se utilicen de nuevo deberdn ser de material y construccién tales que per-
mitan una limpieza f4cil y completa. Deberdn limpiarse y mantenerse limpios y, en caso
necesario, desinfectarse. -

3.2.3 Eliminacién de materias. primas evidentemente inadecuadas

Las materias primas que sean evidentemente inadecuadas para el consumo humano deberén
separarse durante la recoleccién y produccién. Las materias primas que no puedan hacerse
aptas para el consumq mediante una nueva elaboracién deberdn eliminarse en una forma y
lugar tales que no puedan dar lugar a la contaminacién de los suministros de alimentos-
y/o agua o de otras materias alimentarias. : ‘

3.2.4 Proteccién contra la contaminacién y los danos

Deberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que ias materias primas sean conta-
minadas por plagas o por contaminantes quimicos, fisicos o microbiolbgicog y otras sus-
tancias objetables. Deber&n tomarse precauciones para evitar posibles danos.

3.3 Almacenamiento en el lugar de produccién/recoleccién _

Las materias primas deberdn almacenarse en condiciones que confieran proteccién contra
1la contaminacién y reduzcan al minimo los danos y deterioros.

3.4 Transporte

3.4.1 Medios de transporte

Los medios de transporte del producto recolectado o de la materia prima desde la zona
de produccién o lugar de recoleccién o almacenamiento deben ser adecuados para el fin
perseguido y deben ser de materiales y construccién tales que permitan una limpieza
f4cil’ y completa. Deben limpiarse y mantenerse limpios y, en caso necesario, desinfec-
tarse. :

3.4.2 Todos los procedimientos de manipulacién deberan ser de tal naturaleza que
impidan 1la contaminacién de la materia prima. Habrad de ponerse especial cuidado en_
evitar la putrefaccién, proteger contra la contaminacién y reducir al minimo los danos.
Deber4 emplearse equipo especial - .por ejemplo, equipo de refrigeracién -~ si la naturaleza
del producto o las distancias a que ha de transportarse asi lo aconsejan. Si se utiliza

. hielo en contacto con el producto, el hielo habrid de ser de la calidad que se exige en el

parrafo 4.4.1.2. . A
- SECCION IV -~ PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

4,1 Emplazamiento : .

Los establecimientos deberd&n estar situados en zonas exentas de olores objetables, humo,
polvo y otros contaminantes y no expuestas a inundaciones.

4.2 vias de acceso y patios ‘

Las vias de acceso y patios utilizados por el establecimiento y que se encuentren deantro
del recinto de éste o en sus inmediaciones deber&n tener una superficie dqura pavimentada
apta para el trifico rodado. Debe disponerse de un desagfie adecuado, asi como de medios
de limpieza. '

4.3 Edificios e instalaciones .

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberdn ser de construccién sélida y habrén de man-
tenerse en buen estado.

4.3.2 Deber4 disponerse de espacio suficiente para ‘la realizacién satisfactoria de o

todas las operaciones. : .
4.3.3 El1 proyecto de los edificios e instalaciones deberi ser tal que permita una

.limpieza f4cil y adecuada y facilite la debida-inspeccién de la higiene del alimento. = 4..

'4.3.4 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de manera que se impida que N
entren o aniden insectos y que entren contaminantes del medio como humo, polvo, etc. R
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4.3.9 Los alojamientos, 1os lavabos y los establos deberidn estar completamente sepé-,
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4.3.5 Los edificios e instalaciones deberén proyectarse de manera que permitan separar
.

por particibn, ubicacién y ot 3 ' i i
Contaminacién'cruzada. y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar

4.3.6 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen la
fluidez del proceso de elaboraciba desde la llegada de la materia prima a los locales
hgsta 1a obtencién del producto terminado, sin acumulacidn de equipo y personal, gdaran-
tizando ademis las condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracién
y el producto. - .

4.3.7 En las zonas de manipulaci6bn de alimentos: . : o

- Los suelos, cuando asi proceda, se construirin de materiales impermeables, inabsorben-~
tes, lavables, antideslizantes y atbxicos, no tendr&n grietas y seran faciles de limpiar
y desinfectar. Segin el caso, se les darin una pendiente suficiente para que los 11-
quidos escurran hacia los drenajes.

- Las paredes, cuando asi proceda, se construirin de materiales impermeables, inabsoi—
bentes, Iayables y atéxicos y serdn de color claro. Hasta una altura apropiada para
las operaciones deberén ser lisas y sin grietas y f&ciles de limpiar y desinfectar.

- Los techos deberdn proyectarse, construirse y acabarse de manera qué'se impida la acu-

mulacidn de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de mohos y
conchas y deberén ser ficiles de limpiar.

-~ Las ventanas y otras aberturas deberin construirse de manera que se evite la acumulacibén
de siciedad, y las que se abran deberan estar provistas de persianas. Las persianas
deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacién. Los batientes
de las ventanas deberdn estar en pendiente para que no se usen como estantes.

- Las puertas deberan ser de superficie 1isa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan
ser ge cierre automdtico y ajustado. - )
- Las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberén estar situadas y construidas de manera que ho sean causa de con-
taminacién de los alimentos. Las rampas deberan construirse con - rejillas de inspeccibn
y limpieza. : ’ .
4.3.8 En las zonas de manipulacibén de los alimentos, todas_las.estrgcturas y_ac;esorios
elevados deberén instalarse de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta
del alimento y de la materia prima por condensacién y goteo y no se entorpezcan las
operaciones de limpieza. Deberin aislarse, cuando asi proceda, y proyectarse y cons~-
truirse de manera que se evite la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la
condensacién y la formaci6én de mohos y conchas. Deber&n ser de fécil limpieza. '
rados de las zonas de manipulacién de alimentos y no tendrin acceso directo a éstas. |
4.3.10 Los establecimientos deber&n, en su caso, estar dotados de medios para controlar
el acceso a 1los mismos. o . :
4.3.11 Deberd evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y.des;nfectarse »
adecuadamente, como por ejemplo la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su
empleo no constituira una fuente de contaminacién.

4.4 Instalaciones sanitarias ’ ' .

4ede Abastecimiento de agua . )

4.4.1.1 Deber& disponerse de un abundante -abastecimiento de agua potable a presidén ade-
cuada y de temperatura conveniente, asi como de instalaciones adecuadas para su almace-
namiento, en caso necesario, y distribucién y con proteccién adecuada contra la conta-
minacién y la polucién. Las normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las esti-
puladas en las "Normas intermacionales para el agua potable" (OMS). :

4.4.1.2 El1 hielo deberd fabricarse con agua potable"y habr4 de tratarse, manipularse,
almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra -la contaminacién

4.4.1.3 El vapor utilizado en contécto.directo con alimentos o superficies en contacto
con alimentos 1o deberd contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud
o contaminar el alimento. o S !

4.4.1.4 El agua no potable que se utilice deberi transportarse por tuberias completa-
mente separadas,.a poder ser jdentificables con colores, y sin que haya ninguna conexién

-~ transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable. No .

debera ser posible conectar tuberias que lleven agua no potable con ningtin equipo o apa-
rato de limpieza/desinfeccién utilizado en la manipulacién de los alimentos. Las insta-

‘laciones para el agua no potable deberadn ser aprobadas por el organismo oficial competeénte.
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4.4.2 ° Evacuacién de ‘efluentes y aguas residuales. Los establecimientos deber&n dis-
poner de un sistema eficaz de evacuacidn de erluentes y aguas residuales, el cual deberi
en todo momento mantenerse en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacién
de efluentes (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberé&n ser suficientemente
grandes para soportar cargas miximas y deberé&n construirse de manera que se evite la
contaminacién del abastecimiento de agua potable.

4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo. Todos los establecimientos deberdn disponer de
vestuarios y cuartos de aseo adecuados y convenientemente situados. Los cuartos deaseo
deberdn proyectarse de manera que garantice la eliminacién -higiénica de las aguas resi-
duales. Estos lugares deberén estar bien alumbrados y ventilados.y, en su caso, deberin
tener buena calefaccién y no deberdn dar directamente a la zona donde-se manipulen los
alimentos. Junto a los retretes deberd haber lavabos de agua fria y caliente, provistos
de un preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para
el secado de las manos. Si se usan toallas de papel, deberd haber junto a cada lavabo
un:nﬁmero suficiente de dispositivos distribuidores y receptéculos. Conviene que los
grifos no requieran un accionamiento manual. Deberédn ponerse rétulos en los que se
requiera al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

4.4.4 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboragién. Deberan pro-
veerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las
manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando as{ proceda,
deberd disponerse también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Se deberé
disponer de agua fria y caliente y de un preparado conveniente para la limpieza de las
manos. Deber& disponerse de un medio higiénico adecuado para el secado de las manos.

Si se usan toallas de papel deberd facilitarse junto a cada lavabo un nfimero suficiente
de dispositivos distribuidores y de receptédculos. Las instalaciones deberdn estar pro-
vistas de tuberias que lleven las aguas residuales a los desagiles. .

4.4.5 Instalaciones de desinfeccibén. Cuando asi proceda, deberd haber instalaciones
adecuadas para la linpieza y desinfeccién de -los Gtiles y equipoc de trabajo. Estas
instalaciones se construirdn con materiales resistentes a la corrosibén, habrén de poder
limpiarse fécilmente y estardn provistas de medios convenientes para suministrar agua
fria y caliente en cantidades suficientes. '

4,4.6 Alumbrado. En todo el establecimiento deberd instalarse un alumbrado natural
o artificial adecuado que no altere los colores. La intensidad no deber& ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspecciébn /750 1lux/
220 lux 220 bujias pie; en las salas de trabajo_/300 1lux/
110 lux (10 bujias pie) en otras zonas /750 lux

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cual-
quiera de las fases de produccién deben ser de tipo de seguridad y estar protegidas para
_evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura. .

4.4,7 Ventilacién. Deberd proveerse una ventilacidn adecuada para evitar el calor’
excesivo, la condensacién del vapor y el polvo y para eliminar el aire contaminado. La
direccién de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona limpia.
Deberé&n instalarse aperturas de ventilacién provistas de una pantalla y otra proteccidn
de material anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse facilmente para su
limpieza. ’ . .

4.4.8 Instalaciones para el .almacenamiento y evacuacién de desechos y materias no
comestibles j

Deberi disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su eliminacién del establecimiento. Las instalaciones deberén pro-
yectarse de manera que .se impida el acceso de plagas a los desechos y materias no comes-
tibles y se evite la contaminacién del alimento, del agua potable, del equipo y de los
edificios o vias de acceso. ‘

4.5 Equipo y utensilios

4.5.1 Materiales. Todo el equipo y los utensilios utilizados en las zonas de manipu-
laci6n de alimentos y que puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un
material que no transmita sustancias téxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y
resistente a la corrosién y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desin-
feccibn. Las superficies habr&n de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Deberd
evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse ade-
cuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no serd una fuente de con-
taminacién. ' :

-
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4.5.2 Proyecto, construccién e ‘instalacién sanitarias

4.5.2.1 Todo el equipo y utensilios deberdn estar disenados y construidos de modo que
prevengan los riesgos contra la higiene y permitan una facil 'y completa limpieza y desin-
feccién y, cuando sea factible, deberédn ser visibles para la inspeccié4n. Ll equipo Fijo
deber& instalarse de tal modo que pueda limpiarse fé&cil y completamente. Habr& que evitar
que los diferentes materiales se empleen de tal manera que pueda producirse corrosiédn

por contacto.

4.5.2.2 Los recipientes para materias incomestibles y desechos deberdn ser herméticos
y habrén de estar consfruiaos de metal o cualquier otro material impenetrable que sea’
de f&cil limpieza y esté provisto de tapaderas bien ajustadas.

4.5.2.3 Todas las unidades de refrigeracién deberidn estar provistas de un termémetro.
4.5.3 Identificacién del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o descartadas deberén
marcarse, indicando su utilizacién, y no deberén emplearse para manipular productos
comestibles.

SECCION V — ESTABLECIMIENTO: REQUISITCS DE HIGIENE

S Conservacién. Los edificios, equipo, utensilios y todas las demés instalaciones
del establecimiento, incluidos los drenajes, deberin mantenerse en buen estado y en forma
ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberédn estar exentas de vapor y agua
sobrante.

5.2 " Limpieza y desinfeccién

5261 La limpieza-y la desinfeccién deber&n cumplir los requisitos de este cédigo.
Para mds informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccién, véase el Anexo I.

5.2.2 Con objeto de impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y uten-
silios deberdn limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asi lo exijan.

5.2.3 Deberdn tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contami-
nado cuando las salas, el equipo b los utensilios se limpien o desinfecten con agua y
detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes
deben ser convenientes para el fin pretendido y deben cumplir los requisitos de salud
piblica. Los residuos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de
entrar en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un lavado minucioso con agua
potable antes .de empezar el trabajo. . :

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberin limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desaglies, las
estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacibén de alimentos.

5¢2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberdn mantenerse limpios en todo momento.

5.2.6 Las vias de acceso y 1los patios situados en las inmediaciones de los locales
deberdn mantenerse limpios. .

5.3 Programa de inspeccién de higiene. Deberd establecerse para cada establecimiento
un calendario de limpieza y desinfeccidn permanente con objeto de que estén apropiadamente
limpias todas las zonas y de que sean objeto de atencibén especial las zonas, el equipo y
el -material extremadamente importantes. La limpieza del establecimiento deberd estar a
cargo de una sola persona, que habr& de ser miembro permanente del personal del estable-
cimiento y cuyas funciones habrdn de estar disociadas de la producciédn. Esta persona ha
de tener un conocimiento completo de la importancia de la contaminacién y de los riesgos
planteados. Todo el personal de limpieza deberd estar bien capacitado en técnicas de
limpieza. :

5.4 subproductos. Los subproductos deber&n almacenarse de manera que se evite la
contaminac1§n de los alimentos. ©Deberdn retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces
sean necesarias y, por lo menos, una vez al dfia. .

5.5 Almacenamiento y eliminacién de desechos. E1l material de desecho deberd manipu-
larse de manera que evite la contaminacidn de los alimentos o del agua potable. Se pondra
especial cuidado en impedir el acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan
retirarse de las zonas de manipulacién de alimentos y otras zonas de trabajo todas las .
veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia. Inmediatamente después de la

. evacuacién del desecho, los receptéculos utilizados para el almacenamiento y todo el
equipo que haya entrado en contacto con el desecho deberdn limpiarse y desinfectarse.
La zona de almacenamiento de desedhos deber4, asimismo, limpiarse y desinfectarse.
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6i4 - Heridas. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberd seguir manipu-
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5.6 Prohibicién de animales domésticos. Deberd prohibirse terminantemente la entrada
de perros, gatos y otros animales dom&sticos en los establecimientos.

5.7 Lucha contra las plagas

5.7.1 Debe aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. El esta-
blecimiento y las zonas circundantes deberdn inspeccionarse periédicamente para cerciorarse

~de que no existe infestacién.

5.7.2 En el caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberdn adoptarse -
medidas de erradicacién. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes.
quimicos, fisicos o biolégicos sblo deberdn aplicarse bajo la supervisiétn directa de per-
sonal que conozca a fondo los riesgos que pueden resultar para la .salud del uso de esos
agentes, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos detenidos en el pro- -
ducto. - Tales medidas se aplicarén tnicamente de conformidad con las recomendaciones del
organismo oficial competente. S

5743 $61o deberé&n emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras me-
didas de precaucién. Antes de aplicar plaguicidas habréd que poner cuidadoé en proteger.
todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminaciédn. Después de aplicar los
Pplaguicidas, deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados a
£fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos. -

5.8 bAlmacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1 Los plaguicidas u otras sustancias téxicas que puedan representar un riesgo para
la salud deberidn etiquetarse adecuadamente con un rétulo en gue se informe sobre su to-
xicidad y empleo. Estos productos deberdn almacenarse en salas separadas o armarios
cerrados con llave especialmente destinados al efecto y habrédn de ser distribuidos o
manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas
bajo la estricta supervisiédn de personal competente. Se pondrd el mayor cuidado en
evitar la contaminacién de los alimentos.

5.8.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracibn, no deberd utilizarse
ni almacenarse en la zona de manipulacidén de alimentos ninguna sustancia que pueda con-
taminar los alimertos.

L .
5.9 Ropas y efectos personales. No deberé&n depositarse en las zonas de elaboracidn
ropas ni efectos personales. .

SECCION VI -~ HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Ensenanza de higiene. La direccién del establecimiento deberd tomar disposiciones
para que todas las personas que manipulen alimentos reciban una instruccibn adecuada y
continua en materia de manipulacibn higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin
de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los ali-
mentos. Tal instruccién deber& comprender las partes pertinentes del presente Cédigo.

6.2 Examen médico. Las personas que entran en contacto con -los alimentos en el

curso de su trabajo han de haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo
competente, fundidndose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea

por consideraciones epidemiolégicas, sea por la naturaleza del. alimento preparado en el .
establecimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de manipular alimentos.

El examen médico deberi efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones

clinicas o epidemiolégicas.

6.3 Enfermedades transmisibles. La direccién tomard las medidas necesarias para que ,
no se permita a ninguna persona que se sepa, ‘o sospeche, que padece o es vector de una

enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas

infestadas, infecciones cutdneas, llagas o diarrea, trabajar bajo ningn concepto en

ninguna zona de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona

pueda contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patégenos.

Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la

direccién que estéd enferma. ' :

lando alimentos ni superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido
completamente protegida por un revestimiento impermeable Firmemente asegurado y de color
bien visible. A ese fin deber& disponerse de un adecuado botiquin de urgencia. |

6.5 Lavado de las manos. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de B
alimentos deberX Tavarse las manos frecuente y minuciosamente con jabén o detersivos y

agua corriente, potable y caliente, mientras esté de servicio. Las manos deberédn lavarse
siempre antes de. iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los
retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario.
Deberan colocarse avisos que exijan que se laven las manos. Deberd ejercerse una inspec-
cién adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito.
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6.6 Limpieza personal. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de ali-
mentos debera mantener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio y en

todo momento durante el trabajo deberé& llevar un vestido protector, inclusive un cubre-
cabeza y calzado; todos estos articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables,

y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempena la persona, Co
No deberédn lavarse sobre el piso los delantales y articulos anglogos. , |

6.7 Conducta personal. En las zonas donde se manipulen alimentos deber&n prohibirse
todos los actos que puedan resultar -en contaminacién de los alimentos, como comer, fumar,
masticar (por ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o pricticas antihigiénicas, tales
como escupir. : /

6.8 Guantes. Si para manipular los alimentos se emplean guantes, .-&éstos se mantendran
en perfectas condiciones de higiene, tendrdn 1la debida resistencia y estardn limpios. El
uso de guantes no eximird al operador de que se lave las manos cuidadosamente. Los guantes
estardn fabricados de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que su eipleo
sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse. r

6.2 visitantes. Se tomardn precavciones para impedir que los visitantes de las
zonas de”rinipulacién deé alimentos contaminen éstos. Las precauciones pueden comprender
el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben observar las disposiciones recomen-
dadas en los parrafos 5.9, 6.3, 6.4 y 6.7,

6.10 Supervisién. 'La_rgsponsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal,
de todos los requisitos senalados en los pArrafos 6.2 - 6.9, deberi asignarse especifica-
mente al personal supervisor competente. ‘ ) \ .

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION
7.1 Requisitos aplicables a la materia prima-

7e1e1 El establecimiento no deberid aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se
sabe que contiene parédsitos, microorganismos o sustancias téxicas, descompuestas o
extranas que no sean reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de,
clasificacién y/o preparacién o elaboracién. -

. i
7.1.2 Las materias primas o ingredientes deberdn inspeccionarse y clasificarse antes

de llevarlos a la linea de elaboracibén y, en caso necesario, deberdn efectuarse ensayos
de laboratorio. En la elaboracién ulterior sélo deberé&n utilizarse materias primas o -
ingredientes limpios y en buenas condiciones. ' }

7.1.3 Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecCi-
miento deber&n mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccién, protejan contra la
contaminacién y reduzcan al minimo los danos. Se deberd asegurar la adecuada rotacién
de las existencias en materias primas e ingredientes.

-

7.2 Prevencién de la contaminacién cruzada :

7.2.9 Se tomaran medidas eficaces para impedir la contaminacién de material alimentario

por contacto directo o indirecto con material en las fases iniciales del proceso. {

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados suscepti-
bles de contaminar el producto final no deberén entrar en contacto con ningin producto
final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora llevada por ellas durante

la manipulacié4n de materias primas o productos elaborados con los gue haya entrado en
contacto o que haya sido manchada por materia prima o producto semielaborado. |

7.2.3  si hay probabilidad de contaminacién, habrd que lavarse las manos minuciosamente
entre una y otra manipulacién de productos en las diversas fases de la elaboracién.

7.2.4 Todo el eguipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material
contaminado deberi limpiarse y desinfectarse enteramente antes de que se utilice para
entrar en contacto con productos terminados. :

743 Empleo de agua

7.3.1 Como principio general, en la manipulacién de los alimentos sélo deber& utilizarse .-
.agua potable conforme a la definicién de la filtima edicién de las "Normas internacionales

para el agua potable" (OMS). . |

7.3.2 Se podr& utilizar, con la aprobacién del organismo oficial competente, agua nol
potable con fines de produccién de vapor, refrigeracién, lucha contra incendios y otros
fines an&logos no relicionados con los alimentos. <Sin embargo, con lagrobacién expresa
- del organi-mo oficia) competente, podrd utilisarse agua no potible en ciertas zonas de
manipulacién g alientos, siemy s juc €110 MO comstitu . .. Y U0 [-va i s~tud. \

i
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7.3.3 El agua recirculada para su reutilizacién dentro de un establecimiento debera
tratarse y mantenerse en un estado tal ‘que su uso no pueda presentar un riesgo para la
salud. [1 proceso de tratamiento deberd mantenerse bajo constante vigilancia. Alterna-
tivamente, el agua recirculada que no haya recibido ningtin tratamiento ulterior podrd
utilizarse en unas condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la
salud péiblica ni contamine la materia prima ni el producto final. Para el agua recir-
culada deber& haber un sistema separado de distribucién que pueda identificarse facil-
mente. Ser& menester la aprobacién del organismo oficial competente para cualquier
proceso de tratamiento y para la utilizacién del agua recirculada en cualquier proceso
de preparacién de alimentos. . '

7.4 Elaboracién _
7ede La elaboracion deber& ser supervisada por personal técnicamente competente.

7e4.2 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado, deberan

realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de con- .
taminacién, deterioro o proliferacién de microorganismos patégenos y causantes de pu-

trefaccibn.

7443 Los recipientes se tratarin con el debido cuidado para evitar la posibilidad
de contaminacién del producto elaborado. r

7.4.4 Los métodos de conservacién y los controles necesarios habrédn de ser tales que
protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud p@blica y
contra el deterioro dentro de los limites de una préctica comercial correcta.

7.5 Envasado

751 Todo el material que se emplee para el envasado deberid almacenarse en condiciones
de sanidad y limpieza. -El material deberd ser apropiado para el producto que ha de en-
vasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd transmitir al
producto sustancias desagradables en medida que exceda de los limites aceptables para el
organismo oficial competente. E1 material de envasado deberd ser satisfactorio y conferir
una proteccién apropiada contra la contaminaciénm.

7542 Los recipientes no deber&n haber sido utilizados para ningin fin que pueda dar
lugar a la contaminacién del producto. Siempre que sea posible, los recipientes deberén
inspeccionarse inmediatamente antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se en-
cuentran en buen estado y, en casa necesario, limpios y/o desinfectados; cuando se laven,
deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado o llenado sblo deberé
almacenarse el material de envasado necesario para uso inmediato.

7453 El envasado deberi hacerse en condiciones que excluyan la contaminaciédn del producto.
7.5.4 Marcado en clave de los productos

Los productos vendidos o distribuidos por un establecimiento de fabricacién, elaboracién,

envasado o reenvasado deberdn marcarse en clave para que sea posible identificar las par-

tidas y, en caso necesario, segregar partidas especificas de alimentos que hayan sido

contaminadas o que no sean aptas para el uso a que estaban destinadas. Para identificar -
los antecedentes de la elaboracién de cada partida, deberd llevarse un registro adecuado .
durante un periodo que exceda de la duracién del producto en almacén, pero, salvo _en caso

de necesidad .especifica, no serd menester llevar el registro durante mis de dos anos.

7.6 Almacenamiento y transporte de los productos terminados

Los productos terminados deberé&n almacenarse y transportarse en condiciones tales que
excluyan la contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos y protejan contra la
alteracién del producto o los dafios del recipiente. Durante el almacenamiento, deberd
ejercerse una inspeccién periédica de los productos terminados, a fin de que s6lo se expidan
alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan las especificaciones aplicables

a los productos terminados. Los productos deber&n expedirse siguiendo el orden de enume-
racién de las partidas.

7.7 Toma de muestras y procedimientos de control de laboratorio

7741 Es conveniente que cada establecimiento tenga acceso al control de laboratorio
de los productos elaborados. La cantidad y tipo de dicho control variara segiin el pro-
ducto alimentario, asi como segiin las necesidades de la empresa. Tal control deberd
rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo humano.

YR EY: Cuando asi.proceda, deberdn tomarse muestras representativas de la produccién
para determinar la inocuidad y calidad del producto.
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773 De preferencia, los procedimientos de laboratorio utilizados deberén ajustarse

a métodos reconocidos o métodos normalizados, con el fin de que los resultados puedan
interpretarse facilmente. : ,

SECCION VIII - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

8. Segin la naturaleza del alimento, podrén necesitarse especificaciones microbio-
16gicas, quimicas o fisicas. Tales especificaciones deberédn comprender los métodos
apropiados para la toma de muestras, metodologia analitica y limites para la aceptacién.

ANEXO I PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

(Por preparar)
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS ENVASADOS DE
BAJO PUNTO DE ACIDEZ

1, " SECCION 1 - AMBITO DE APLICACION

El presente cédigo de practicas se ocupa de la elaboracifén.en conservas y tratamiento tér-
mico de alimentos de bajo punto de acidez, envasados en recipientes herméticamente cerrados,
excepcién hecha de los alimentos que han sido solamente precocidos o pasterizados y que,

por consiguiente, necesitan refrigeracién. En este documento se excluyen los recipientes
semir1g1dos y flexibles de plastico o metal, solos o en combinaciénm.

2. ’ ) : SECCION 2 - DEFINICIONES

Para los efectos de este cédigo:

2,1 Por elaboracién y envasado asépticos se entiende el llenado de un producto comer-
cialmente esterilizado en envases previamente esterilizados, seguidos de su cerrado hermé-
tico con un cierre esterilizado en una atmésfera exenta de microorganismos.

- 2.2 " Por purgadores se entienden orificios pequeflos por los que salen el vapor y 6tros

gases durante todo el tratamiento térmico.

2.3 Por en conserva se entiende el producto envasado en recipientes rigidos, hermética—
mente cerrados y calentados suficientemente para obtener la esterilidad comercial.

2.4  Por limpieza ge entiende la eliminaciém de residuos de alimentos, tierra, suciedad,
grasa u otras materias objetables.

2.5 Por partida identificada se entiende el prbducto obtenido durante un perfodo de
tiempo identificado por una marca en clave especifica del recipiente,

2.6 Por tiempo de calentamiento se entiende el tiempo, incluido el tiempo de ventila~

cién, que transcurre entre la introduccién del vapor en el autoclave cerrado y el tiempo en
que la temperatura del autoclave alcanza la temperatura de esterzlizaci&n necesaria.

2.7 Por esterilidad comercial de los alimentos se entiende el estado que se consigue
aplicando calor que libere a esos productos de formas viables de microorganismos, especial-
mente los de conocida importancia para 1la salud pfiblica, capaces de reproducirse en los
alimentos a las temperaturas a que se mantiene probablemente a los alimentos durante el al-
macenamiento y la distribucién.

2.8 Por esterilidad comercial del equipo y recipientes ‘empleados’ para la elaboracién
y envasado aséptico  de los alimentos se entiende el estado alcanzado aplicando calor u
 otro tratamiento apropiado que hace que el equipo y recipientes queden libres de microorga-

nismos viables, especialmente log de importancia conocida para la salud ptblica, capaces
de reproducirse en los alimentos a las temperaturas a las que se mantiene probablemente a
&stos durante el almacenamiento y la distribucién. '

2.9 Por enfriamiento se entiende el tiempo necesario para enfriar gl contsnido de un
envase pasando de la temperatura de esterilizacién a aproximadamente 40 C (104 F).
- 2.10 Por desinfeccién se entiende la aplicacién de agentes o procesos quimicos o fisicos

higiénicamente satisfactorios a las superficies limpiadas con objeto de eliminar microorga-
nismos e impedlr la infeccién de los productos alimenticios.

2.11 Por esterilizador de llama se entiende un aparato en el que se agitan recipientes
cerrados herméticamente a presién atmosférica, con un movimiento continuo, intermitente o
alternativo, sobre llamas de gas para conseguir temperaturas de esterilizaciém. Al perfodo
inicial de calentamiento puede seguir un perfodo de espera en una secc16n calentada.

2.12 Por curva de calentamiento se entiende la representacién gréfica de la velocidad
del cambio de temperatura en el alimento durante el tratamiento térmico; é&sta suele trazarse
~en funcién del tiempo y la temperatura en papelcuadriculadosemllogaritmico.

2.12.1 Por curva de calentamiento interrumpido se entiende wuna curva de calentamiento que
indica un cambio bien determinado en la velocidad de transferencia de calor, de tal manera
que la curva puede representarse por una o varias lineas rectas mis marcadas. :
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2.12.2 Por curva de calentamiento simple se entiende una curva de calentamiento que se
aproxima a una linea recta.

2.13 Por espacio libre se entiende el volumen en ﬁn recipiente cerrado que no esté
~ ocupado por el producto.

2.14 Por tratamiento térmico se entiende el tratamiento de un producto y se define en
funcién del tiempo y la temperatura. .

2.15 Por envase herméticamente cerrado se entiende el envase que estd proyectado o pre-
visto para proteger el contenido contra la entrada de microorganismos, durante la elaboracién
y después de ella.

2.16 Tiempo de egpera, véase tiempo de esterilizacién.

2.17 Pruebas de incubacién son aquéllas en que el producto elaborado té&rmicamente se man-
tiene a una temperatura especifica por un determinado perfodo de tiempo para establecer si
en esas condiciones hay proliferacién de microorganismos.

2.18 Temperatura inicial es la temperatura del contenido del envase m&s frio que va a
tratarse al comenzar el ciclo de esterilizacibn, conforme a lo especificado en el tratamien~
to programado. ‘

2.19 Envase con fugas es un envase que ha perdido su cierre hermético.

2.20 Por alimentos de bajo punto de acidez se entienden cualesquiera alimentos, que no
sean bebidas alcohbdlicas, alguno de cuyos componentes tenga un pH mayor de 4,6 después del
‘tratamiento térmico.

2.21 Por agua potable se entiende el agua dulce apta para el consumo humano. Las nor-
mas de potabilidad no deberé&n ser inferiores a las especificadas en la @ltima edicién de las
"Normas internacionalgs para el agua potable”, de la Organizaciém Mundial de la Salud.

2,22 Por autoclave se entiende un recipiente a presién destinado al tratamiento térmico
de los alimentos envasados en envases herméticamente cerrados, por.un medio apropiado de
calentamiento y, en caso necesario, con presién de aire superpuesta.

2.23 Por tratamiento programado se entiende el tratamiento térmico elegido por el elabo-
‘rador para un producto determinado y un tamaﬂo de envase adecuado para conseguir por lo menos
la esterilidad comercial.

.24 Temperatura de esterilizacién es la temperatura que se mantiene ‘durante el tratamien-
to térmico conforme a lo especificado en el tratamiento programado.

2.25 Tiempo de esterilizacién es el tiempo transcurrido entre el momento en que se con-
sigue la temperatura necesaria para la esterilizacién y el momento en que empieza el enfria-
miento.

2.26 Por ventilacién se entiende la operacién de dejar salir el aire de los autoclaves
por vapor antes o al comienzo de un tratamiento programado. .

2.27 Actividad acuosa (aa) es la medida de humedad libre en el producto y el cociente
de la presién de vapor de€l agua de la sustancia dividida por la presién de vapor del agua
pura a la misma temperatura.,

3. ' SECCION 3 - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Toda esta seccibédn es idéntica a la Seccién III de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

4, SECCION 4 -~ ESTABLECIMIENTOS: PROYECTOE INSTALACI(NES

4.1 Como en 4.1 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4,2 Como en 4.2 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.3 Como en 4.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.4 Como en 4.4 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.5 Como en 4.5 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, salvo
4,5 ' :

.2.1 y la nueva disposicién 4.5.2.4.
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4.5.2.1 Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, con la siguiente adi-
cibén: las fébricas de conserva deberdn disponer de adecuados sistemas de correas transporta-
doras para enviar los envases vacfios a las estaciones de llenado. El proyecto, construccién
e instalacién de estos sistemas han de ser tales que impidan que estos envases sean contaml—
nados.

4.5.2.4 Esterilizantes de autoclaves y productos

Los esterilizantes de autoclaves y productos son recipientes a presién y como tales deben
proyectarse, instalarse, accionarse y conservarse de conformidad con las normas de seguri-
dad establecidas para los recipientes a presién por el organismo competente,

5. ‘ SECCION 5 - ESTABLECIMIENTOS: REQUISITOS DE HIGIENE

Toda esta seccibébn es igual que la Seccibn V de los Principios Generales de H191ene de los
Alimentos.

6. SECCION 6 —~ HIGIENE Y SALUD DEL PERSONAL

Toda esta seccién es igual que la Seccién VI de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

7. SECCION 7 - ESTABLECIMIENTOS: REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS OPERACIONES
Requisitos y preparacién de las materias primas.

. Como en 7.1.1 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Como en 7.1.2 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Como en 7.1.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

'E1 blanqueo por calor, cuando gea necesario en la preparacién de alimentos para
conserva, debe ir seguido de un enfriamiento rapido de los alimentos o de una pronta ela-
boracién ulterior. La proliferacién de microorganismos termbfilos y la contaminacién en los
aparatos para blanquear debe reducirse al minimo mediante un buen diseflo, el uso de tempe-

. raturas adecuadas y la limpieza sistemdtica.
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7.1.5 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el enlatado, deben efectuar-
se con la mayor rapidez posible y en condiciones que impidan la contaminacién y deterioracién
y reduzcan al minimo la proliferacién de microorganismos en el alimento.

7.2 Como en 7.2 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7.3 Como en'7.3 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentes.

7.4 Envasado '

7.4.1 Como en 7.5.1 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, con la si-

guiente adicién: Los envases deberén ser suficientemente s6élidos para resistir todos los
esfuerzos mec&nicos y térmicos que puedan producirse durante el tratamiento, y para resistir
posibles dafios f{sicos durante la distribucién normal.

7.4.2 Ingpeccién de envases vacios

Los envases y las.tapas deberén inspeccionarse detenidamente respecto a su limpieza inmedia-
tamente antes del uso y, cuando se descubra que alguno no estad limpio, deber& lavarse todo
el lote, o someterse a una limpieza eficaz de cualquier otro modo antes de ser utilizados.
Los envases que hayan de utilizarse en sistemas de llenado aséptico no deberé&n lavarse si no
se han secado bien antes de la esterilizacién.

La inspeccién tiene nucha importancia en el caso de los envases de vidrio que pueden contener
fragmentos o defectos devidrio diffcilmente visibles y que, a falta de esa inspeccién, pue-
den pasar desapercibidos. Al lavar los envases de cristal habr& que poner cuidado en evitar
roturas por manipulacién ruda o exceso de calor.

Conviene poner todos los envases boca abajo inmediatamente antes del llenado para cerciorarse
de que no contienen materias extrafias antes del uso. Si los envases pasan a las maquinas

de llenado o mesas de envasado mediante un aparato transportador, normalmente serd posible
invertirlos mecénicamente durante su recorrido.
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. Deber& ponerse cuidado en eliminar los envases o cierres defectuosos mediante el empleo de
sistemas apropiados de toma de muestras e ingpeccién. Se entiende por envases defectuosos

los que estén abollados o tienen agujeros, con los lados o las costuras de las bases de-
fectuosos, o presentan arafiazos o pequefias grietas en su revestimiento de esmalte, 8i

estos esmaltes defectuosos llegan a llenarse, el producto ge estropeari, y siempre se corre

el riesgo de que los envases daflados puedan - atascar la midquina de llenado o de cerrar, obli- -
gando a paralizar toda la operacién. Los envages ligeramente defectuosos pueden también cau-
sar problemas, ya que pueden tener fugas después de que han sido llenados, tratados térmica—
mente y almacenados.

El envasador debe cerciorarse de que las especificaciones del envase y la tapa, que a veces
contienen una llave o algém otro dispositivo de abertura fécil, sean tales que permitan al
envase resistir los esfuerzos de elaboracién y manipulacién ulterior a que suelen estar so-
metidos los envases., Como las especificaciones pueden variar segfn la operacién de envasardo
y la ulterior manipulacién, habrén de establecerse &stas en consulta con el fabricante de
envagses o tapas.

7.4.3 Uso adecuado de 1Qs envasges

Los envases de productos nunca deben utilizarse con otro fin que el de emvasar alimentos.

'No deberén nunca utilizarse como ceniceros, pequefias papeleras, receptéculos para guardar

las pequefias piezas de las mAquinas y para otros fines gimilares, Esta prActica debe impedirse
porque siempre existe el riesgo de que tales envases puedan accidentalmente ir a parar a la
1linea de produccién y se utilicen para envasar productos alimenticios jumto con sustancias

mxy recusables o posiblemente peligrosas.

7+.4.4 Proteccién de los envases vacios durante la limpiexza del establecimiento .

Los envases vacfos deben sacarse de la gala de envasado y de los aparatos que los transportan

a las miquinas de llenado, antes de que se proceda al lavado de las lineas de produccién.
Tamb:lén pueden unirse o colocarse en ugﬂn sitio donde no gean contaminados ni entorpezcan
las operacioneés de limpieza. :

- 7.4.5 Llenado de los eanvases de productos

El llenado de los envases, mecnicamente o a mano, debe controlarse a fin de que se cumplan
los requisitos especificados en el tratamiento programado en lo que se refiere al llenado y.

- al espacio libre. Es importante conseguir una constancia en el llenado,’ no sélo por rarones
econémicas, sino también porque una variacién en el llenado podria tener consecuencias desfa-
vorables para la penetracién del calor y el espacio libre en la parte superior. En los enva-
ses para elaboracién rotacional debe regularse con precisién el espacio libre de la parte su-
perior, que ha de ser suficiente para asegurar una agitacifn constante y adecuada del conte-
nido. El vaciado de los envases para la eliminacién del aire debe controlarse de manera que
se cumplan las condiciones previstas para el tratamiento.

7.4.6 Operaciones de cierre

Las costuras y otros cierres deben ser herméticos y seguros para satisfacer los requisitos
del fabricante de envases, as{ como los del organismo competente., Se dedicari atencién parti-
cular al funcionamiento y ccnservacién del equipo de cierre, Las mAquinas cerradoras deberin
modificarse o ajustarse para trabajar con cada tipo de envase utilizado., En todos los casos
habri que seguir escrupulosamente las instmciones del fabricante sobre el funcionamiento,
conservacién y ajuste.

Durante la produccién deberfin efectuarse observaciones periédicas para detectar posibles
defectos graves de cierre. Se registrarin todos los defectos graves observados y se tomarén

y anotarAn las medidas correctoras adoptadas. A intervalos de frecuencia suficiente para
garantizar un cierre adecuado, el operario, el supervisor del cierre u otra persona competen-
te para inspeccionar los cierres de envases, deber&n examinar visualmente, sea la costura
superior de un recipiente escogido -al azar de una cabeza de costura, sea el cierre de cualquier
otro tipo de envase utilizado, y deber&n hacer constar las observaciones hechas. Habrén de
realizarse nuevas inspecciones inmediatamente después de un atasco en una méquina cerradora,

luego de un reajuste o después de poner en marcha una mdquina a continuacién de una parada
prolongada. '
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" Deberén registrarse todas las observaciones pertinentes. Cuando se observen irregularidades,

se tomardn medidas correctoras y se llevari un registro de las mismas.,

7.4.7 Inspeccién de cierres

7.4.7.1 Inspecciébn de cierres de envases de vidrio

Dado que existen numerosos diseffos de cierres para recipientes de vidrio, esimposible hacer
recomendaciones definitivas sobre tales cierres, Por esta razén habra que seguir escrupulo-
samente las recomendaciones del fabricante, Deberé&n efectuarse apropiadas inspecciones y en-
sayos detallados por personal competente a intervalos de frecuencia suficiente para garanti-
zar un cierre hermético constantemente seguro. Deberd llevarse el registro de tales ensa-
yos y medidas correctoras.

7.4.7.2 Inspeccién de las costuras de los envases

Ademis de las observaciones peribédicas para detectar graves defectos de cierre y de las
inspecciones visuales, una persona competente deberi efectuar inspecciones de desmontaje

y anotar los resultados a intervalos de suficiente frecuencia en cada seccién de cierre para
garantizar el mantenimiento de la integridad de la costura. Cuando se observen anormalidades,
deberdn anotarse las medidas correctoras adoptadas.

Para inspeccionar las costuras de los envases podrd utilizarse cualquiera de los dos siste-
mas siguientes: ' ‘

Medicién micrométrjca: medir y anotar las siguientes dimensiones a, por ejemplo, tres puntos

e ———

distantes unos 120 alrededor de la costura doble, excluida la juntura con el sertido lateral

‘(vease diagrama). AdemAs de medir el espesor de la costura, deberd retirarse la costura do-

ble y examinarse en lo que respecta a las arrugas, improntas (que indican el espesor) y otras
caracteristicas visuales. El solapado (0) puede calcularse mediante la férmula siguiente:
O = (CH + BH +Te) - W

Diagrama del cierre tipo "sertido doble"
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Proyeccibn sertidoscébpica: la longitud del solapado, de la lata y de la tapa son directamente
visibles para el observador en una seccién transversal del sertido. Las otras dimensiones
del sertido doble deben ser medidas con un micrémetro. (Las arrugas y otros defectos visi-
bles deben ser observados separando el gancho de la tapa). Los segmentos del sertido doble
que han de examinarse deben, por ejemplo, tomarse en dos o mls sitios del mismo sertido
doble.

Convéndra seguir atentamente las instrucciones del proveedor del envase j del fabricante
de mAquinas de costura al evaluar los resultados obtenidos por cualquiera de los dos siste-
mas.

7.4.8 Manipulacién de los envases después del cierre: después del cierre, los envases
deben manipularse de manera que se protejan las costuras y cierres contra los daflos que
pueden causar los defectos en los cierres, y contra la ulterior contaminacién.

7449 Marcado en clave: cada envase de una partida identificada deberi marcarse con una
clave de identificaciémn, que habré& de ser permanente y visible a simple vista. Cuando el
envase no permita que la clave se estampe o escriba a tinta, la etiqueta podré& perforarse
de forma legible o marcarse de otro modo, a condicién de que vaya bien pegada al envase
del producto. En la clave se indicaré el establecimiento donde se envasa, el producto
contenido, el dia de envasado y, a poder ser, el perfodo del dia durante el cual se relle-
né el envase con el producto. La clave del perfodo de llenado deber& cambiarse con fre-
cuencia suficiente para poder identificar f&cilmente las partidas identificadas durante

su produccién, distribucién y venta. Las fabricas de conserva pueden encontrar muy ttil
la adopcién de un sistema de claves que permita de identificar una determinada linea de
elaboracién o la midquina cerradora. Un sistema de esta naturaleza, ayudado por unos registros
adecuados a los trabajos de la f&brica de conserva, puede ser muy Gtil para efectuar cual-
quier investigacién.

El marcado en clave de las cajas y bandejas puede ayudar a identificar lasg partidas marca-
das en clavg.

7.4.10 Lavado: cuando haga falta, antes de la esterilizacién de los envases, deber&n uti-
lizarse chorros de agua o detersivo a temperatura adecuada para eliminar el producto que se
quede adherido en el exterior del envase después de su llenado y cierre. No se recomienda
el lavado después de la esterilizacién, pués, aparte de queée puede entonces resultar mucho

mls diffcil limpiar el envase, aumenta el riesgo de fugas si no se aplica un control cui-
dadoso. ‘

.

7.5 Tratamiento térmico

751 Consideraciones generales

El tratamiento térmico necesario para que los alimentos en conserva de bajo punto de

acidez sean comercialmente estériles depende de la carga microbiana, la temperatura de al-
macenamiento, la presencia de diversas sustancias conservadoras y la composicién del pro-

duct>. Es absolutamente imprescindible establecer el tratamiento térmico necesario a ba- v
se de métodos cientificos aceptados.

Los alimentos de bajo punto de acidez con fndices de pH superiores a 4,6 pueden tal vez

favorecer el desarrollo de muchos tipos de microorganismos, en especial de las bacterias v
esporogénicas termorresistentes, como Clostridium botulinum. Conviene insistir en que el

tratamiento térmico adecuado de los alimentos de bajo punto de acidez es una operacién

muy crucial, en la que se plantean grandes riesgos para la salud pfiblica y pueden producir-

se pérdidas considerables del producto terminado en caso de infraesterilizacién. Los

tratamientos regulares o programados para alimentos pobres en &cido deberin ser estable-

cidos por personas competentes que sean expertas en tratamiento térmico y que dispongan

de instalaciones apropiadas para formular las correspondientes determinaciones.

7.5.2 Establecimiento de tratamientos Jprogramados

El método para establecer el tratamiento térmico necesario de un producto puede dividirse

en dos fases. Primeramente habri de determinarse la esterilizacién necesaria en funcién
de factores tales comos :

La flora microbiana, especialmente Clostr1dium botulinum y los microorganismos
causantes de putrefaccién.
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El tamafio del envase;

El pH del producto,;

La composicién y formulac16n del productog

Las concentraciones y tipos de sustancias conservadorasg
La actividad acuosa;

.La temperatura probable de almacenam1ento del producto.

La segunda fase consiste en determinar el tratamiento regular teniendo en cuenta las insta-
laciones disponibles para la esterilizacién y la calidad degeada del producto.

En la segunda fagse se procederd a determinar la penetracién térmica en las condiciones

mads desfavorables susceptibles .de experimentarse en la produccién. Para ello se observara
la temperatura en el punto de calentamiento mds lento del contenido del envase durante

el tratamiento térmico. Es indispensable realizar un nfmero suficiente de pruebas de pene-
tracién térmica para determinar las variaciones que han de tenerse en cuenta en el tratamien-
to programado. Este tratamiento puede determinarse tomando como base la grAfica temperatu-
ra~-tiempo . obtenida.

Si los ensayos de penetracifén térmica se han efectuado utilizando simuladores experimenta-
les habra que verificar los resultados obtenidos en el autoclave de produccién en condicio—
nes de operacién comercial, puesto que pueden darse desviaciones imprevistas en cuanto a las
caracteristicas de calentamiento y enfriamiento del producto.

Si no pueden obtenerse datos sobre penetracién térmica, podré&n utilizarse otros métodos
aceptables para el organismo competente,

En el caso de los productos que sbélo presenten una curva simple de calentamiento, donde
el tamafio del envase, la temperatura de esterilizacién, la temperatura inicial o el tiempo
de tratamiento se modifican respecto del tratamiento programado ya aplicado, las pruebas
iniciales de penetracién térmica podrén servir para calcular el tratamiento regular en las
nuevas condiciones, Es indispensable confirmar esto mediante ulteriores estudios de pene- |
tracién térmica.

Trat&ndose de productos que presentan una curva interrumpida de calentamiento, los cam—
biog de los tratamientos programados s6lo podran determinarse utilizando nuevas pruebas
de penetracién térmica u otros métodos aceptables,

El resultado de estas determinaciones de tratamiento térmico, junto con los factores criti-
cos establecidos, debem incorporarse en el tratamiento programado. Para los productos en
conserva esterilizados por procedimientos clésicos, el tratamiento programado debe incluir
por lo menos los siguientes datos:

Clave del producto o identificacién de la férmula;
Tamafio del envase (dimensiones);
Peso inicial del producto o de los productos, inclusive licor, en su caso;
Temperatura inicial mfnima; _
Tipo y caracteristicas del sistema de tratamiento té&rmico;
Temperatura de esterilizacién;
Tiempo de esterilizacién;
' Método de enfriamiento.

Para los envases tratados asépticamente deberd establecerse una lista gsemejante que incluiré
también requisitos relativos a la esterilizaci6n del equipo y los envases.

La clave del producto deberi, claramente, corresponder a una especificacién completa y exacta
/ del producto en la que figuren como minimo los datos siguientes cuando asf proceda: proce-
dimientos de preparacién y formulacién completa, pesos al llenado, espacio libre en la par-
te superior, peso escurrido, temperatura del producto en el llenado y consistencia. Peque-
flas desviaciones respecto de las especificaciones del producto que pudieran parecer insigni-
ficantes pueden dar lugar a graves desviaciones en las propiedades de penetracién térmica del
' producto. Para la esterilizaciénm rotacional, la viscosidad (mAs que la consistencia) puede
ser un factor importante, circunstancia que debe especificarse en toda la gama de velocida-
des de cizallamiento y temperaturas susceptibles de registrarse durante el tratamiento térmico.
Todo cambio en las especificaciones del producto deberd ser evaluado en lo que respecta a su
efecto sobre la adecuacién del tratamiento. Si se comprueba que el tratamiento programado es
inadecuado, sera menester volver a determinarlo.

N
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La fébrica o el laboratorio que establezca el tratamiento programado deber& conservar per-
_ manentemente los registros completos relativos a todos los aspectos del establecimiento
del tratamiento programado.

Los tratamientos y sistemas de ventilacién programados que se empleen para cada producto y
tamafio de recipiente que se envase deber&n explicarse en carteles colocados en wn lugar
destacado cerca del equipo de tratamiento. La informacién pertinente deberi ser ficilmente
asequible para el operadordel autoclave o sistema de elaboracién y para el organismo compe-
tente,

7.5.3 Operaciones en la éala de tratamiento térmico

Es indispensable que todo el equipo de tratamiento térmico se proyecte adecuadamente, se
instale correctamente y se conserve con cuidado. 86lo deber&n utilizarse tratamientos prograp
mados adecuadamente determinados. El tratamiento térmico y las operaciones conexas deberén
ser efectuadas y supervisadas solamente por personal adecuadamente capacitado. Es de suma
importancia que el tratamiento térmico corra a cargo de operadores supervisados por personal
que conozca bien los principios del tratamiento térmico y que se percate de la necesidad

de seguir estrictamente las instrucciones. El tratamiento térmico deber& iniciarse lo antes
posible, una vez efectuado el cierre, para evitar la proliferacién microbiana © los cambios
‘en las caracteristicas de procedencia térmica de los productos. 8i durante las averias

el ritmo de produccién es bajo, habr& de tratarse el producto en autoclaves parcialmente
llenas. En caso necesario, habr& de establecerse un tratamiento programado aparte para
autoclaves parcialmente llenas,

En las operaciones discontinuas deber& indicarse el estado de esterilizaciém de los envases.
Todas las cestas, carretillas, vagones y jaulas que contengan productos alimenticios sin
tratar, o por lo menos uno de los envases en la parte alta de cada cesta, deber&n marcarse
sencilla y claramente con un indicador termosensible u otro medio eficaz, que seffale visi-
blemente al personal encargado del tratamiento térmico si cada una de esas unidades ha
pasado o no por el autoclave. Los indicadores termosensibles aplicados a las cestas, carre-
tillas, vagones o jaulas deberédn retirarse antes de que se rellenen con los envases,

Deber& determinarse y registrarse con suficiente frecuencia la temperatura inicial del
contenido de los envasesmis frios que habrén de tratarse, a fin de asegurarse de que la
temperatura del producto no es inferior a la temperatura inicial mfnima especificada en
el tratamiento programado.

En la sala de tratamiento térmico deber& colocarse un reloj o dispositivo andlogo preciso
y claramente visible, que servird para ver la hora, em lugar de recurrir a relojes de
pulsera, etc.. Si en la sala de tratamiento térmico se emplean dos o mds relojes, éstos
habré&n de estar' sincronizados.

7+5.3.1 Factores criticos y aplicacién del tratamiento p£ggramado

Ademfs de la temperatura inicial mfnima del producto, del tiempo de esterilizacién y de la
temperatura de esterilizacién especificadas en el tratamiento programado. habr& que medir,
controlar y registrar otros factores criticos especificados a intervalos de frecuencia
suficiente para asegurarse de que estos factores permanecen dentro de los limites especifi-

cados en el tratamiento programado. Como ejemplos de factores criticos, cabe citar los si-
guientes:

i. Llenado méximo o peso escurrido
ii., Minimo espacio libre en el espacio libre de los envases.
iii., Consistencia del producto, determinada por medicién objetiva en el producto
antes del tratamiento,
iv. Forma de presentacién del producto, que resulta en una estratificacién de éste

en envases que requieren una orientacién especi{fica de los envases en el
autoclave,

v. Porcentaje de sblidos
vi. Peso neto minimo '
vii. Cerrado minimo al vacfo (en productos envasados al vacio)
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7.6 Equipo y procedimientos para los sistemas de tratamiento térmico
7.6.1 Instrumentos y controles comunes a los diferentes sistemas de tratamiento térmico.

7.6.1.1 Termbmetro indicador

Cada autoclave deber& estar provisto por 1lo menos de un termémetro indicador.f

El termémetro .en tubo de vidrio estéd generalmente reconocido el instrumento patrémn de
referencia para indicar la temperatura. A reserva de la aprobacién del organismo oficial
competente, podr& utilizarse, em lugar de termémetro, otro instrumento de igual o mejor
precisién y seguridad. ‘

-El germégetro de mercurio en tubo de vidrio debg tener divis%ones f3cilmente legibles hasta
0,5¢C (1°F) y cuya escala no contengamésde 4,0 C por cm (17 F por pulgada) de escala
graduada. '

La precisién de los termémetros en vapor o agua, segln convenga desde el punto de vista ope-
rativo, deber& probarse con un termémetro normalizado de precisién conocida; las pruebag

ge efectuarén en el momento de la instalacién y por lo menos una vez al affo o con la fre-
cuencia que sea necesaria para garantizar su precisién. Deberi reemplazarse todo terméme-
tro que se desvie en mas de 0,5 C (1 F) del termémetro normalizado. Deber& hacerse una
ingpeccién diaria de los termémetros de mercurio en tubo de vidrio para localizar_ y, en su
caso, reemplazar los termémetros que tengan columhas de mercurio divididas o presenten otros
defectos. :

Si se usan otros tipos de termémetros habrd que hacer pruebas sistemdticas para garantizar
un funcionamiento por lo menos equivalente al que corresponde, segtn las descripciones,

a los termbmetros de mercurio en tubo de vidrio. Deberé&n reemplazarse los termémetros que
no retnan esos requisitos.

7.6.1.2 Dispositivos de registro de la temperatura

Cada autoclave deber& estar provisto por lo menos de un dispositivo de registro de la
temperatura. Este dispositivo podrad estar combinado con el controlador de vapor y podré&

ser un instrumento de registro y control. Es importante utilizar la gr&fica correcta para
cada dispositivo.. -

Cada grafica debe tener una escgla deofuncionamiento de no mas de 12°C por cm (55°F por pul-
gada) dentro de un margen de 10 C (20 F) de ja temperatura esterilizante. La precisifn del
registro deberi ser igual o mejor que _+ '065 C (1°F) a la temperatura de esterilizacién. El
registrador debe estar dentro de 0,5 C (1 F) del termémetro indicador a la temperatura de
esterilizacién. Debe preverse un medio para evitar los cambios de ajuste no autorizados,

.Importa que la gré&fica se utilice también para llevar un registro permanente del tiempo
de esterilizacién, El dispositivo cronométricodela gra&fica debe ser también preciso.

7.6.1.3 Manémetros

Cada autoclave debe ester provisto de un manémetro., La precisién del manémetro deber&
verificarse por lo menos una vez al afio.

El manémetro deberd tener una escala a partir de 0, de tal manera que la presibén inocua
de trabajo del autoclave sea de alrEdedarde66% de toda la escala, y habri de graduarse en
divisiones no mayores de 0,14 kg/cm- (2 por pulgada cuadrada). El cuadrante del manémetro
no deber& ser menor de 112 mm (4,0 pulgadas) de didmetro. El instrumento puede conectar-
"se al autoclave por medio de un dispositivo de grifo y sifén.

7.6.1.4 Regulador del vapor

Cada autoclave deberd estar provisto de un regulador de vapor a fin de mantener la tempe-~
ratura del autoclave, El regulador podré& ser un instrumento de registro-control si se com-
bina con un termémetro de registro. :

7.6.1.5 VAlvula reguladora de la presién

Deber& instalarse una vilvula reguladora de la presién, que sea ajustable y de capacidad su-
ficiente para impedir un aumento indeseado de la presién del autoclave y que haya sido apro-
bada por el érgano competente, :

.
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7.6.2 Tratamiento a presién en vapor

7.6.2.1 Autoclaves discontinuos fijos

7.6.2.1,1 Termbmetros indicadores y dispositivos de registro de temperatura (veéase 7.6.1.1
y 7.6.1.2).

Dentro del armazén del autoclave o en receptdculos externos unidos al autoclave se instala-
r&n bulbos de termémetros indicadores y sondas de dispositivos de registro de la temperatura.
Los recept&culos externos deber&n estar provistos de un purgador adecuado que se instalard

de manera que permita la emisién de una corriente constante de vapor a todo lo largo del bul-
bo del termbémetro o de la sonda del dispositivo de registro. El pulgador para receptéculos
externos debe emitir vapor constantemente durante todo el perfodo del tratamiento. Los
termbmetros deber&n instalarse en sitios donde puedan leerse de manera prec1sa y fécil.

7.6.2.1.2 Manbmetros (véase 7.6.1.3)
7.6.2.1.3 Reguladores de vapor (véase 7.6.1.4)
7.6.2.1.4 VAlvula reductora de la presién (véase 7.6.1.5)

' 7.6.2.1.5 Orificio de entrada de vapor

El OrlfICIO de entrada del vapor a cada autoclave deber& ser suficientemente grande para
permitir el paso de suficiente vapor para el funcionamiento adecuado del autoclave y deberd
entrar en un punto conveniente para facilitar la eliminacién del aire durante la ventilaciém.

7.6.2.1.6 Soportes de jaulas

Los soportes de jaulas empleadas en los autoclaves verticales fijos no deberén afectar de
manera considerable la ventilacién ni la distribucién de vapor,

7.6.2.1.7 Difusores de vapor

Si se utilizan difusores de vapor perforados, deberén verificarse perl&hicamente para que
no se bloqueen ni dejen de funcionar.

Los autoclaves horizontales fijos deberén estar provistos de difusores de vapor que se
extiendan a lo largo de todo el fondo del autoclave, -

Si en los autoclaves verticales fijos se emplean difusores de vapor, deber&n tener é&stos
forma de una cruz o bobina, con perforaciones a lo largo de la parte superior o de los
lados de la tuberia.

En los autoclaves fijos horizontales y verticales, el nfmero de perforaciones en los difuso-
res de vapor deberd ser tal que la superficie transversal total de las perforaciones sea una
vez vy media o dos veces mayor que la superficie transversal de la parte mAs pequefla del tubo
de entradade vapor,

7.6.2.1.8 Purgadores

Los purgadores deber&n ser de tamafio conveniente, por ejemplo 3 mm (1/% pulgadas) y se insta~
lar&n en lugar adecuado y deberdn estar bien abiertos durante todo el tratamiento, incluido
el tiempo de calentamiento.

En los autoclaves que tengan orificio de entrada de vapor en la parte superior y ventilacién
en la parte inferior, deberd instalarse un dispositivo adecuado en el fondo del autoclave
para eliminar el 1fquido condensado y debera acoplarse un purgador para indicar la elimina-
cién del condensado. Todos los pourgadores deberan colocarse de manera que el operador pueda
observar que funciona debidamente.

7.6.2.1.9 Equipo apilador

Las jaulas, bandejas, géndolas, separadores, etc. para sostener los envases deberan construir-
se de manera que el vapor pueda circvular adecuadamente alrededor de los envases durante los
perfiodos de ventilacién, calentamlento y esterilizaciém.
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7¢6.2.1.,10 Orificios de ventilacibn

Los orificios de ventilacién deben proyectarse, instalarse y utilizarse de tal manera que
se elimine el aire del autoclave antes de darse comienzo al tratamiento térmico. Los respi-
radores deben estar enteramente abiertos para que pueda eliminarse ripidamente el aire

en los autoclaves durante el perfodo de ventilacién.

Los orificios de ventilacién no deben conectarse directamente con un sistema de desaglle
cerrado sin interrupcién atmosférica en la tuberfa. El orificio de ventilacién debe estar
en la parte del autoclave situada frente por frente de la entrada de vapor. Si un colector
‘de’ autoclave conecta varios tubos desde un sblo autoclave fijo, deber& ser regulado por

una valvula conveniente, El colector del autoclave debe ser de tal tamafio .que su superfi-
cie transversal sea mayor que el &rea transversal total de todos los respiradores conecta-
dos. La salida no deber& estar directamente conectada con drenaje cerrado sin interrupcién
atmosférica en la linea. Deberi& dar salida a la atmésfera un tubo colector que conecte
orificios de ventilacién o colectores de varios autoclaves fijos. E1 tubo colector no debe-
‘r4 ser regulado por una vAlvula y habri de ser de tamafio tal que la superficie transversal
sea por lo menos igual a toda la superficie transversal de todos los tubos colectores en
conexién procedentes de todos los autoclaves de ventilacién simulténea.

Podrin utilizarse otros sistemas de ventilacién y otros procedimientos que difieren de las
especificaciones siempre y cuando esté comprobado que producen una ventilacién adecuada.
Los autoclaves que utilicen aire para la presién durante el enfriamiento deberén estar
provistos de una vilvula de cierre hermético y dispositivo de tuberfa adecuados en el tubo
de aire para impedir que durante el tratamiento se produzcan escapes de aire dentro del
autoclave,

©7.6.2:1.11 Factores criticos (véase 7.5.3.1)

7.6.2.2 - Autoclaves giratorios discontinuos

7.6.2.2.1 Termbmetros indicadores y dispositivos de registro de la temperatura (véase
7.6.2.1.1). :

7.6.2.2,2 Manbmetros (véase 7.6.2.1.2).

7.6.2.2.3 Regulador de vapor (véase 7.6.2.1.3).

7.6.2.2.4 Valvula reductora de la presién (véase 7.6.2.1.4).

7.6.2.2.5 Orificio de entrada de vapor (véase 7.6.2.1.5).

7.6.2.2.6 Distribuidores de vapor (véase 7.6.2.1.7).

7.6.2.2.7 Purgadores (véase 7.6.2.1.8).

7.6.2.2.8 Ventilacién y eliminacién del lf{quido condensado (véase 7.6.2.1.8 y 7.6.2.1.10).
7.6.2,2,9 Velocidad del autoclave

La velocidad de rotacién del autoclave debe especificarse en el tratamiento programado. La
velocidad deberi ajustarse y anotarse cuando se ponga en marcha el autoclave en qualquier
momento que se introduzca un cambio de velocidad y a intervalos suficientemente frecuentes
para que la velocidad del autoclave se mantenga conforme a lo especificado en el tratamiento
programado., Adicionalmente, podr& utilizarse- un tacémetro para llevar un registro conti-
nuo de la velocidad. La velocidad deberd comprobarse con un cronbmetro de segundos por lo

" menos una vez por turno., Debe disponerse de un medio para evitar cambios no autorizados

de la velocidad en los autoclaves. T

7.6.2.2.10 Factores criticos (véase 7.5.3.1).

7.6.2.3 Autoclaves giratorios continuos

7.6.2.3.1 Termémetros indicadores y dispositivos de registro de la temperatura (véase
7.6.2.1.1) . . '

7.6.2.3.2 Manémetros (véase 7.6.2.1.2).

7.6.2.3.3 Reguladores de vapor (véase 7.6.2.1.3).
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7.6.2.3.4 V&lvula reductora de la presién (véase 7.6.2.1.4).
7.6.2.3.5 Orificio de entrada de vapor (véase 7.6.2.1.5).
'7.6.2.3.6 Distribuidores de vapor (vease 7.6.2.1.7).
7.6.2.3.7 Purgadores ’

"Los purgadores deben ser de tamafio adecuado, instalarse en un lugar conveniente y estar
bien abiertos durante todo el tratamiento, incluido el tiempo de calentamiento. Todos los
purgadores se colocarin de manera que el operador .pueda observar si funcionan debidamente.

7.6.2.3.8 Ventilacién y eliminacién del liquido condensado

Deberén instalarse orificios de ventilacién en la parte del autoclave situada frente por

frente de la entrada de vapor. Antes de comenzar el tratamiento deber& eliminarse el aire.
En el momento en que se empieza a dar vapor debe abrirse el drenaje durante un tiempo sufi-
ciente para hacer salir del autoclave el condensado de vapor y deben tomarse disposiciones

para el drenaje continuo del condensado durante el funcionamiento del autoclave. El1 purgador

situado en el fondo de la estructura del autoclave sirve de indicador de la eliminacién con-
tinua de condensado. El operador del autoclave debe observar y anotar peribédicamente en
qué forma funciona este purgador.

7.6.2.3.9 Sincronizacién de la velocidad del autoclave

La velocidad de rotacién del aspa deber& especificarse en el tratamiento programado. La
velocidad deberd ajustarse y anotarse cuando se pone en marcha el autoclave, as{ como en
cualquier momento en que.se produce un cambio de velocidad y a intervalos suficientemente
frecuentes para que la velocidad del autoclave se mantenga conforme a lo especificado en el
tratamiento programado.

Adicionalmente, podr& utilizarse un tacédmetro para registrar continuamente la velocidad.
La velocidad deber& comprobarse comparéndola con la de un cronbémetro de segundos por lo
menos una vez por turno. Deberd disponerse de un medio para impedir los cambios de velo--
cidad no autorizados en los autoclaves.,

7.6.2.4 Autoclaves hidrosté&ticos ,
7.6.2.4.1 Termémetros indicadores (véase 7.6.1.1).

Los termémetros deberan instalarse en la cfipula de vapor cerca de la superficie de separa-.
cién vapor-agua y de preferencia en lo alto de la cfipula, Si en el tratamiento programado
se egpecifica que en las columas hidrostf&ticas de agua deben mantenerse determinadas tem-
peraturas o niveles de agua, en cada columa de agua hidrostatica deber& instalarse por lo
menos un termémetro indicador de manera que pueda leerse con precisién y facilidad.

7.6.2.4.2 Digpositivo de registro de la temperatura (véase 7.6.1.2).

El dispositivo registrador de la temperatura deberd instalarse dentro de la cfipula de vapor

o en un recepticulo unido a la ctipula o domo. Deber&n instalarse dispositivos suplementa- -

rios en las columas de agua hidrostitica si el tratamiento programado especifica el mante-
nimiento de determinadas temperaturas en estas colwmas hidrostaticas.

7.6.2.4.3 Man6metros (Q&ase 7.6.2.1).

7.6.2.4.4 Reguladores del vapor (vease 7.6.2.1.4).

7.6.2.4.5 Orificio de entrada de vapor (véase 7.6.2.1.5). *
7.6.2.4.6 Purgadores (véase 7.6.2.1.8). ’

Deberén colocarse convenientemente purgadores de tamafio adecuado en la cémara o cémaras de
vapor a fin de eliminar el aire que pueda entrar con el vapor.

7.6.2.4.7 Ventilacién

Antes de dar comienzo a las operacianes de tratamiento, la c&mara o cémaras de vapor del .
autoclave deberén‘ventilarse para eliminar el aire.
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7.6.2.4.8 Velocidad del autoclave

La velocidad de la cadena de transmisién del envase deberd especificarse en el tratamiento
programado y habr& de determinarse con un cronémetro y registrarse al comienzo del trata-
miento y a intervalos suficientemente frecuentes para que la velocidad del autoclave se
mantenga conforme a lo especificado. Deber& utilizarse un dispositivo automdtico para
detener la cadena y para dar aviso cuando la temperatura desciende por debajo de la espe-
cificada en el tratamiento programado. Deber& disponerse de un medio para evitar los cambios
no autorizados de velocidad. :

7.6.3 Tratamiento a presién en agua

7.6.3.7 Autoclaves fijos discontinuos

' 7.6.3:1.1 Termbmetro indicador, como 7.6.1.1

Deberén 1nstalarse bulbos de termémetros indicadores en posicién tal que durante todo el
tratamiento se encuentren por debajo de la superficie del agua. En los autoclaves horizon-
tales ésta deberi estar en el lado del centro y los bulbos se insertar&n directamente den-
tro del armazén del autoclave, En los autoclaves verticales y horizontales, los bulbos
deberén entrar directamente en el agua por un minimo de 5 cm (2 pulgadas).

7.6. 3 1.2 Dlsposltivo de registro de la temperatura, como en Te6e142

El termémetro registrador deber& instalarse junto al bulbo del termbémetro indicador, salvo
" que-se trate de un autoclave vertical provisto de una combinacién de registrador-regulador.
En los autoclaves verticales, es importante que el dispositivo registrador-regulador de la
temperatura -se instale en el fondo del. autoclave por debajo del soporte inferior de la '
jaula, en posicién tal que no le dé directamente el vapor. En un autoclave horizontal, el -
dispositivo registrador-regulador de la temperatura deberd& instalarse entre la superficie
del agua y un plano horizontal que pase a través del centro del autoclave., Esto impediré-..
que el vapor golpee directamente el bulbo regulador.

7.6.3.1.3 Manémetro, como 7.6.1.3
7.6:3.1:4° VAlvula reductora de la presién, como en 7.6.1.5

7.6.3.1.5 VAlvula reguladora de la presién

Adem4s de la vilvula reductora de la presiém, deberd instalarse en el tubo de rebosamlento
una valvula ajustable de regulacién de la presién, de capacidad suficiente para impedir au-~
mentos indeseados de la presién en el autoclave, aun cuando la valvula de agua esté entera-:
mente abierta. Esta valvula regula también el nivel méximo de agua en el autoclave,

7.6. 3. 1.6 Reglstrador de la presién

Es necesario un dispositivo registrador de la presién que puede comblnarse con un regula—
dor de la presién.

7.6.3.1.7 Regulador de vapor, como en 7.6.1.4
7.6.3.1.8 Orificio de entrada de vapor, como en 7.6.2.1.5
7.6.3.1.9 Difusores de vapor (distribuidores)

La distribucién de vapor en el fondo del autoclave debe efectuarse de manera- adecuada para
que el calor pueda distribuirse uniformemente en todo el autoclave. En los autoclaves
verticales, la distribucién uniforme de calor puede lograrse por varios métodos. En los
autoclaves horizontales, el distribuidor de vapor debe instalarse a lo largo del fondo del
autoclave, por perforaciones distribuidas uniformemente a lo largo de la parte superior de
la tuberia.

7.6.3.1.10 Soportes dé jaulas

En los autoclaves verticales fljos deber& emplearse un soporte de jaulas. No deber&n emplear-
se placas divisorias en el fondo de los autoclaves. Deberan instalarse gulas de centraje -

en los autoclaves verticales para que haya una suficiente d1stancia entre la jaula del auto-
clave y la pared de éste,




- 74 -

7.6.3.i.11 Equipo apilador

Las jaulas, bahdejas; gbndolas, separadores, etc. para sostener los envases deberan construir-
se de manera que el vapor pueda circular adecuadamente alrededor de los envases durante
los perfodos de ventilacién, calentamiento y esterilizacién.

7.6.3.1.12 VAlvula de drenaje

Deberé& emplearse una valvula hermética, apantallada e inobstruible.

7.6.3.1.13 Indicador del nivel del agua

Deber& disponerse de un medio para determinar el nivel del agua en el autoclave durante

su funcionamiento (por ejemplo utilimando un cristal indicador de agua o llave de desague).
El agua deber& cubrir adecuadamente la capa superior de los envases durante todos los perfo-
dos de calentamiento, esterilizacién y enfriamiento. Este nivel del agua deberi ser por

lo menos de 15 cm (6 pulgadas) por encima de la capa superior de los envases contenidos en
el autoclave,

7.6.3.17.14 Abastecimiento de aire y controles

En los autoclaves fijos horizontales y verticales utilizados para el tratamiento a presién

en agua, deber& disponerse de un medio para introducir aire comprimido a la presién y velo-
cidad debidas. La presién del autoclave deberd ser regulada por una unidad automética de
control de la presién, Deberd instalarse una valvula de retencién en la linea de suminstro
de aire para impedir que entre agua en el sistema. .La circulacién del aire o del agua deberén
mantenerse continuamente durante los perfiodos de calentamiento, elaboracién y enfriamiento.
Normalmente se introduce aire con el vapor para impedir el "martillo-pilén de vapor". Si

se utiliza aire para favorecer la circulacién, debe éste introducirse en la lf{nea de vapor

en un punto situado entre el autoclave y la valvula reguladora de vapor al fondo del auto-
clave. '

7.6.3.1.15 Entrada de agua de refrigeracién

En los autoclaves en que se traten jarros de vidrio el agua de enfriamiento debera introdu-
cirse de manera que no toque directamente los jarros a fin de impedir las fugas por choque
térmico. ‘

7.6.3.1.16 Parte superior del autoclave

La presién de aire en la parte superior del autoclave deberi regularse durante todo el
tratamiento,

7.6.3.1.17 Circulacién de agua

Todos los sistemas de circulacién de agua, sea por bomba o aire, utilizados para la distri-
bucién del calor deber&n instalarse de tal manera que se mantenga en todo el autoclave una

distribucién uniforme de la temperarura. Durante cada ciclo de tratamiento deber& compro-

barse varias veces si el sistema funciona correctamente,

7.6.3.1.18 Factores criticos en la aplicacién del tratamiento programado, como en 7.5.3.1.

7.6.3.2 Autoclaves giratorios discontinuos

7.6.3.2.1 Termbmetro indicador, como en 7.6.1.1.

7.6.3.2.2 Dispositivo de registro de la temperatura

El termbémetro de registro deberd instalarse junto al bulbo del termémetro indicador.
7.6.3.2.3 Manémetros,como en 7.6.1.3

7.6.3.2.4 V&lvula reductora de la presién como en 7.6.3.1.5

7.6.3.2.5 V&lvula pgggladora de la presién, como en 7.6.3.1.5

7.6.3.2.6 Registrador de la presibn, como en 7.6.3.1.5
7.6.3.2.7 Regulador de vapor, como en 7.6.1.4
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7.6.3.2.8 Entrada de vapor,como en 7.6.2,1.5.

7.6.3.2.9 Distribuidor de vapor, como en 7.6.3.1.9.
7.6.3.2.10 Valvula de drenaje, como en 7.6.3.1.12.

7.6.3.2.11 Indicador del nivel de agua, como en 7.6.3.1.13.

7.6.3.2.12 Suministro de aire y controles, como en 7.6.3.1.14.

7.6.3.2.13 Entrada de agua de refrigeracién, como en 7.6.3.7.15.

7.6.3.2.14 Circulacién de agua, como en 7.6.3.1.17.

7.6.3.2.15 Sincronizacién de la velocidad del autoclave, como en 7.6.2.2.9.

7.6.3.2.16 Factores criticos en la aplicacién del tratamiento programado, como en 7.5.3.1.

7.6.4 Tratamiento a presién en mezclas de vapor/aire

La distribucién de la temperatura y las velocidades de transferencia de calor son de capital
importancia para el funcionamiento de los autoclaves de vapor/hire.

Debe disponerse de un medio de circulacién de mezclas de vapor/éire para impedir la forma-
cién de bolsas de temperatura baja. El sistema de circulacién utilizado debe asegurar una
distribucién aceptable del calor, segfin se determine por ensayos adecuados. El funciona-
miento del sistema del tratamiento deberd ser el mismo que se exiga en el tratamiento pro-
gramado. Un regulador de registro de la presién deber& controlar el orificio de entrada
de aire y el orificio de salida de la mezcla de vapor/hire,

Algunas piezas del equipo podré&n ser iguales o parecidas a las ya descritas en este cédigo
y corresponder a las de las normas indicadas. '

Dada la variedad de disefics existentes, habri que consultar con el fabricante del equipo
o con el organismo competente sobre los detalles relativos a la instalacién, funcionamiento
y control,

7.6.5 Sistemas asépticos de tratamiento y envasado

7.6.5.1 - El equipo de esterilizacién de productos y su funcionamiento

7.6.5.1.17 Dispositivo indicador de la temperatura

Cada esterilizador de productos deberi estar provisto por lo menos de un dispositivo indica-
dor de la temperatura6 El dispositivo podr4 ser un termémetro de mercurio en tubo de vidrio
con divisiones de 0,5°C (1°F) facilmente legibles y con 1limites de temperatura no mayores

de 4°C por am (17 F por pulgada) de la escala graduada, o un dispositivo equivalente indica-
dor de la temperatura, como un registrador t'ermopar6 El dispositivo indicador de %a tempe-
ratura deber& poder leerse con una precisién de 0,5 C (1 F) dentro del limite de 5 C (10 °F)
del régimen de funcionamiento de la esterilizacién del producto. El dispositivo debera
instalarse en el producto a la entrada de la seccifn de retencibn; Deber verificarse la
precisién del dispositivo indicador de la temperatura con un patron preciso conocido de tem-
peratura en el momento de la instalacién y por lo menos una vez al afio después o con la
frecuencia que sea necesaria para garantizar su precisiémn. El dispositivo debera instalar-
se de tal manera que pueda leerse precisa y f4cilmente. Un termémetro qge'tegga una columa
dividida de mercurio y cualquier dispositivo que se desvie en mds de 0,5°C (17°F) del patrén
deber& repararse o reemplazarse, El dispositivo indicador de la temperatura debera ser el
instrumento de referencia para indicar la temperatura del tratamiento. :

7.6.5.1.2 Disgpositivo de registro de la temperatura

Debera disponerse de un dispositivo preciso de registro de la temperatura en cada esterili-
zador de productos. EL dispositivo registrador de la temperatura deberd instalarse en el
producto esterilizado a la salida de la seccién de retencién. El dispositivo de registro
deber& ajustarse para que corresponda a un . patrén conocido y preeiso de la temperatura.
Deber& disponerse de un medio para impedir los cambigs no_autorizados del ajuste. El1 dispo-
sitivo registrador no deberi desviarse en mis de 0,5°C (1°F) del patrén de la temperatura.
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Deber& instalarse de manera que pueda leerse con Brecisibn y facilidad. Las gradgcioneg de
la gr&fica de registro no deber4n pasar de 1 C (2°F) dentro de una variacién de 5 C (10°F)
de la temperatura deseada de ssterilizacibg del producto., La gré&fica deberi tener una
escala activa de no m&s de 12 C por cm (55 F por pulgada) con una gama de 5 C (10 F) de la
temperatura deseada deoesterilizaci n del producto. La gréfica deberi teneg una escala
activa de no mas de 12 C por cm (55 F por pulgada) dentro de una gama de 10 C (20 F) de 1la
temperatura de esterilizacién del producto.

7.6.5.1.3 Registrador-regulador de la temperatura

Deberd instalarse un registrador-regulador preciso de la temperatura en el esterilizador
del producto al final del orificio de salida del calentador. Dicho dispositivo debera
poder garantizar el mantenimiento de la temperatura degeadaode esterilizacién del producto.
Las_graduaciones de la gr&fica no deberén exceder de 1 C (2 F) dentro de una gama de 5 C
(10 F) de la temperatura deseada de esterilizaciém del producto,

7.6.5.1.4 Regeneradores producto-a—producto

Cuando se utiliza un regenerador de producto-a-producto para calentar el producto frio

' sin esterilizar que entra en el esterilizador por medio de un sistema de intercambio de
vapor, tal regenerador deber& proyectarse, utilizarse y regularse de manera que la presién
del producto esterilizado en el regenerador sea mayor que la presién de cualquier producto
no esterilizado., De esta manera se sabrd con seguridad que toda fuga que se produgzca en
el regenerador proceder& del producto esterilizado para llegar al producto sin esterilizar.

7.6.5.1.5 Registrador-regulador diferencial de la presién’

Cuando se utilice un regenerador de producto-a-producto, deberd instalarse en el mismo un
regulador-controlador diferencial preciso de la presién.

Las divisiongs de la escala deber&n ser facilmente legibles y no deber&n exceder de

14 kg por cm por cm (2 liEras por pulgada cuadrada por pulgada) en una escala activa

de no mas de 1,4 kg por cm” por cm (20 libras por pulgada cuadrada por pulgada). Debera
comprobarse la precisién del. controlador utilizando un indicador patrén preciso de la pre-
sién en el momento de la instalacién y por lo menos una vez cada tres meses o con la fre-
cuencia que sea necesaria para garantizar su precisién. Deberd instalarse un indicador
de la presibn en el orificio de salida del regenerador del producto esterilizado y se
instalaréd otro indicador de la presién en el orificio de entrada del regenerador del pro-
ducto sin esterilizar,

7.6.5.1.6 Bomba contadora

A partir de la seccién de sujecibén se instalard una bomba contadora que deberad funcionar
constantemente para mantener la velocidad necesaria de produccién. Habra que prever un
medio para evitar los cambios no autorizados de velocidad. La velocidad de produccién,
que determina el tiempo de espera de la esterilizacién, deberd verificarse con la frecuen-
cia suficiente para que corresponda a la egpecificada en el tratamiento programado.

7.6.5.1,7 Tubo de retencién del producto

La seccién de retencién de esterilizacién del producto deber& proyectarse de manera que
pueda retenerse continuamente el producto, incluso las partfculas, por lo menos durante
el tiempo minimo de espera especificado en el tratamiento programado. Deber& tener una
inclinacién ascendente de por lo menos 2,0 cm por metro (0,25 pulgadas por pié). La
seccién de retencién deberi proyectarse de manera que no pueda calentarse ninguna porcién
entre los orificios de entrada y salida del producto.

' 7.6.5.1.8 Puesta en marcha

Antes de la puesta en marcha de las operaciones asépticas de elaboracién, deber& ponerse
el esterilizador del producto en condiciones de esterilidad comercial.

7.6.5.1.9 Descenso de la temperatura,K en el tubo de retencién de esterilizacién del producto

Cuando la temperatura del producto en la secciém de retencién descienda por debajo de la
temperatura especificada en el tratamiento programado, el producto en la seccién de reten-
cién y todas las porciones descendentes afectadas deberin desviarse para su recirculacién
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o desecho y el sistema deberé ponerse de nuevo en condiciones de esterilidad comerc1a1
antes de que se reanude la corriente hacia el tubo alimentador._

7.6.5.1.10 Pérdida de las debldasgpresianes en el regenerador

Cuando se utiliza un regenerador, el producto puede perder esterilidad si la presién del
producto esterilizado en el regenerador es menor de 0,07 kg por cm” (1 1b por pulgada cua-
* drada) y mayor que la presién del producto no esterilizado. El flujo de producto deberd
dirigirse bien hacia el desecho, bien recircularse hasta que se haya corregido la causa
de la relacién indebida de presién y hasta que el sistema o los sistemas afectados hayan
vuelto al estado de esterilidad comercial.

7.6.5.2  Operaciones de esterilizaclénlrllenado y cierre de envases de productos

7.6.5.2.1 Disppsitivos de registro

Los sistemas de esterilizacién, llenado y cierre de envases deben estar dotados de instru-
mentos que demuestren que se logran y mantienen las condiciones programadas., Durante la
preesterilizacibn, asi como durante la produccién, deber&n utilizarse dispositivos de registro
automitico para registrar, cuando asf proceda, las tasas de flujo de los medios 'de esteri-
lizacién y/b sus temperaturas. Si se utiliza un sistema discontinuo para la ester1112ac16n
de envases, deber&n anotarse las condiciones de esterilizacién.

7.6.5.2.2 Método(s) de sincronizacién

Habré que utilizar uno o varios métodos para que el tlempo de retencién de los envases y
cierres, segtin el caso, correspondan a lo especificado en el tratamiento programado,.o para
controlar el ciclo de esterilizaciémn a la velocidad especificada en dicho tratamiento. .. .
' Deber& disponerse de un medio para impedir los cambios no autorizados de velocidad.

74645, 2. 3 Puesta en marcha

Antes. de la puesta en marcha del sistema de llenado, tanto el sistema de esterlllzaclbn de
envases -y tapas como el sistema de llenado y cierre del productodeber&nponerse en ccndlciones
-de esterilidad comercial. :

7.6.5.2.4 - Pérdida de esterilidad

En casé de pérdida de esterilidad, el sistema o los sistemas utilizados.deber&n ponerse de
nuevo en estado de esterilidad comerclal antes de reanudar las operac1ones.

7.6.6 . Esterilizadores de llama, equipo x;procedimlentos

En el tratamiento programadc deberd especificarse la velocidad del disp051tivo transporta—,p
dor de los envases. Tal velocidad deberd medirse y anotarse al comienzo de las operaciones
y a intervalos de frecuencia suficiente para que la velocidad corresponda a la especificada.
en el tratamiento programado., Alternativamente, podr4 utilizarse un tacémetro para que
pueda llevarse un registro continuo de la velocidad. La velocidad deberi. comprobarse con
un cronémetro, por lo menos una vez por turno. Deberd disponerse de un medio para evitar
los cambios no autorizados de velocidad en el sistema tramsportador. Al término del perfodo
de retencién, deberi medirse y anotarse la temperatura superficial de por lo menos un envase
cada canal transportador a intervalos suficientemente frecuentes para que se mantengan las
temperaturas especificadas en el tratamiento programado.

7.6.7 Otros sistemas

Los 31stemasde tratamiento térnuco de los alimentos de bajo punto de ac1dez en envases’
herméticamente cerrados deber&n ajustarse a los requisitos aplicables del presente cédigo
y habrén de garantizar que los métodosy controles utilizados para la fabricacién, elabo-
racién y/b envasado de tales -alimentos funcionen o se adminiltren de manera adecuada.para
lograr la esterilidad comercial.

7.6.8 Enfriamiento

8610 utilizando envases metéllcos relativamente pequeflos serd posible el enfriamiento con
agua a presién atmosférica. Para los envases metllicos grandes y demds tipos de envases
es necesario aplicar una presién suplementaria que.compense la presién interna dentro de1
envase al comienzo del enfriamiento, ya que de otro modo los envases podran deformarse o

-

.
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tener fugas. . Esta presién suplementaria puede lograrse introduciendo agua o aire comprimido
en el autoclave bajo presién. Los envases de vidrio son muy sensibles a los choques térmicos
y, por ello, al comienzo del enfriamiento, ser& menester introducir primero en el autoclave
agua de temperatura ligeramente inferior a la del contenido. '

Aunque se considere normalmente que los envases est&n herméticamente cerrados, un pequefio
ntumero de ellos pueden presentar fugas durante el perfiodo de enfriamiento, a causa, sobre
todo, de los esfuerzos mecé&nicos. El vacio en el interior del envase favoreceri la penetra-
cién de cantidades minfisculas de agua de enfriamiento en el envase. For esta razén, el
agua de enfriamiento debe ser de calidad microbiolégica conveniente y, de preferencia, debe-~
r& ser clorada y mantenerse con un contenido residual memsurable de cloro, o bien deberé
tratarse convenientemente. Deberd llevarse un registro de los ensayos que demuestren que

se mantiene el tratamiento del agua de enfriamiento o que la calidad microbiolbgica es conve-
niente. i :

Si el agua de enfriamiento se somete a cloracién en la fébrica, deberd transcurrir un tiempo
de contacto suficiente para reducir el contenido microbiano del agua a un nivel que impida -
la contaminacién del contenido del envase durante el enfriamiento; normalmente se considera
adecuado un periodo minimo de contacto de 20 minutos con un pH y una temperatura convenientes.
Deberé&n hacerse comprobaciones en el agua después de su uso para enfriamiento, a fin de
asegurarse de la presencia de cloro residual libre. Si se vuelve a utilizar el agua, habréa
que separar toda materia orgénica insoluble. Para evitar la proliferacién de microorganismos
termbéfilos, esonecesario enfriar r4pidamente los envases en toda la gama de temperaturas de
60°C-40°c (140°F a 105°F). En la préctica, el enfriamiento del agua se utiliza para reducir

a 40 C (105 F) la temperatura media del contenido del envase. Se efectfia un enfriamiento
ulterior en aire para evaporar la pelicula de agua adherente., Esto ayuda a impedir la corro-
sién y la contaminacién microbiolégica y permite etiquetar los envases una vez que estan secos.

7.7 Contaminacién desﬁués del tratamiento

Todos los productos envasados que han sido sometidos a tratamiento térmico deben manipular-
se con cuidado y nunca manualmente mientras los cierres estén todavia h@imedos. La manipu~
lacién manual de los envases hfimedos plantea un riesgo de infeccién por microorganismos '
intoxicantes. :

La humedad en el envase tratado y enfriado puede transferir al envase’microorganismos que
hayan quedado en la superficie de éste. Los tratamientos de enfriamiento y secado deben
efectuarse de una manera que proteja contra tal contaminacién. Los choques mecé&nicos pueden
hacer que el envase presente momentineamente fugas y el vacio del envase puede permitir que
el 1l4quido infectado en la zona de cierre quede absorbido em el interior del envase. Los
elementos transportadores y demis equipo para manipular los envases deben, por lo tanto,
mantenerse limpios, desinfectados y secos. Si algunas zonas de los trangportadores u otro
equipo que est&n en contacto con’ envases tratados estin siempre hfimedas y no pueden mante-
‘nerse secas, se podrd evitar la proliferacién répida de bacterias en tales superficies
hfimedas rociando manual o mecAnicamente un desinfectante apropiado de manera continua o
semicontinua durante la produccién. Es preferible que los envases cilindricos no sean s .
laminados en sus costuras dobles ni sean sometidos a choques mecanicos.

7.8 Evaluacién de las desviaciones en el tratamiento térmico

En todos los casos en que un tratamiento no corresponda enteramente al tratamiento progra—
mado para cualquier sistema de alimentos de bajo punto de acidez o envases, segln se haya
comprobado por los registros de vigilancia durante el tratamiento, por controles del fa-
bricante, o por cualquier otro medio, el fabricante de tal alimento de bajo punto de aci-
dez deber& repetir enteramente el tratamiento de la parte de la produccién afectada hasta
lograr la esterilidad comercial, llevando un registro completo de las condiciones de reela-
boracién, o bien deberd separar y retener esa parte de la produccién para proceder a una
nueva evaluacién de los registros de tratamiento térmico. Tal evaluacién deber& ser hecha
por expertos competentes en tratamiento, de conformidad con procedimientos reconocidos
como adecuados para localizar cualquier posible riesgo para la salud ptblica. 81 esta eva-

~luacién de los registros de tratamiento demuestra que el producto no ha sido objeto de un -
tratamiento térmico seguro, el producto separado y retenido deber& tratarse de nuevo ente-
ramente para que vuelva a ser comercialmente estéril, o bien debérd destruirse bajo una
supervisién adecuada. Deberd llevarse un registro de los procedimientos de evaluacién
utilizados, de los resultados obtenidos y de las disposiciones tomadas sobre el producto
en cuestién. ) : i
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Trat&ndose de autoclaves giratorios continuos podré&n establecerse procedimientos progra-
mados de urgenc1a 8ara permitir la compensacién por desviaciones de temperatura, que no
excedan de 5 C (10 ) Tales tratamientos programados deber&n establecerse de conformidad
con las secciones 7.5.1 y 7.5.2.

8. ‘ ' SECCION 8 - GARANTIA DE CALIDAD

Es importante que los tratamientos térmicos se establezcan adecuadamente, se apliquen
correctamente y se inspeccionen y documenten suficientemente para ofrecer la seguridad de
que se han cumplido los requisitos del tratamiento programado.

Un andlisis del producto final no es.en si suficiente, por consideraciones estadisticas,
~ para detectar, fuera de un grave defecto, el grado de adecuacién del tratamiento térmico..

. 8.1 Registros de elaboracién y produccién ' .

Deber& llevarse permanentemente sobre cada carga un registro de la fecha, temperatura,
marcado en clave y otros detalles pertinentes. Estos registros son indispensables para
controlar las operaciones de elaboracién y son de incalculable valor cuando se plantea

la cuestién de determinar si un lote determinado ha recibido o no un tratamiento térmico
adecuado. Estos registros deber& 1llevarlos el operador del autoclave o del sistema de
elaboracién o cualquier otra persona designada, en un formulario que deberd comprender los
siguientes extremos: el nombre y forma de presentacién del producto, el nfimero de la parti-
da identificada con clave, la identificacién del autoclave o sistema de elaboracién y gré-
fica de registros, el tamafio del envase, el nfmero aproximado de envases por intervalo de
partida identificada, la temperatura minima inicial, el tiempo y temperatura del tratamiento
programado y del tratamiento efectivo, la lectura del indicador y del termémetro registrador
y otros datos apropiados del tratamiento. Se anotarin también los pesos al cierre en va-
cio (en los productos envasados en vacfo) y el peso al 1llenado, y otros factores fisicos
especificados en el tratamiento programado. Cuando se registren desviaciones en la aplica-
cién del tratamiento programado se procederi como se especifica en 7.8. Deberé&n llevarse
ademds los siguientes registros:

8.1.1 Tratamiento en vapor

8.1. 1 1 Autoclaves fijos discontinuos

T1empo de entrada de vapor, tlempo de emisién de vapor, tiempo y temperatura de vent11ac16n,
tiempo tardado en alcanzar la temperatura de esterilizacién, tiempo sin emisibén de vapor.

8.1.1.2 Autoclaves giratorios discontinuos

Lo mismo que en el caso de los autoclaves fijos (8.1.1.1): consistencia del producto inicial,
funcionamiento del purgador del condensado y velocidad del autoclave., Cuando asf se espe-
cifique en el tratamiento programado, es importante anotar también el espacio libre del en-
vase y fdctores criticos tales como la consistencia del producto, el peso méximo escurrido,
el peso neto minimo y el porcentaje de sélidos (7 5.3. 1)

8.1.1, 3 Autoclaves giratorios continuos, como en 8.1.1.2.
8.1.1.4 Autoclaves hidrostéticos

Temperatura de la cimara de vapor en la parte superior y exactamente por encima de la zona
interfacial vapor-agua, velocidad de la cadena de transmisién de los envasesy, cuando asi

- se especifique en el tratamiento programado, mediciones de determinadas temperaturas y nive-
. les de agua en las columas hidrostaticas.

Ademés, en el caso de los autoclaves giratorios hidrost&ticos, se registraré&n la velocidad
de la cadena rotatoria y otros factores criticos, como el espacio libre o la consisteéncia
del producto.

8.1.2 Tratamlento en agua

8 1. 2 1 Autoclaves fijos discontinuos

T1empo de emisién de vapor; tiempo de calentam1ento, tiempo en que comienza la ester1l1zac16n'
temperatura de esterilizacién; nivel del agua, circulacién del agua y presién mantenida;
tiempo sin emisién de vapor. '




- 80 -

8.1.2.2 Autoclaves giratorios discontihuos

Lo mismo que para los autoclaves fijos (8.1.2.1), con la adicién dela velocidad del auto-
clave. Cuando asf{ se especifique en el tratamiento programado, es importante registrar el
espacio libre del envase y factores criticos tales como la consistencia del producto ini-
cial, el peso maximo escurrido, el peso minimo neto y el porcentaje de sbélidos (7.5.3.1).

8.1.2.3 Autoclaves hidrostéticos

Temperatura(s) de esterilizaciém del agua; presién de la camara de esterilizacién; velocidad
de la cadena de transmisién de los envases; temperaturas en las columas hidrostéticas segfin
lo especificado en el tratamiento programado; mantenimiento de la cirqulacién de agua.

8.1.3 Tratamiento en mezclas de vapor/aire

8.1.3.1 Autoclaves fijos discontinuos

Tiempo de emisién de vapor; tiempo de calentamiento; tiempo en que comienza la esteriliza-
cién; mantenimiento de la circulacibén de la mezcla de vapor/hire; presibn; temperatura de
esterilizacién; tiempo sin emisién de vapor.

 B.1.4. Elaboracién y envasado asépticos

8.1.4.1 Esterilizacién del producto

Temperatura del producto en la salida del elemento calefactor final; temperatura del pro-
ducto en la salida de la seccién de retencién; presibn diferencial si se usa un regenera-
dor producto - a - producto; tasa de flujo de producto.

8.1.4.2 "Operaciones de esterilizacién, llenado y cierre de los envases

Velocidad de flujo y/b temperatura de los medios de esterilizacibén; tiempo de retencién de
los envases y cierres, en su caso, en el medio estéril y, si se emplea un sistema discontinuo
para la esterilizacién de los envases y/b cierres, tiempos y temperaturas del ciclo de
esterilizacién. ’ '

8.1.5 Esterilizadores de llama

Velocidad de.la cadena de transmisién de los envases; temperatura de'la superficie del en-
vase al final del periodo de retencién del tratamiento; naturaleza del envase,

8.2 Revisién y mantenimiento de registros

8.2.1 Registros del tratamiento

Las gr&aficas de registro deberén identificarse por la fecha y demAs datos necesarios a fin
de que puedan correlacionarse con el registro escrito de los lotes elaborados. Cada anota-
cién el registro deber& hacerla el operador del autoclave o del sistema de tratamiento u
otra persona designada, en el momento en que se registra el estado o la operacién especi-
fica del autoclave o del sistema del tratamiento, y cada formulario de registro inicial
debera ser firmado por el operador del autoclave o sistema de elaboracién o por la persona
designada. Antes de proceder al envio o de decidir la distribucién, pero no mas tarde de
una jornada de trabajo después del tratamiento efectivo, un representante de la direccién
de la f&brica poseedor de la competencia necesaria, deberd examinar todos los registros de
tratamiento y produccién y verificar que estin completos y que el producto ha sido objeto
del tratamiento programado. Los registros, incluso las graficas de termbmetro de registro
deber& firmarlos con su nombre o sus iniciales la persona que efectfia el examen.

8.2.2 Registros de los cierres de los envases

En registros escritos de todos los exdmenes de los cierres de los envases deberd especifi-
carse la partida identificada, la fecha y hora de las inspecciones de los cierres de los
envases, las mediciones obtenidas y todas las disposiciones correctoras tomadas, Los re-
gistros deber& firmarlos con su nombre o sus iniciales el inspector de los cierres de los
envases y deber&n ser examinados por un representante idéneo de la direccién de la fébrica,
con suficiente frecuencia"para tener la seguridad de que los registros esté&n completos

y la operacién se ha controlado debidamente. )

v
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8.2.3 Registros de la calidad del agua

Deberéa 11evarse un registro de los ensayos que demuestren que se ha apllcado el tratamiento
. especificado y .. que la. calidad micrdbiolbgica era adecuada. .

8.2.4 Conservacién de los’ reg_stros'

Los registros especificados en 8.1 deberan conservarse por lo menos durante tres aflos.
9. SECCION 9 - ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO TERMINADO

Los materiales que se utilicen para el etiquetado y para el embalado de los productos en
conserva no deberé&n:-dar -lugar a la corrosién del. envase. . Los envases.calientes no .debe-
r&n apilarse de manera que creen unas condiciones de incubacién favorables para la proli-
feracién de microorganismos terméfilos. La hojalata se oxidar& probablemente si se mantiene
htimeda, particularmente durante mucho tiempo en presencia de sales minerales o sustancias
que incluso sean poco alcalinos o &cidos. Deberi evitarse el uso de etiquetas o rétulos '
adhesivos que sean higroscbpicos y, por tanto, capaces de producir la oxidacién de la hoja—
lata. Igualmente deberi evitarse el uso de cajas y adhesivos que contengan 4cidos o sales
minerales. Las cajas deber&n estar perfectamente secas., Si est&n construidas de madera,

. &ésta debera estar bien seca.  Las cajas deberin ser de tamaffo adecuado, con objeto de que
los recipientes puedan embalarse bien ajustados y no lufran desperfectos al ger sacudidos
dentro de las cajas. Deberén ser. lo suficientemente fuertes para resistir las condiciones
normales de. transporte. Los productos en conserva deber&n almacenarse de forma que se
mantengan secos para evitar la corrosién de los envases., Las propiedades mecénicas de las
cajas exteriores, etc., son afectadas desfavorablemente por la humedad, pudiendo resultar
insuficiente 1a proteccién de los' envases contra daflios por transporte.” -

La temperatura de almacenamiento debe ser tal que impida la alteracién del producto. Dében
evitarse los cambios bruscos de temperatura durante el almacenamiento, pues pueden dar
lugar a la condensacién del aire htmedo en el envase y producir asi la corr0316n del reci-~
‘piente. .

10. , SECCION 10 ~ PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO
Como en los Principios generales de higiene de los alimentos (7.8).
1. SECCION 11 - ESPECIFICACIONES APLICABLES. AL PRODUCTO TERHI!A)O

Segfin sea la naturaleza del alimento, podr&n ser necesarias especificaciones microbiol bgi~
casyquimicas, fisicas o relativas a las materias extrafias. Tales especificaciones deben
incluir los procedimientos de toma de muestras, los métodos de an&lisis y los limites de_
aceptacién-o . ¢ .

1.1 En la medida de lo posible de acuerdo con practicas correctas de fabricacién
los productos estarin exentos de toda materia objetable.,

1.2 Los productos no deber&n contener (a) ningfin microorganismo nocivo ni cualesquie-
ra otros microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales de almage-
namiento, y (b) ninguna sustancia originada por microorganiamos en cantidades que puedan
representar un -riesgo para la salud. . .

11.3 Los alimentos en conserva de baJo punto de acidez deberan haber recibido un
tratamiento térmico suficiente para obtener la esterilidad comercial,

1.4 - Los productos no deberén contener nlngﬁn contaminante quimlco en cantidades. que
puedan repregsentar un riesgo para la salud.

11.5 Los productos deber&n satisfacer los requisitos establecidos éor la_Comisién-
del Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios; que figuran
en las listas aprobadas o en las normas de productos del Codex, y deberan satisfacer los -
requisitos sobre residuos de plaguicadas y aditivos alimentarios del pais en el que se ven-,
dan los productos.
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APENDICE VII

ANTEPROYECTO REVISADO

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS. PARA LACTANTES
Y NINOS (HASTA LOS TRES OS_DE EDAD ‘

(Adelantado al Trémite 5)

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

SECCION II -~ DEFINICIONES
SECCION III - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION
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Higiene del medio en las zonas de donde proceden las materias primas
Zonas inadecuadas de cultivo o recoleccibdn

Proteccibén contra la contaminacién por desechos

Control de los riegos

Lucha contra las plagas y enfermedades

Recoleccibn y produccién

Técnicas

Equipo y recipientes

Eliminacién de materias primas ev1dentemente inadecuadas
Proteccibn contra la contaminacién y los dafios
Almacenamiento en ellugar de produccién/recoleccidédn
Transporte .

Medios de transporte

SECCION IV -~ ESTABLECIMIENTO: PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
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Emplazamiento _

vias de acceso y patios

Edificios e instalaciones

construccibn _

Espacio de trabajo ) . .

Proyecto: limpieza ‘ h

Proyecto: plagas ,

Proyecto: contaminacién cruzada

Proyecto: fluidez de las operaciones

Proyecto: zona de manipulaciédn de .alimentos

Estructuras elevadas

Alojamientos, etc.

Control del acceso

Materiales

Instalaciones sanitarias

Abastecimiento de agua

Agua potable

Hielo

Vapor

Agua no potable ’ : .

Evaluaciédn de efluentes y aguas re51dua1es

Vestuarios y cuartos de aseo

Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién

Instalaciones de desinfeccién

Alumbrado

Ventilacién

Instalaciones para el almacenamlento y evacuacién de desechos y materias no
comestibles :

Equipo y utensilios

Materiales

Proyecto, construccibdn e 1nstala016n sanitarios

Identificacibn del ‘equipo

Depbsitos y recipientes

Tuberias -

Bombas
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SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE
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Conservacibén

Limpieza y desinfeccibn
Programas de inspeccién de higiene
Subproductos

Almacenamiento y eliminacién de desechos
Prohibicién de animales domésticos
Lucha contra las plagas

Almacenamiento de substancias peligrosas
Ropas y efectos personales

SECCION VI -~ HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
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Ensefianzas de higiene
Examen médico
Enfermedades transmisibles
Heridas

Lavado de las manos
Limpieza personal
Conducta personal

Guantes

Visitantes

Supervisibn

SECCION VII - REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION
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Requisitos aplicables a la materia prima en el establecimiento
Aceptacibn .

Inspeccibn y clasificacibdn

Almacenamiento de materias primas e ingredientes
Prevencibn de la contaminacidn cruzada
Observaciones generales

Conducta personal

Lavado de las manos
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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS PARA LACTANTES Y NIflos
(DE HASTA TRES ANOS DE EDAD)

Las partes marcadas con lineas al margen se refieren a cuestiones parti-
culares de este Cbébdigo de Précticas y que no figuran, por tanto, en 1los
"Principios Generales de Higiene de los Alimentos"

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

1.1 El presente Cbdigo de PraActicas de Higiene se aplica a todos los alimentos pre-.
envasados producidos y presentados como alimentos para uso especial deé lactantes y/o
nifios o que se entiende o pretende que han sido preparados con ese fin.

Contiene 1os requisitos minimos de higiene que han de observarse en la manipulacibn
(produccibn, preparacién, elaboracibn, envasado, almacenamiento, transporte, distribu-
cibén y venta inclusive) de tales alimentos para garantizar un producto inocuo, salu-
dable y sano.

SECCION IT - DEFINICIONES

2. Para los fines de este C6digo, se entiende por:
Adecuado: suficiente para alcanzar el fin que persigue este Cédigo;

Nifios: personas de mis de 12 meses y hasta tres aflos de edad;
Limpieza: la supresibn de residuos de alimentos, tierra, polvo, grasa u otra materia

- objetable; \

Contaminacidn: la adiciébn al producto, directa o indirectamente, de cualquier materia
objetable o la zresencia de tal materia en el producto. El término contaminacibén
comprende también la infestacién por plagas; ~

pesinfeccibn: la reduccibn, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante agentes
quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nfmero de microorganis-
mos a un nivel que no dé lugar a contaminacibn nociva del alimento; '

Producto comestible: producto apto para el consumo humano;

. Establecimiento: edificio(s) o zona(s) donde se manipula el alimento después de la

recoleccidn y Lugares circundantes bajo el control de la misma empresa;
Manipulacién de los alimentos; todas las operaciones de produccibén, preparacibn, ela-

‘Poracibn, envasado, almacenamiento, transporte, distribucibn y venta de los alimentos;

Higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad

y salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccién o manufactura

hasta su consumo final;

Envase herméticamente cerrado: envase destinado a proteger el contenido contra la
entrada de microorganismos durante y después del tratamiento térmico;

Lactante: persona de no més de 12 meses de edad;

Alimento de bajo punto de acidez: cualquier ‘alimento, fuera de las bebidas alcohblicas,
alguno de cuyos componentes tiene un pH més alto de 4,6 después del tratamiento térmico;

Material de envasado: todos los regipientes, como botes, botellas, cartones, cajas,
fundas y sacos, O material para envolver y cubrir, como papel laminado, pelicula,
papel, papel encerado y tela; '

© Alimento perecedero: (texto por establecer, si ha lugar);

Plagas: los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los alimentos;

Agua potable: agua apta para el consumo humano. Las normas de potabilidad n@ deberén
ser i%?eriores a las contenidas en la filtima edicibén de las "Normas internacionales
para el agua potable", de la Organizacién Mundial de la Salud;

Ropa protectora: prendas especiales destinadas a impedir la contam@ngcibn de los ali-
mentos y utilizadas como ropa exterior por personas en un establecimiento y que com-
prenden los cubrecabezas y el calzado;

No apto para el .consumo humano: un articulo que normalmente seria COmestible, pero que
es incomestible por enfermedad, descomposicién o cualquier otra razbn;
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SECCION III — REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION
3.1 © Higiene del medio en las zonas de donde proceden las materias primas
3.1.1 Zonas inadecuadas de cultivo o recoleccién

No deber& cultivarse ni recolectarse alimentos alli donde las sustancias presentes en
la naturaleza puedan rebajar la calidad del alimento a un nivel inaceptable.

3.1.2 Proteccibn contra la cogggminacién por desechos

3.1.2.1 Las materias primas de los alimentos deberdn protegerse contra la contamina-
cién por desechos de origen humano, animal, doméstico, industrial y agricola en medida
susceptible de constituir un riesgo para la salud y deber&n tomarse precauciones ade-
cuadas para que esos desechos no se utilicen ni evacuen de manera que puedan constituir,
a través de los alimentos, un riesgo para la salud.

3.1.2.2 Para la evacuacién de los desechos domésticos e industriales en las zonas de
donde proceden las materias primas deberin tomarse disposiciones que sean aceptables
para el organismo oficial competente.

3.1.3 Control de los riegos
El agua utilizada para el riego de las zonas de cultivo o produccién de alimentos no
deber& constituir, a través del alimento, un riesgo para la salud del consumidor.

3.1.4 Lucha contra las plagas y enfermedades

Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos

o fisicos deber&n aplicarse finicamente por o bajo la supervisién directa de personal
perfectamente conocedor de los peligros que pueden originarse para la salud, particu-
larmente los peligros que pueden deberse a los residuos retenidos en el alimento.
Tales medidas deberén aplicarse finicamente de conformidad con las recomendaciones del

organismo oficial competente.

3.2 Recoleccibén y produccién

3.2.1 Técnicas ,

Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccibn y produccién deberén

ser higiénicos y no habrén de constituir un riesgo potencial para la salud ni provocar
la contaminacién del producto. :

3.2.2 Equipo y recipientes _

_ El equipo y los recipientes que se utilicen para la recoleccidn y producciédn deberén
construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo para la salud. Los

envases que se utilicen de nuevo deberdn ser de material y construccibn tales que

permitan una limpieza f&cil y completa. Deberé&n limpiarse y mantenerse limpios y, en

caso necesario, desinfectarse, :

3.2.3 Eliminacién de materias primas evidentemente inadecuadas

Las materias primas que sean evidentemente inadecuadas para el consumo humano deberéin
separarse durante la recoleccién y produccibn. Las materias que no puedan hacerse
aptas para el consumo mediante una nueva elaboracién deberé&n. eliminarse en una forma
y lugar tales que no puedan dar lugar a la contaminacién de los suministros de alimen-

tos y/o agua o de otras materias alimentarias.

3.2.4 Proteccibn contra la contaminacién y los dafios

Deber&n tomarse precauciones adecuadas para evitar que las materias primas sean conta-
minadas por plagas o por contaminantes quimicos, fisicos o.microbiol gicos y otras
sustancias objetables. Deber&n tomarse precauciones para evitar posibles dafios.

3.3 Almacenamiento en el'lugar de groggcciégérecoleccién

Las materias primas deberfn almacenarse en condiciones que confieran proteccibén contra
la contaminacibh y reduzcan al minimo los daflos y deterioros.

3.4 Iransporte

3.4.1 Medios de transporte

Los medios de transporte delproducto recolectado o de la materia prima desde la zona
de produccién o lugar de recoleccibn o almacenamiento deben ser adecuados para el fin
perseguido y deben ser de materiales y comstruccibn tales que permitan una limpieza
£&cil y completa. Deben limpiarse y mantenerse limpios, y en caso necesario, desinfec-

tarse.
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3.4.2 Todos los procedimientos de manipulacién deber&n ser de tal naturaleza que
impida la contaminacién del producto. Habr4 de ponerse especial cuidado en evitar la
putrefaccidn, proteger contra la contaminacién y reducir al minimo los dafios. Debers
emplearse equipo especial -~ por ejemplo, equipo de refrigeracién - si la naturaleza

-del producto o las distancias a que ha de transportarse asi lo aconsejan. Si se

utiliza hielo en contacto con el producto, el hielo habri de ser de 1a calidad que se
exige en el parrafo 4.4.1.2. :

.SECCION IV -~ ESTABLECIMIENTO: PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

4.1 Emplazamiento .
Los establecimientos deberfn estar situados en zonas exentas de olores objetables,
humo, polvo y otros contaminantes, y no expuestas a inundaciones.

4.2 vias de acceso Y patios o

Las vias de acceso y los patios utilizados por el establecimiento y que se encuentren
dentro del recinto de éste o en sus inmediaciones deberén tener una superficie dura
pavimentada, apta para tr&fico rodado. Debe disponerse de un desaglte adecuado, asi
como de medios de limpieza.

4.3 Edificios e instalaciones

. Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sélida y habrén de mantenerse

en buen estado,

4,3.2 Espacio de trabajo

Deberd disporierse de espacio suficiente para la realizacibén satisfactoria de todas las
operaciones. . .

4.3.3 Proyecto: limpieza -

El proyecto de los edificios e instalaciones debe ser tal que permita una limpieza
f&cil y adecuada y facilite la debida inspeccién de 1a higiene de los alimentos.

4,.3.4 Proyecto: plagas

. Los edificios e instalaciones deberén proyectarse de manera que se impida que entren

0 aniden plagas y que entren contaminantes del ‘medio, como humo, polvo, etc,
4.3.5  Proyecto: contaminaciédn cruzada

Los edificios e instalaciones deberén proyectarse de manera que permita separar, por
particibn, ubicacién y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar
contaminacién cruzada. Deberd disponerse de salas o zonas separadas para el desempa-
quetado, lavado o peladura de materias primas, segfin el caso.

4.3.6 Proyecto: fluidez de las operaciones

Los edificios e instalaciones deben proyectarse de manera que las operaciones puedan
realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por med%gs que regulen la fluidez

del proceso de fabricacién desde la llegada de la materia prima a los locales hasta

la obtencién del producto terminado, garantizando ademis las condiciones de tempera-

tura apropiadas para el tratamiento y el producto, Cuando ast proceda, se proveerén,
para la coccibén o esterilizacién de los alimentos, salas o zonas separadas y conveniente-
mente equipadas para el fin perseguido.

Cuando se requiera refrigeracibn, los establecimientos deberin disponer de salas de

refp%geracién y congelacibn de capacidad suficiente para manipular la mayor produccidén
posible. .

4.3.7 En las zonas de manipulacibn de alimentos:

- 1los suelos, cuando asi proceda, se construirén de materiales impermeables, inabsor—
bentes, lavables, antideslizantes y atbxicos, no tendrén grietas y ser&n féciles de
limpiar y desinfectar. Segin el caso, se les dari una pendiente suficiente para que
los 1iquidos escurran hacia los drenajes.

- . las paredes, cuando asi proceda, se construir&n de materiales impermeables, inab-
sorbentes, lavables y atéxicos y ser&n de color claro. Hasta una altura apropiada para
las operaciones deberé&n ser lisas y sin grietas y ficiles de limpiar y desinfectar.

-~ los techos deber&n proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacidn de suciedad y se reduzcan al minimo la condensacién y la formacibn de
mohos y conchas y deberén ser f&ciles de limpiar. :
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- las ventanas y otras aberturas deber&n construirse de manera que se evite la acumu-
lacibn de suciedad, y las que se abrén deberfn estar provistas de persianas. Las per-
sianas deberén poder quitarse f&cilmente para su limpieza y buena conservacibn. Los-

batientes de las ventanas deber&n estar en pendiente para que no se usen como estantes.

~ las puertas deberén ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, .
deberén ser de cierre autom&tico y bien ajustado.

- 1las escaleras, montacargas vy estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras
de mano, rampas, deberar estar situadas y construldas de manera que no sean causa de
contgm1nac1§n de los alimentos. Las rampas deberén construirse con rejillas de .ins-
peccibdn y limpieza.

4.3.8 Estructuras elevadas : o

En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios ele-

vados deberfn instalarse de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta
del alimento y de la materia prima por condensacibén y goteo y no entorpezcan las ope-

‘raciones de limpieza. Deberén aislarse, cuando asi proceda, y proyectarse y construirse

de manera que se evite la acumulacibén de suciedad y se reduzca al minimo la condensa-
cibn y la formacién de mohos y conchas. Deber&n ser de f&cil limpieza.

4.3.9 Alojamientos, etc.
Los alojamientos, los lavabos y los establos deberén estar completamente separados de
las zonas de manipulacién de alimentos y no tendré&n acceso directo a éstas.

4.3.10 Control del acceso

5i el establecimiento no se halla en su edificio o edificios propios, el trazado y el
control del acceso deberén ser tales que impidan entrar en el establecimiento a personas
no autorizadas. : : ; :

4.3,11 Materiales 4 _
Deberd evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuada-

‘mente, como por ejemplo la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su empleo

no constituiri una fuente de contaminaciébn.
4.4 . Instalaciones sanitarias

4.4.1 Abastecimiento de agua

4.4.1.1 Deberé disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable a presibn
adecuada y de temperatura conveniente, asi como de instalaciones adecuadas para su
almacenamiento, en caso necesario, y distribucibn y con proteccibdn adecuada contra la
contaminacién y la polucién. Las normas de potabilidad no deberé&n ser inferiores a
las estipuladas en las "Normas internacionales para el agua potable" (OMS). Durante
las horas de trabajo deber& disponerse en todo momento de un abastecimiento suficiente
de agua potable caliente cuya temperatura no habr§ de ser inferior a + 82°C.

4.4.,1.2 E1 hielo deber& fabricarse con agua potable y habri de tratarse, manipularse,
almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra la contaminacién.

4.4.1.3 E1 vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies en contacto
con alimentos no deber& contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la
salud o contaminar el alimento.

4.4.1.4 E1 aggg no potable que se utilice deber& trasportarse por tuberias completa-
mente separadas, a poder ser identificables con colores, y sin que haya ninguna
conexibén transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua
potable. No deberé ser posible conectar tuberias que lleven agua no potable con _
ningfin equipo o aparato de limpieza/desinfeccién utilizado en la manipulacién de los
alimentos. Las instalaciones para el agua no potable. deber&n ser aprobadas por el
organismo oficial competente. -

4.4.2 Evacuagibn de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberfn disponer de un sistema eficaz de evacuacién de efluentes
y aguas residuales, el cual deber& en todo momento mantenerse en buen orden y estado.
Todos los conductos de evacuacién de efluentes (inclufdos los sistemas de alcantarilla-
do) deberfn ser suficientemente grandes para soportar cargas miximas y deberfn cons—
truirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimiento deé agua potable.
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4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deberdn disponer de vestuarios y cuartos de aseo adecuados
y convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberén proyectarse de manera gge
garanticenla eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deber
estar bien alumbrados y ventilados y, en su caso, deber&n tener buena calefacciédn y
no deberén dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los
retretes deberd haber lavabos de agua fria y caliente, provistos de un preparado ade-
cuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para el secado de las
manos. Si se usan toallas de papel, deber& haber junto a cada lavabo un nfmero sufi-
ciente de dispositivos distribuidores y receptéculos. Conviene que los grifos no
requieran un accionamiento manual. Deberé&n ponerse rétulos en 10s. que se requiera al -
personal que se lave las manos después de usar los servicios.

4.4.4 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracién

Para uso del personal durante las operaciones, deber&n proveerse instalaciones adecua-
das y convenientemente situadas para el lavado y secado de las manos siempre que asi
lo exija la naturaleza de las operaciones, especialmente en todas las zonas donde se -
manipula material comestible sin envasar. Cuando asi proceda, deber& disponerse
también de instalaciones para la desinfeccién de las manos. Todas estas instalaciones
deberén estar bien a la vista en la zona de produccién. Deber& haber agua caliente

y fria y preparados convenientes para el lavado de las manos. Se dispondri también de
medios para el secado de las manos. Si se usan toallas de papel deberi facilitarse
junto a cada lavabo un nfimero suficiente de dispositivos distribuidores y de recepté-
culos., Conviene que los grifos no requieran accionamiento manual. Las instalaciones
deberé&n estar provistas de tuberfas que lleven las aguas residuales a los desaglies.

4.4.5 Instalaciones de desinfeccidn

En todas las zonas de elaboracién donde la naturaleza de las operaciones asi lo exija
deberén proveerse instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los fitiles
y equipo de trabajo. Estas instalaciones deber&n ser de tal naturaleza que permita
wna limpieza y desinfeccién adecuadas. Deber&n construirse con materiales resistentes
a la corrosién y habrén de poderse limpiar fé&cilmente. Las instalaciones para la
limpieza y desinfeccién de los fitiles deber&n estar provistas de medios convenientes
para suninistrar agua caliente y fria gn cantidad suficiente. La temperatura del agua
caliente no deber& ser inferior a + 82°C durante todo el tiempo en que se manipulen
alimentos en esa parte del establecimiento. .

4.4.6  Alunbrado

En todo el establecimiento debe instalarse un alumbrado natural o artificial adecuado
que no altere los colores. En su caso, la intensidad no deberi ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccibn o en los puntos que exijan
un examen atento

750 lux
220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo /300 lux
110 1ux (10 bujias pie) en otras zonas [750 1ux/

Las bombillas y l&mparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cual-
quiera de las fases de produccién deben ser de tipo de seguridad y estar protegidas
para evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

4.4.7 ventilacibn

Deberé proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la condensa-

cién del vapor y el polvo y para eliminar el aire contaminado. La direccién de 1la

corriente de aire no deber§ ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberén

instalarse aperturas de ventilacibn provistas de una pantalla y otra proteccibén de

T@te?ial anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse f4cilmente para su
impieza.

En las zonas donde se manipulen productos en polvo, se emplear&n medios especiales,

como caperuzas de aspiracibn o tabiques divisorios, para impedir que se extienda el
polvo.

4.4.8 Instalaciones para el almacenamiento y evacuacién de desechos y materias no
comestibles . .

Deber& di§ponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias
no comestibles antes de su eliminacién del establecimiento. Las instalaciones deberin
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proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos y materias no
comestibles v se evite'la-contaminacién del alimento, del agua potable, del equipo
y de los edificios o vias de acceso. o :

4.5 Equipo y utensilios
4.5.1 Materiales

Todo el equipo y utensilios utilizados en las zonas de manipulacién de alimentos y que
-puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un material que no transmita
sustancias tbxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y resistente a la corrosibn
y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccibn., Las superficies

habr8n de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Deber& evitarse el uso de
madera y otros materiales que no puedan limpiarse ni desinfectarse adecuadamente, a
menos que se tenga la certeza de que su empleo no ser& una fuente de contaminacilOn. .

4.5.2 Provecto, construccibn e instalacibn sanitarios

4.5.2.1 Todo el equipo y utensilios deber&n estar diseflados y construidos de modo que
prevengan los riesgos contra ia higiene y permitan una fécil y completa limpieza y
desinfeccibn y, cuando sea factible, debergn ser visibles para la inspeccién. E1 :
equipo fijo deber& instalarse de tal modo que pueda limpiarse flcil y completamente.
Habrd que evitar que los diferentes materiales se empleen de tal manera que pueda produ-
cirse corrosién por contacto. =

4.5.2.,2. Los recipientes para materias incomestibles y desechos deberin ser herméticos
y habrén de estar construidos metal o cualquier otro material impenetrable que sea
de f&cil limpieza y esté provisto de tapaderas bien ajustadas.

4.5.2.3 Todas las unidades de refrigeracifn deberé&n estar provistas de un termbmetro.
4.5.3 Identificacién del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o descartadas deberén
marcarse, indicando su utilizacién, y no deberfn emplearse para manipular productos
comestibles,

4,5.4 Depbsitos y recipientes

Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberén ser visibles para
la inspecciédn y flcilmente accesibles para la limpieza manual. E1 fondo de los reci-
pientes fijos podr& ser de tipo cbdnico o podrd ser llano y con una inclinacién de

3-50 para su fgcil desaglle. En cualquier caso, deberi instalarse un grifo de desagle

en el punto més bajo.

El equipo de mezclado y homogenizacibn deber& ser de un tipo que no permita que el
alimento entre en contacto con cierres y cojinetes, que son con frecuencia una fuente
importante de contaminacién. : :

4.5.5 Tuberias

El sistema de tuberias deber& proyectarse de manera que permita un desagWe libre e
impida la formacién de secciones ciegas en tubos, juntas y vélvulas.

El recorrido de las tuberfas debe ser 1o mls corto posible; deberé&n evitarse las juntas
de &ngulo recto y las tuberias déberé&n descender oblicuamente a un punto de drenaje
con una caida recomendada de, por lo menos, 1 en 120. -

Los grifos y vAlvulas deberé&n ser accesibles y fécilmente desmontables para su inspec-
cibn y limpieza. .

4,5.6 Bombas '

Las bombas deber&n proyectarse de manera que puedan desmantelarse f&cilmente para su
limpieza.

Los obturadores del eje deberé&n ser de tipo mecénico y accesibles para su inspeccién
y conservacién. )

Los cojinetes deber&n estar fuera de la zona de los alimentos y serén de tipo cerrado
o autolubricante. :
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SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

5.1 Consexrvacién

Los edificios, equipo, utensilios y todas las dem&s instalaciones del establecimiento,
incluidos los drenajes, deber&n mantenerse en buen estado y en forma ordenada.

En la medida de lo posible, las salas deberén estar exentas de vapor y agua sobrante.

5.2 Limpieza y desinfeccibn

5.2.1 La limpieza y desinfeccién deberfn cumplir los requisitos de este cédigo. Para
mds informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccién, véase el anexo I del
Cbdigo de Pré&cticas - "Principios generales de Higiene de los Alimentos".

5.2.2 Con objeto de impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y utensi-
lios deberén limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asf 1o exijan.

|| También deber&n limpiarse y desinfectarse al término del turno del trabajo.

5.2.3 Deberé&n tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contami-
nado cuando las salas, el equipo o0 los utensilios se limpien o desinfecten con agua

y detersivos o con desinfectantes y soluciones de €stos. Los detersivos y desinfec-
tantes deben ser convenientes para el fin pretendido y deben cumplir los requisitos
de.salud pfiblica.

' Los residuos de estos agentes deberén eliminarse mediante un mimucioso lavado con agua
l potable de toda zona o todo equipo que entre en contacto con el alimento antes de que
la zona o el equipo se utilice de nuevo para manipular alimentos.

'5.2.4 Inmediatamente después de terminado el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deber&n limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagues, las
estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacién de alimentos.

5.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberén mantenerse limpios en todo momento. |

5.2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales
deber&n mantenerse limpios. _ .

5¢3 Programa de inspeccién de higiene

. Deberé establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeccién
permanente con objeto de que estén apropiadamente limpias todas las zonas y de que
sean objeto de atencidn especial las zonas, el equipo y el material extremadamente im-
portantes. La limpieza del establecimiento deberé estar a cargo de una sola persona,
que habri de ser miembro permanente del personal del establecimiento y cuyas funciones
habr&n de estar disociadas de la produccidén. Esta persona ha de tener un conocimiento
completo de la importancia de la contaminacién y de los riesgos planteados. Todo el
personal de limpieza deber& estar bien capacitado en técnicas de higiene. Al término
de cada tarea prevista en el calendario de limpieza y desinfeccién, la persona respon-
sable firmar& e indicar$ la fecha en un registro apropiado.

5.4 subproductos

- Los subproductos deberén almacenarse de manera que se evite la contaminacién de los
alimentos. Deberé&n retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces sean necesarias
y por lo menos, una vez al dia.

5.5 Almacenamiento y eliminacibén -de desechos ‘
El material de desecho deber& manipularse de manera que evite la contaminacibén de los

alimentos o del agua potable. Se pondri especial cuidado en impedir el acceso de las

plagas a los desechos. Los desechos deber&n retirarse de las zonas de manipulacibén de
alimentos y de otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y, por 1o menos,

una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacign del desecho, los receptéculos
utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con el

desecho deberén limpiarse y-desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos

deberd, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

5.6 Prohibicién de animales domésticos

Deber& prohibirse terminantemente la entrada de perros, gatos y otros animales domés-
ticos en los establecimientos. )




5.7 Lucha contra las plagas

5.7.1 Debe aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. El
establecimiento y las zonas circundantes deberén inspeccionarse peribédicamente para
cerciorarse de que no existe infestacibn.

5.7.2 En el caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deber&n adoptarse
medidas de erradicacidén. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o biolégicos sblo deberén aplicarse bajo la supervisién
directa personal que conozca a fondo los riesgos que pueden resultar para la salud
del uso de esos agentes, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos
retenidos en el producto. Tales medidas se aplicargn tnicamente de conformidad con
las recomendaciones del organismo oficial competente.

5.7.3 S8lo deber&n emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precaucién. Antes de aplicar plaguicidas, habra que poner cuidado en
proteger todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminacién. Después

de aplicar los plaguicidas, deberé&n limpiarse minuciosamente el equipo y los utensi-
lios contaminados a fin de que hayan quedado eliminados los residuos antes de volverlos
a usar.

5.8 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1 Los plaguicidas u otras sustancias tbéxicas que puedan representar un riesgo para
la salud deberfn etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos productos deberén almacenarse en salas separadas o armarios
cerrados con llave, especialmente destinados al efecto y habrén de ser distribuidos

o manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras per-
sonas bajo la estricta supervisién de personal competente. Se pondr& mayor cuidado en
evitar la contaminacién de los alimentos. ' : :

5.8.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no deberi utilizarse
y almacenarse en las zonas de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda
contaminar los alimentos.

5.9 Ropas y efectos personales
No deber&n depositarse en las zonas de elaboraciédn ropas ni efectos personales.

SECCION VI - HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 Ensefianzas de higiene ‘

La direccidn del establecimiento deber& tomar disposiciones para que todas las personas
que manipulen alimentos reciban una instruccién adecuada y continua en materia de mani-
pwlacién higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los alimentos. Tal instruccibn
deber§ comprender las partes pertinentes del presente C6digo. Debera llevarse un
registro de asistencia a las clases de higiene.

6.2 Examen médico

Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo han de
haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo oficial competente,
fundandose en el asesoramiento médico recibido, 1o considera necesario, sea por consi-
deraciones epidemiolégicas, sea por la naturaleza del alimento preparado en el estable-
cimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de manipular alimentos.

El examen médico deberd efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones
clinicas o epidemiolégicas.

6.3 Enfermedades transmisibles

La direccibén tomar& las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona
que se sepa o sospeche que padece o es vector de una enfermedad susceptible de trans-
mitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
llagas o diarrea, trabajar bajo ninglin concepto en ninguna zona de manipulacibn de
alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o
indirectamente los alimentos con microorganismos patégenos. Toda persona que se :
eﬁguentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la direccibén que esté
enferma. , - : :

6.4 Heridas :
Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberi seguir manipulando alimentos ni
superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido completamente

protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color bien visible.
A ese fin, deberd disponerse de %p adecuado botiquin de urgencia.
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6.5 Lavado de las manos _

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberi lavarse las
manos frecuente y minuciosamente con jabbn o detersivos y agua corriente, potable y
caliente, mientras esté de servicio. Las manos deberén lavarse siempre anteg de
iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después
de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario. Deber&n colo-
carse avisos que exijan que se laven las manos. Deber& ejercerse una inspeccibn ade-~

cuada para garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deber& mantener una
esmerada limpieza personal mientras esté de servicio y en todo momento durante el
trabajo deber& llevar un vestido protector, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos
estos articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios,
de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefia 1a persona. No deberin lavarse
sobre el piso los delantales y articulos an8logos.

6.7 Conducta personal

En las zonas donde se manipulen alimentos deberén prohibirse todos- los actos que puedan
resultar en contaminacién de los alimentos, como comer, fumar, masticar (por ejemplo,
goma,. nueces de betel, etc.) o précticas antihigiénicas, tales como escupir.

6.8 Guantes

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, &stos se mantendrén en perfectas
condiciones de higiene, tendrén la debida resistencia y estarfn limpios. El1 uso de

" guantes no eximira al operador de que se lave las manos cuidadosamente. Los guantes

estarén fabricados de un material impermeable, excepto en aquellos casOs en que su
empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse.

6.9 Visitantes

Se tomar&n precauciones gara impedir que los visitantes de las zonas de manipulacién
de alimentos contaminen é&stos. Las precauciones pueden comprender el uso de ropas
protectoras. Los visitantes deben observar las disposiciones: recomendadas er los
p&rrafos 5.9, 6.3, 6.4 y 6.7.

~6.10 supervisidn

La responsabilidad del éumplimiento, por parte de todo el personal, de todos los requi-
sitos sefialados en los parrafos 6.2 - 6.9  deber§ asignarse especificamente al

personal supervisor competente.

SECCION VII - REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION
7.1 Requisitos aplicables a la materia prima en el establecimiento

Las materias primas utilizadas para la produccién de alimentos para lactantes y niflos
deberfn, cuando asi proceda, satisfacer los requisitos de los correspondientes cbdigos
de pr&cticas de higiene. Si no existe un cbédigo de précticas de higiene aplicable al
caso, deberén aplicarse los "Principios Generales de Higiene de los Alimentos".

7.1.1 Aceptacién _ .

El establecimiento no deber& aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe
que contiene parésitos, microorganismos o sustancias téxicas descompuestas o extrahas
que no sean reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de clasifi-
cacién y/o preparacién o elaboracibn. ' . :

Las materias primas utilizadas para la produccién de alimentos para lactantes y nifios
no deber&n contener en el producto final residuos de plaguicidas ni otras sustancias
objetables en una concentracibén que se considere constituye un riesgo para la salud
de los lactantes y nifios.

Las materias primas destinadas a la produccién de alimentos para lactantes y nifios
deber&n estar en excelentes condiciones higiénicas. '

Los alimentos de origen animal habrén de proceder finicamente de animales sanos.
7.1.2 Inspeccibn y clasificacién ‘

Las materias primas o ingredientes deberén inspeccionarse y clasificarse antes de
llevarlos a la linea de elaboracién y, en caso necesario, deberén efectuarse ensayos
de laboratorio. En la elaboracién ulterior, sbélo deberén utilizarse materias primas

o ingredjentes limpios y en buenas condiciones.,

.
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7.1.3 Almacenamiento de materias primas e ingredientes

Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento
deberfin mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccibn, protejan contra la conta-
minacién y reduzcan al minimo los dafios. Se deber& asegurar la adecuada rotacién de
las existencias de materias primas e ingredientes.,

si han de almacenarse alimentos perecederos durante mis de 30 minutos, no deberi pasar
de +7°C la temperatura de ninguna parte de los alimentos.

7.2 Prevenciédn de la contaminacibn cruzada
7.2.1 Observaciones generales

Se tomar&n medidas eficaces para impedir la contaminacién de material alimentario pbr
contacto directo o indirecto con material en las fases iniciales del proceso.

7.2.2 cCconducta personal : ' i

Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados susceptibles de
contaminar el producto final no deber&n entrar en contacto con ninglin producto final
mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora llevada por ellos durante la
manipulacién de materias primas o productcs semielaborados con .los que haya entrado en
contacto directo o que haya sido mancliada por materia prima o producto semielaborado.

7.2.3 Lavado de las manos

si hay probabilidad de contaminacién, habré que lavarse las manos minuciosamente entre
una y otra manipulacién de producto en las diferentes fases de la elaboracién.

7.2.4 Eguipo . ‘
Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material conta-
minado deberh limpiarse y desinfectarse enteramente antes de que se utilice para entrar
en contacto con productos terminados. .

7-3 Emplec de agua
7.3.1 Requisitos generales .

Como principio general, en la manipulacién de los alimqngos'sblo'debéra utilizarse
agua potable conforme a la definicién de la fdltima edicién de las "Normas Interna-
cionales para el Agua Potable" (OMs).

7.3.2 Agua no potable

Se podr& utilizar, con la aprobacién del organismo oficial competente, agua no potable
con fines de produccién de vapor, refrigeracibn, lucha contra incendios y otros fines
an&logos no relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobacién expresa
del organismo oficial competente, podrd utilizarse agua no potable en ciertas zonas de
manipulacién de alimentos, siempre que ello no constituya un riesgo para la salud.

7.3.3 Agua recirculada )

El agua recirculada para su reutilizacién dentro de un establecimiento debera tratarse
y mantenerse en un estado tal que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud.
El proceso del tratamiento deber& mantenerse bajo constante vigilancia. Alternativa-
mente, el agua recirculada que no haya recibido ningfin tratamiento ulterior podré
utilizarse en unascondiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la
salud pfiblica ni contamine la materia prima ni el producto final. Para el agua recir-
culada deber& haber un sistema separado de distribucién que pueda identificarse f&cil-
mente. Ser& menester la aprobacign del organismo oficial competente para cgalquier
proceso de tratamiento y para la utilizaciOn del agua recirculada en cualquier proceso
de preparaciébn de alimentos. -

7.4 Elaboracibén
7.4.1 La elaboracién deber& ser supervisada por personal técnicamente competente,

7.4.2 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado, deberén
realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de
contaminacién, deterioro o proliferacién de microorganismos patbgenos y causantes de

putrefaccibn.

7.4.3 Los recipientes se tratarfn con el debido cuidado para evitar la posibilidad de
contaminacién del producto elaborado.
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7.4.4 Los métodos de conservacién y los controles necesarios habrén de ser tales que

protejan contra la contaminacién o la aparicidén de un riesgo para la salud pfiblica y
contra el deterioro dentro de los limites de una pré&ctica comercial correcta.

7.5 Envasado

‘Todos los alimentos para lactantes y nifios deber&n envasarse en recipientes que protejan

al alimento contra la contaminacién y el deterioro.
7.5.1 Material de envasado

Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse en condiciones de
sanidad y limpieza. E1 material deber& ser apropiado para el producto que ha de
envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera transmitir al
producto substancias desagradables en medida que exceda de los limites aceptables para
el organismo oficial competerite. El material de envasado deberé ser satisfactorio y
conferir una protecciédn apropiada contra la contaminaciébn,

7.5.2 Inspeccibn _ .

Los recipientes del producto no deberén haber sido utilizados para ningtin fin que pueda
dar lugar a la contaminacién del producto. Los recipientes deberén inspeccionarse in~
mediatamente antes del uso, a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado
y, en caso necesario, limpios y/o desinfectados. Para lavar los recipientes vacios, se
utilizar& finicamente agua potable. Cuando se laven, deber&n escurrirse bien antes del
llenado. En la zona de envasado o llenado sblo deber& almacenarse el material de enva-
sado necesario para uso inmediato.

7.5.3 Evitacién de la contaminacién
El envasado deberd hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién del producto.
7.5.4 Marcado en clave de los productos

—————

Los productos vendidos o distribuidos por un establecimiento de fabricacidn,.elaboracién,
envasado o reenvasado, deberén marcarse en clave para gue sea posible identificar las
partidas y, en caso necesario, segregar partidas especificas de alimentos que hayan sido
contaminadas o que no sean aptas para el uso a que estaban destinadas. Para identificar
los antecedentes de la elaboracibén de cada partida, deber& llevarse un registro adecuado
durante un periodo que exceda de la duracién del producto en almacén, pero, salvo en
caso de necesidad especifica, no seré menester llevar el registro durante més de dos
ahos.

7.6 Almacenamiento y transporte del producto terminado

El producto terminado deberi almacenarse y transportarse en condiciones tales que
excluyan la contaminacibn y/o la proliferacién de microorganismos y protejan contra la
alteracibn del producto o los dafios del recipiente., Durante el almacenamiento deberé
ejercerse una inspeccibn peribdica del producto terminado a fin de que sblo se expidan
alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan las especificaciones apli-
cables a los productos terminados. E1 producto deberi expedirse siguiendo el orden de
enuneracibn de las partidas.

7.6.1 Los alimentos envasados de bajo punto de acidez elaborados térmicamente deberén
producirse con arreglo al Cbédigo de Préacticas de Higiene para Alimentos Envasados de
Bajo Punto de Acidez.

7.6.2 Deteccibn de defectos

cada partida deber& inspeccionarse después del llenado. Deberin rechazarse los reci-
pientes que presenten defectos susceptibles de afectar a la calidad del producto.

7.6.3 Verificacibn en vacio

En el caso de los recipientes llenados al vacio y elaborados térmicamente, deberé
verificarse el vacio de todos los recipientes después de la elaboracibn. Trat&ndose

de recipientes llenados al vacio y cerrados con tapas de enroscado r&pido o de cierre
de resorte, que tienen un espacio anular entre el filo interno del borde de la tapa y
el recipiente mismo, se deber& eliminar dicho eszacio disefiando otra tapa o recipientes
o haciéndolo inaccesible mediante el cierre hermético del recipiente.
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7.7 Toma de muestras y procedimientos de control de laboratorio

7.7.1 Cada establecimiento debe tener acceso a un control de laboratorio de 1os pro-
ductos elaborados. Durante dicho control deben rechazarse todos los productos que no
sean aptos para el consumo humano, o que no satisfagan las especificaciones aplicables
al producto terminado.

7.7.2 Toma de muestras

Deberén tomarse muestras representativas de la produccibén para determinar la inocuidad
y salubridad del producto terminado.

SECCION VIII — ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO
8.1 Consideraciones generales

Los alimentos para lactantes y nifios deberfn estar exentos de toda materia extrafia u
objetable en la medida de 1o posible dentro de unas buenas précticas de fabricacién,

y deber&n estar exentos también de sustancias téxicas en concentraciones que se consi-~
dere que representan un riesgo para la salud de 1os lactantes y niflos.

8.2 Residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios

Los alimentos para lactantes y/o nifios deberén satisfacer los requisitos para residuos
de plaguicidas y aditivos alimentarios establecidos por la Comisién del Codex Alimen-
tarius. ‘
8.3 Especificaciones microbiol8gicas S ,
Los alimentos deberén satisfacer las especificaciones microbiolbgicas estipuladas

en el Anexo I. Para el anflisis microbiolbgico, deber&n emplearse los métodos que
figuran en el Anexo II. ‘ :
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ANEXO I

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA ALIMENTOS PARA LACTANTES Y NINOs
. (HASTA LOS TRES AROS DE gDAD)

Clase Limite por g
Producto Prueba " Caso Plan n c m M
a) producto tipo bizcocho
' seco 1 4
1. simple ninguna - - - - - -
2. revestido coliformes 5 3 5 2 <33/ 20
Salmonella 3/ 11 2 10 0 0 -
b) productos deshidratados Bacterias
e instanténeos 4/ 3/ aerobias 4 4
. . mesbfilas 6/ 6 3 5 2 10 10
coliformes 6 3 5 1 (32/ 20
Salmonella 12 2 20 0 0 -
¢) productos deshidratados Bacterias ‘
que han de calentarse aerobias ' 4 5
antes del consumo 5/ 7/ mesbfilas 4 3 5 3 10 10
Coliformes 4 3 5 2 10 100
Salmonella 10 2 5 o (o] -
d) productos tratados *érmi- Estos productos:

camente y envasados en
recipientes hermética-
mente cerrados 8/

a) deber&n estar exentos.de microorganismos capaces de
proliferar en el producto en condiciones normales no
refrigeradas de almacenamiento y distribucibn; y

b) no deber&n contener ninguna sustancia procedente de
microorganismos en cantidades que puedan representar
un riesgo para la salud; y

¢) si su pH es mayor de 4,6, deber&n haber recibido un
tratamiento de elaboracidn que haya suprimido en ellos
las formas viables de microorganismos importantes para
la salud pfiblica.

LRSS

QR ]

Productos deshidratados de larga duracién en almacén.

{ 3 significa que no hay tubo positivo en el método uniforme MPN de 3 tubos.

Se aplica solamente a los productos que contengan uno o varios ingredientes suscep-~

tibles de contaminacién por Salmonella , por ejemplo, los revestimientos de chocolate.

Productos destinados al consumo despuds de la adicién de liquido; comprendenlos

preparados secos para lactantes, los cereales instanténeos para lactantes, etc; los

14mites microbianos soa aplicables al producto seco.

Comprende los alimentos suplementarios cuando se incluyen productos terminados; por

ejemplo, edulcorantes, almidones, texturizantes y productos anflogos, solos o en

combinacién.

gq se aplica a los productos obtenidos por un procedimiento de fermentacién micro-
iana.

Productos destinados al consumo después de la adicién de 1liquido y que han de calen-
tarse por lo menos hasta el punto de ebullicién antes del consumo; los limites micro-

bianos se aplican al producto seco.

%omgrende los productos envasados asépticamente y los preparados liquidos para
actantes.

-
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ANEXO II

METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE LOS ALIMENTOS PARA LACTANTES Y NINOS
(HASTA LOS TRES AROS DE EDAD) :

Bacterias aerobias mesbfilas

Proyecto de Norma Internacional ISO/DIS 4833

Remitirse a ICMSF (1974), capitulo 7, p&ginas 83-91 para la reunién y preparacién de
muestras destinadas al anflisis; en todos los casos, se escogeri una muestra de 25 g
como unidad de muestra (unidad analitica); la incubacibn de placas de agar se haré a
300c.

Recuento de coliformes

Proyecto de Norma Internacional ISO/DIS 4831

Reunidn y preparacién de muestras, unidad de muestra e incubaciédn como en el recuento
supra de colonias viables.

Salmonella -
segfin el "Informe del 13° perfodo de sesiones del Comité del Codex Alimentarius sobre

- Higiene de los Alimentos, Roma, 10-13 mayo 1976, Apéndice VI, péarrafo 9".

Reunién y preparaciédn de muestras, unidad de muestra e incubacién como en el recuento
supra de colonias viables.

Se podr& ahorrar trabajo y dinero efectuando las pruebas con unidades de muestra unifica-
das (unidades analiticas). Varios estudios han demostrado %/ que se puede localizar
Salmonella con la misma precisién y que la sensibilidad de Ta prueba no es muy dife-
rente sl se ensaya una muestra grande en lugar de submuestras mfGiltiples. Por consi-
guiente, el Grupo de Trabajo recomienda que se compongan unidades de muestra de 25 g
para obtener una muestra mixta que no pese mls de 400 g. Se podri entonces proceder al
anilisis igual que para una unidad de 25 g, modificando apropiadamente el equipo, el

-volumen de los medios, etc.

1/ American Public Health Association, 1976.- Compendium of Methods for the Microbio-

logical Examination of Foods, M.L. Speck (ed), chapter 25, page 313. American
Health Association, 1015 18th st., N.W. Washington D.C. 20036.
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PRINCIPIOS GENERALES PARA EL ESTABLECIMIENTO DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
PARA LOS ALIMENTOS

vj.' DEFINICION DE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS
Para los fines del Codex, un criterio microbiolégico comprende:

1.1 La indicacién de los microorganismos considerados y/o sus toxinas. A ese fin,
los microorganismos comprenden las bacterias, los virus, las levaduras, los mohos
y los paré&sitos.

1.2 Los métodos de anflisis para su localizacién y cuantificacién.

1.3 Un plan que define el nombre de muestras primarias que han de tomarse y el tamafo
y la unidad de muestra. :

1.4 Los limites microbiolbdgicos que se consideran apropiados para el alimento; y
1.5 La proporcibén de unidades de muestra que debe ajustarse a esos limites,

2.  APLICACION DE UN CRITERIO MICROBIOLOGICO
Para los fines del Codex, los criterios microbiolbégicos se dividen en tres categorias:

2.1 'Una norma microbiolégica que va unida a una norma del Codex Alimentarius y que

tiene caracter preceptivo. Estd destinada a utilizarse en caso de controversias. No
debe ser nueva en si, sino que debe proceder de especificaciones que han acompafiado a
cbdigos de précticas a lo largo del procedimiento del Codex y que se han aplicado amplia-
mente al alimento en cuestién. g

2.2 Una especificacién microbiolégica que va unida a un cbdigo de préacticas, tiene
carlcter preceptivo y esta destinada a aumentar la seguridad de que se han observado
las disposiciones del Codex relativas a la higiene. : .

2.3 Una directriz microbiolégica que ha de emplearse en los casos en que no existe una
norma o un cddigo de practicas para el alimento en cuestién. Una directriz sblo debe
establecerse cuando se necesita con urgencia un criterio microbiolégico para un alimento
que es objeto de comercio internacional.

3.  FINALIDADES DE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS

Los criterios microbiolégicos para los alimentos tiénen por objeto proteger la salud
del consumidor garantizéndole el suministro de productos inocuos y sanos y satisfacer
los requisitos de précticas equitativas en el comercio.

Para alcanzar esos objetivos hay que tomar en consideracién:

— 1la microbiologia de la materia prima;

~ los efectos de la elaboracibn -sobre la microbiologia del alimento;

- la probabilidad y las consecuencias de una contaminacién y/o proliferacién microbianas
durante la manipulacibén y almacenamiento ulteriores; )

- el consumidor expuesto a un riesgo; y

- los costos ocasionados por la aplicaciédn de los criterios.

4. CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LOS PRINCIPIOS RELATIVOS AL ESTABLECIMIENTO Y
APLICACION DE LOS CRITERIOS

El control de los alimentos susceptibles de contaminacién microbiolégica debe fundarse
en la aplicacién de cbdigos de practicasy finicamente debe establecerse y aplicarse un
criterio microbiolégico cuando se haya demostrado claramente su necesidad. E1 criterio
debe en todos los casos ser técnicamente realizable por medio de précticas correctas de
fabricacién, de manera que no se fomente el empleo de tratamientos inaceptables con in-
tencién de reducir el ng:ero de microorganismos a un nivel aceptable.

/Debe dedicarse atencién especial al establecimiento de criterios para los alimentos
répidamente perecederos en los_casos en que puedan éstos consumirse antes de que se
terminen los ensayos en curso,/ "

La amplitud de los ensayos deberi ser la que se defina en el criterio y no habra de ser
sobrepasada. '

/Cuando se establezca un criterio microbiolégico para un alimento, habr& que tomar en
consideracién, por una parte, el riesgo que puede traer consigo el alimento (habida
cuenta de su naturaleza, elaboracién y ulterior manipulacién y del consumidor expuesto)
Yy, por otra parte los costos relacionados con la aplicacibén del criterio./
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Para sacar el mayor partido posible de los limitados recursos de dinero y de personal,
es indispensable efectuar finicamente ensayos especificamente apropiados para aquellos
alimentos y en aquellos puntos de la cadena de elaboracibén y distribucibdn de los
alimentos que ofrezcan la mé&xima garantia de que se proporcionaré al consumidor un
~alimento inocuo y sano.

5 INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Debe reconocerse que cuando un productor no satisface un criterio, la persona o la
‘autoridad competente tiene varias opciones en cuanto a las disposiciones que han de.
tomarse cuando se descubre un caso semejante. /La ICMSF (1974) 1/ ha dado respecto a
ciertas opciones, las orientaciones siguientes: '

"Un alimento impropio para cierto uso puede ser conveniente para otro; por ejemplo,

si se desecha su consumo humano, puede seguir siendo utilizable como pienso. Es

posible incluso que un alimento desechado, si se selecciona para quitarle el material
inaceptable o se elabora de nuevo, sea mejorado de tal modo que pase satisfactoriamente
la prueba y resulte aceptable para el uso inicial previsto. Por consiguiente, en condi-
ciones normales, bastara simplemente con retirar un lote rechazado en espera de que la
autoridad competente decida qué ha de hacerse con é1: devolverlo al fabricante, ordenar
su transformacién, prohibir su uso para el consumo humano u ordenar su destruccién,
seglin las circunstancias,”

"Una autoridad oficial puede en ciertos casos decidir incluso que un alimento que no ha
satisfecho una norma entre en los circuitos comerciales normales, si tiene la certeza
de que ello no irroga ningfin dafio para el consumidor,/ Hay que reducir al minimo el
riesgo de que un alimento inaceptable llegue al consumidor, pero no hay que destruir
infitilmente el alimento o declararlo no apto para el consumo humano,

6. COMPONENTES DE UN CRITERIO MICROBIOLOGICO )
6.1 Microorganismos de importancia en un alimento determinado

Los microorganismos enunciados en un criterio deben aceptarse ampliamente como micro-
organismos de importancia /- como microorganismos pat8genos, indicadores o causantes
de putrefaccibén -~/ para el alimento en cuestibén y para la tecnologia utilizada.
/[Conviene dejar de lado los microorganismos cuya importancia o utilidad en un criterio
se presten a controversias.

La simple localizacién, por una prueba de presencia o ausencia, de ciertos microorga-—

nismos causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos (por ejemplo Staphylo-
coccus aureus, Clostridium perfringens y Vibrio parahaemolyticus) no indica necesa-

Tiamente la existencia de un riesgo/.

Cuando se escoja una prueba para un microorganismo indicador, se debe precisar inequi-
vocamente si la demostracién de ese microorganismo sirve para indicar la aplicacibén

de précticas incorrectas de fabricaciédn o si se utiliza para indicar la posible presen—
cia de un agente patbgeno. En este fltimo caso, tal prueba sélo debe utilizarse cuando
el patbébgeno no pueda localizarse directamente.

6.2 ME&todos microbiolégicos

Para los fines de utilizacién en un criteric, son preferibles los métodos oficiales
elaborados por organizaciones internacionales que se ocupan de alimentos o grupo de
alimentos. Se daré la preferencia a los métodos cuya fiabilidad (precisibn, repetibi-
lidad, variacién inter e intra laboratorios) haya quedado establecida estadisticamente
en estudios comparados.o colaborativos realizados en varios laboratorios. Siempre que
sea posible, convendr& mencionar tales estudios. Los métodos de referencia que ha de
utilizarse en las normas deben ser los més sensibles y repetibles para el fin perseguido,
pero los métodos a utilizar en las especificaciones y directrices pueden muchas veces
sacrificar hasta cierto punto la sensibilidad y la repetibilidad en provecho de la
rapidez y la sencillez. De todos modos, deben ser métodos que hayan demostrado ofrecer
una estimacién suficientemente fiable de la informacidn necesaria.

Cuando se escoja un método microbioldgico como método de referencia, habr& que tomar
en consideracién la disponibilidad universal de medios, equipo, etc. '

k74 Microorganisms in Foods. 2: Sampling for microbiological analysis:
Principles and specific applications, p. 8, ICMSF, University of Toronto Press, 1974.
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Los métodos que son uniformemente aplicables a diversos tipos de productos deben pre-
ferirse a los métodos que solamente se aplican a productos individuales.

Los métodos de referencia deben servir de base de qomparacibén cuando haya que escoger
otros métodos para la inspeccibén sistemética o para otros controles. :

‘6.3 Limites microbiolbgicos

Los limites deben basarse en datos microbiolbgicos apropiados para el alimento y el
tipo de criterio en cuestibén. Los limites que hayan de indicarse en las normas y
especificaciones deben fundarse en datos reunidos en diversas fases de la produccién

y distribucibén, mientras que los limites que han de figurar en las directrices podrén
fundarse en datos obtenidos en programas de vigilancia del producto ofrecido a la
venta. Los limites deberfn tomar en consideracibn el riesgo debido a la presencia

del microorganismo y el nlmero de microorganismos susceptibles de afectar a la acepta~—
bilidad del producto, cuando estos microorganismos son conocidos. Los limites numéri-
cos deben asimismo tener en cuenta la distribucién de los microorganismos en el alimen-
to y la variabilidad inherente al procedimiento analitico. '

Si un criterio exige la ausencia de un microorganismo determinado, habr& que precisar
el tamafio de la muestra. Conviene tener presente que ningin plan de toma de muestras
realizable puede garantizar la ausencia completa de un microorganismo determinado.

Para los fines de conformidad a una norma, la ausencia se demuestra cuando se satisface
el criterio. -

Los limites microbiolégicos sbélo pueden referirse al punto de la toma de muestras y no
al nfimero presunto de microorganismos en una fase anterior o posterior.

6.4 Planes de toma de muestras

Un plan de toma de muestras supone la seleccidn de un procédimiento de toma de muestras
y de los criterios para tomar una decisién. :

Los planes de toma de muestras deben ser administrativa y econdmicamente viables e
indicar los criterios decisionales 1/ aplicados para determinar la aceptabilidad de
un lote,

En particular, los planes de toma de muestras deben tener en cuenta la distribucién
heterogénea de los microorganismos. Los planes.de 2 8 3 clases propuestos por ICMSF
(1974) pueden tener fitiles aplicaciones,

/Ejemplos de planes de toma de muestras y de limites microbioldgicos:

Salmonellae: No deben localizarse microorganismos salmonella en ninguna de las 10
unlaaaes de muestra examinadas cuando se efectfia 13 prueba de conformidad con el método
descrito (n'= 10, ¢ = 0, m = 0). : :

Bacteriai aerobias meséfilas: Cuando se efectfia la prueba con arreglo al método descri-
0, el nUmero de bacterias aerobias meséfilas localizadag en cualquiera de las cinco
unidades de muestra examinadas no deberi ser mayor de 10® por g, ni de 5 x 104 por g
en 3 o mls de 5 -unidades de muestra examinadas (n =5, ¢ =2, m= 5.x 104, M = 103):7

1/ Los criterios empleados en la descripcién de los planes de 3 clases se definen como
sigue:
~n = Namero de unidades de muestra que han de examinarse de un lote de alimentos para
satisfacer los requisitos de un plan determinado de toma de muestras. :

m = Criterio microbiolégico que, en un plan de 2 clases, separan la buena calidad de la
calidad defectuosa; o bien, en un plan de 3 clases, separan la buena calidad de la
calidad marginalmente aceptable. En general, m representa el nivel aceptable y los
valores superiores a m representan un nivel marginalmente aceptable o inaceptable
desde el punto de vista del plan de toma de muestras. ‘

_ M = Criterio biolbégico que, en un plan de 3 clases, separa la calidad marginalmente
afectable de la calidad defectuosa. Los valores superiores a M son inaceptables
- para el plan. de toma de muestras. En un plan de 2 clases M no es aplicable.

c = Nfimero méximo admisible de unidades de muestra defectuosas. Cuando el nfmero

hallado es superior a éste, el lote es rechazado por el plan de toma de muestras.
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7. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y MANIPULACION DE LAS MUESTRAS

El tiempo transcurrido entre la toma de muestras primarias y el anflisis debe ser lo
més breve posible y las condiciones (por ejemplo temperatura) durante el transporte
hasta el laboratorio deben ser apropiadas para el alimento, a fin de que el resultado
refleje - en los limites del plan de toma de muestras - el estado microbiolégico del
lote presentado para la inspeccibn.

8. COMUNICACIONES DE LOS RESULTADOS

El informe de la prueba contendr& las informaciones necesarias para la completa 1dent1—
ficacibn de la muestra, los resultados yel método de ensayo utilizado.

9. DISPOSICIONES PARA UN NUEVO EXAMEN A INTERVALOS PERIODICOS

Los crlterlos deben examinarse de nuevo, y si es preciso, revisarse a intervalos de
tres afios después de su aceptacibdn.
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DIRECTRICES MICROBIOLOGICAS APLICABLES A LAS MEZCLAS
DB HELADOS Y HIELOS COMESTIBLES

Métédos

Para los fines de estas directrices, los procedimientos expuestos en las especificaciones
microbiolégicas para los productos de huevo l/ podrén utilizarse para obtener el nfimero
apropiado de muestras primarias de un lote, junto con los métodos de toma de muestras y

los métodos de referencia para la localizaciédn de salmonela y para el recuento de bacterias
aerobias meséfilas y bacterias coliformes.

DIRECTRICES MICROBIOLOGICAS PARA LAS MEZCLAS DE HELADOS g/
Planes de toma de muestras y limites microbiolbgicos

Bacterias aerobias mesbé4filas: Cuando se efectie la prueba segfin el método descrito (n = 5,
T=2, m=2,5 x 105, M = 10°) no deberadn localizarse bacterias aerobias mes6filas en
nmero mayor de 102 por g ni en nfimero mayor de 2,5 x 104 por g en tres o mds de las cinco
unidades de muestra examinadas. ‘ g

Bacterias coliformes: Cuando se efectfie la prueba segfn el método descrito (n =5, c = 2,
m = 10, M = 102) el nfimero de bacterias coliformes localizadas no deberd ser mayor de 100
por g en ninguna de las cinco muestras examinadas ni mayor de 10 por g en tres o mis de
las cinco unidades de muestra examinadas. .

Salmonellae: Cuando se efectfie la prueba segfin el método descrito (n = 10, ¢ = 0, m = 0)
no deberan localizarse microorganismos Salmonella en ninguna de las 10 unidades de muestra
examinadas.

DIRECTRICES MICROBIOLOGICAS PARA HIELOS COMESTIBLES
Planes de toma de muestras y limites microbiolégicos

Bacterias aerobias meséfilas: Cuando se efectfie la prueba segiin el método descrito (n = 5,
T =2, m=5x 108, M = 2,5 x 10°) el nimero de bacterias aerobias meséfilas localizadas _ '
en cualquiera de las cinco unidades de muestra examinadas no deberd ser mayor de 2,5 x 10
por g ni mayor de 5 x 104 por g en tres o mis de las cinco unidades de muestra examinadas.

Bacterias coliformes: Cuando se efectfie la prueba segin el método descrito (n =5, ¢ = 2,
m = 102, M = 105) el nimero de bacterias coliformes localizadas en cualquiera de las cinco
unidades de muestra no deberd ser mayor de 103 por g ni mayor de 100 por g en tres o mis
de las cinco unidades de muestra examinadas.

Salmonellae: Cuando se efectfie la prueba segGn el métndo descrito (n = 10, ¢ =0, m = 0)
o deberan localizarse microorganismos Salmonella en ninguna de las 10 unidades de muestra
examinadas.

l/ Véase Anexo V al informe de la Consulta Conjunta de Expertos FAQO/OMS sobre Especifi-
caciones Microbiolégicas para los Alimentos, publicado por la FAO, Roma, 1975 (EC/
Microbiol/75/Report 1).

g/ Las mezclas concentradas y secas para helados deberdn ensayarse después de haberse
anadido la cantidad prescrita de agua para obtener un producto conforme a la definicién
que figura en la Seccibn 3.2.1 de ALINORM 78/11. .
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FUTURAS ACTIVIDADES PROPUESTAS EN MATERIA DE MICROBIOLOGIA DE
TO5 ALIMENTOS — INFORME DEL GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO

I. INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos tomé nota con satisfaccién de que
gracias al apoyo del Programa de las Naciones Unidas sobre el Medio Ambiente habia
podido recibir asesoramiento sobre los riesgos microbiolégicos para la salud relacio-
nados con los alimentos, a través de los debates y recomendaciones de dos Consultas
Conjuntas FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbiolfgicas para los Alimentos.
Las Consultas, que se celebraron en 1975 y 1977, respectivamente, revisaron los trabajos
ya realizados por diversos organismos internacionales en materia de microbiologia e
hicieron varias recomendaciones al Comité de Higiene de los Alimentos en 1o que se re-
fiere a las especificaciones microbiolégicas para los alimentos.

En particular, la segunda reunién de la Consulta de Expertos habia senalado que, si bien
se necesitaban especificaciones internacionales para varios alimentos que circulaban en
el comercio internacional, tales especificaciones sbélo podian establecerse cuando se
comprendiera plenamente la importancia de determinados microorganismos en ciertos ali-
mentos y se llegara a un acuerdo sobre el establecimiento de planes de toma de muestras
y métodos microbiolégicos convenientes. Para facilitar la labor del Comité, la Consulta
habia formulado varios principios rectores para el establecimiento y aplicacién de espe-
cificaciones microbiolégicas para los alimentos y habia confeccionado una lista de 13
alimentos que merecian, a su juicio, una atencién prioritaria.

' E1 Comité atribuy6 gran importancia al asesoramiento dado por las dos Consultas y se
sintié extremadamente decepcionado al enterarse de que probablemente no se dispondria
de fondos para ulteriores reuniones de la Consulta. Estimé que para dar continuidad a
los trabajos ya emprendidos y para que el Comité recibiera el mejor asesoramiento posible
sobre cuestiones microbiolbégicas, la Comisién deberia esforzarse en lograr la creacidn
de un Comité de Expertos FAO/OMS en Microbiologia de los Alimentos. Tal Comité se reuniria
siempre que hiciera falta estudiar determinados asuntos sobre los cuales el Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos necesitaba recibir con urgencia asesoramiento de los expertos. '
En el curso de la reunién, el Comité creé un Grupo Especial de Trabajo encargado de determinar
las medidas necesarias para que pudiera seguir recibiendo continuamente asesoramiento sobre
cuestiones microbiolégicas.

II. COMPOSICION DEL GRUPO DE TRABAJO

La composicién del Grupo de Trabajo fue la siguiente:
Dr. J.C. de Man (Presidente) suiza
Dr. J.H.B. Christian Australia -
sr. I.E. Erdman Canadé
Dr. K. Gerigk - Reptiblica Federal de Alemania
Dr. M. van Schothorst Palses Bajos
Dr. A.C.  Baird Parker Reino Unido
Sr. E. Spencer Garrett Estados Unidos de América
Sr. N. Insalata Estados Unidos de América
Dr. L. Reinius : OMS

III. ACTIVIDADES FUTURAS PROPUESTAS EN MATERIA DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

El Grupo de Trabajo tomé nota de las observaciones de Australia sobre el porvenir de la
Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbiolégicas de los Alimentos,
y apoyé firmemente la propuesta relativa a la creacién de un Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos encargados de facilitar continuamente al Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos el asesoramiento que necesitara sobre cuestiones micyobiolégicas.

Este Comité de Expertos desempenaria las siguientes funciones:

1. 1Identificar las esferas de posible interés microbiolégico.

2, Determinar las prioridades "

3. Reunir y evaluar los datos microbiolégicos disponibles

4. Examinar los planes de toma de muestras microbiolégicas, asi como los correspondientes
1imites y metodologias, teniendo en cuenta las novedades y progresos en materia de micro-

biologia y tecnologia alimentarias y los datos mis recientes obtenidos.

Este Comité ejerceria, por consiguiente, algunas de las funciones encomendadas a las dos
Consultas Conjuntas FAO/OMS, cuya gran utilidad ha sido -ampliamente reconocida. Como es
probable que el propuesto Comité no se forme en los préximos anos, ha de encontrarse el
-medio de realizar la labor necesaria para el cumplimiento del mandato del Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos. »




- 104 -

Como solucién provisional, el Grupo de Trabéjo recomend$ la creaciédn de un grupo de tra-
bajo que ejerciera en breve las funciones de grupo cientifico asesor del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos. .

Este grupo de trabajo sobre temas microbiolégicos, que se reuniria con caracter especial,
estaria integrado por un pequeno ntmero de microbiblogos de comprobada experiencia y re-
conocida competencia en los temas especificos que han de tratarse. Los miembros del
grupo de trabajo serian nombrados por el Presidente del Comité del Codex sobre Higiene de
los Alimentos.

La primera funcién del grupo de trabajo sobre cuestiones microbiolégicas consistiria en
determinar la utilidad, desde el punto de vista de la salud pblica, del establecimiento
de criterios microbiolbégicos para los alimentos crudos en general. MAas concretamente,

el grupo determinarfia la necesidad de éstablecer criterios microbiolégicos para la carne
cruda refrigerada y congelada de aves de corral. La segunda Consulta Conjunta de Expertos
FAO/OMS reconocib que este Giltimo tema merecfa una atencién inmediata. Desde el punto

de vista econbmico, la elecciédn del tema estaba justificada por la gran importancia que

1la carne de ave cruda refrigerada y congelada tiene en el comercio internacional.

ja justificacién técnica de la elecciédn de la carne cruda de ave refrigerada y congelada
se basaba en las siguientes consideraciones:

1. TNecesidad de disponer de datos epidemiolégicos que identifiquen la carne cruda de
ave como causa principal de salmonelosis humana transmitida por los alimentos.

2, La dificultad reconocida de romper la cadena epidemiolégica que lleva a la salmo-
nelosis humana. -

3. La necesidad de disponer de datos demostrativos de que la gran mayoria de las enfer-
- medades documentadas de origen alimentario se deblan al consumo indebido de alimentos
susceptibles de contaminacién y/o contaminados. La carne cruda de ave de corral es
un producto alimenticio natural que tradicionalmente se consume mayormente en el
domicilio y a través de los establecimientos de alimentacién.

4. La confirmacién de la carne cruda de ave de corral como fuente de contaminacitbn

microbiana podia dar lugar a:
- evaluar de nuevo las probabilidades de éxito de los programas de erradicaciédn de
organismos patégenos .
- reconocer la necesidad de aceptar un nivel limitado de contaminacién de Salmonella
en la carne cruda de . ave de corral "
' = la necesidad de un examen periédico de especificaciones microbiolégicas .
- un nuevo examen del uso de microorganismos indicadores como medida de las préacticas
correctas de fabricacién )
.- la utilizacién 6ptima de los datos microbiolégicos que obtengan los Gobiernos en
sus evaluaciones de la incidencia de Salmonella en la carne cruda de aves de corral.

-

e
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RESUMEN DE LA SITUACION

DE LOS TRABAJOS

{preparado por la

Secretaria)

. Sometido al Obséerva-
Asunfo Trémite examen de Documento ciones
Frutas y Hortalizas en conserva 9 Gobiernos gfséggp ’
CAT/RCF
F‘ d [1]
Cruta: ese;adas S 3-1969
Coco desecado .
Frutas y hortalizas deshidratadas, 9 " . C?C/RCP
incluidos los hongos comestibles 4/5=1971
Nueces producidas por Arboles "9 " gfgg?gp
e CAC/RCP
P [1]
escado fresco 3/ 9 9-1976
CAC/RCF.
"
Pescado en conserva 3/ 9 10-1976
. o CAC/RCP
Higiene de la carne 1/ 9 11-1976
nspeccidn ante-mortem 9 " CAC/RCP
y pcst-mortem 1/ 12-1976
. " CAC/RCP
Productos cdrnicos elaborados 2/ 9 131976
Elaboracidn de carne de 9 " CAC/RCP
aves de corral 14~1976 *
Productos de huevo 9 " ?gf{ggg x
Cbédigo de practicas de higiene - 5 £ T2& reunidon 78/13A
Mani (cacahuete) CAC | Apéndice II
Codigo de Practicas de higiene — 5 4 " ALTNORM 78/73A
Moluscos Apéndice III
06digo de Practicas de higiene - 3 Gobiernos/ | ALIRORM 78/73A
Ancas de rana ' 152 FH Apéndice IV
Revisidn de los Principlos gene- 5 £ 1294 reunidn | ALINORM 738/13A
rales de higiene de los alimentos CAC Apéndice V S
C8digo de Practicas de higiene - a : . i
: ; 12% reunién | ALINORM 78/13A
2212§?§g§ envasados de bajo punto 5 CAC/153 FH Apéndice VI
C6digo de Practicas de higiene — 5 " ALINORM 78/ 34
Alimentos para lactantes y ninos Apéndice VII .
incipios generales para el esta- Gobiernos/ ALTINORM 738/13A :
blecimiento deespecificaciones - 242 comité Apéndice VIII :
microbiolégicas para los alimentos Ejecutivo y EC/Microbiol/
122 CAC 77/Report 2, ,
- - A 24¢ reuniodn Australia pre:
Armonizacién de las definiciones - Comité Eje- A2£¥0R217gé13A parard un gl3
cutivo parr. oi- |sario de de-
finiciones
C8digo de Practicas - Pescado a ALINORM 78/78A
ahumado 5 127 CAC Ap. IX 4
cédigo de PrActicas - Camarones {CCFFP) ALINORM 78/18A
- Ap. XII_ 4/
Productos de huevo - Especifica- 5 £ 122 cacC ALINORM 75/13
ciones microbiolégicas 5/ Apéndice VI

Se distribuird a su debido tiempo

Se recomienda omitir los Trémites 6 y 7 - :
Elaborado independientemente por el Comité del Codex sobre Higiene de la Carne

Elaborado independientemente por el Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados
Elaborado en colaboracién con el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros también recomienda que se omitan
los Trémites 6 y 7. Estos cédigos no se ajuntarédn al documento ALINORM 78/18A, pero se
distribuirdn separadamente.

Se incluiré er el Cé6digo de Pricticas de Higiene para los Productos de Huevo (previa
aprobacién en el Tré&mite 8). ,
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- 106 -

OCbserva-

. Sometido al
Asunto ‘ Tramite examen de - Documento ciones

Alimentos calientes vendidos por a B&lgica prepa-—
mAquinas distribuidoras - 15~ CCFH rara un docu-
. mento de base .
Enumeracidn de vibrio parahaemoly- _ TCMSF et BC/Milcrobliodl/

ticus enteropatégeno al 77/Report 2,

p. 19

. . j ! Los gobiernocs
cédigo de PraActicas para mezclas - .
de helado y hielos comestibles - 152 CcCFH " interesados

proporcionarén
justificacién
para su elabo-
: racibdn
nformacidn sobre métodos de Los gobiernos
deteccién y enumeracidn de _ " " y organizacio-
S. aureus en mezclas de helado nes internacio-
y hielos comestibles nales proporcid
narén informa- |
cién
Directrices microbiolégicas ss;gécgoglgl/
aplicables a los hielos - Gobiernos por !
comestibles Apéndice IT
ALINORM 78/13A
' ) - Apéndice IX -

. X - CC EC/Microbiol/ La Syel
Contaminacién de las ancas de Gobiérnos/ 77/Report 2 CCFH recopila-
rana por Salmonella - OMS P19 y Ap.VI | ran los datos

: gubernamentale

Toma de muestras € inspeccion para ] uC/Microbiol/ '
el examen microbiolégicos de los - CCPMP 77/Report 2

productos cérnicos elaborados p. 19 B

C8digo de Practicas para la elabo- a ~ ‘Se preparara
racién de alimentos desecados e - 15" CCFH " un documento
ingredientes alimentarios desecados de base
Higiene de las aguas embotelladas - " "

Leche en polvo exenta de dgrasa - E:ﬁiﬁﬁgitg%es _

: : Leche y Pro-
- ductos Lécteos

Suero en polvo y gqueso de suero - " -

Timentos envasados de bajo punto CTUpo Bspe—

de acidez y productos envasados en - cial de Tra- { ALINORM 78/13A

recipientes semirigidos y bolsas bajo y parr. 104

flexibles 15& CCFH .




