- ) : “ FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS

\g/ ORGANISATION DES NATIONS UNIES POUR L'ALIMENTATION ET L'AGRICULTURE
M Q ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION
-« Rome, Viale delle Terme di Caracalla. Cables:vFOODAGRI, Rome. Tel. 5797

ALINORM 68/13
WORLD HEALTH ORGANIZATION

'ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE
1211 Gendve 27, Avenue Appia. Cables: UNISANTE, ngéve. TEl. 34 60 61

TRADUCCION POR CONTRATA

COMISION CONJUNTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

Quinto perfodo de sesiones, Roma; 19 febrero = 1 marzo, 1967

INFORME DEL CUARTO PERIODO DE SESIONES

DEL

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Washington, D.C.
12-16 junio,1967

-

WM/63837



PROGRAMA_CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Informe del cuarto perfodo de sesiones, 12-16 de junio de 1967, wééhington‘ D.C., E.U.A.

1, El ocuarto perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
se celebrS del 12 al 16 de junio de 1967, en el edificio de la Organizacién Panamericana
de la Salud/OMS, en Wéshington, D.C., convocado por el Gobierno de los Estados Unidos de
América, y bajo la presidencia del Sr. L.R. Shelton (E.U.A.). La Lista de Participantes |
figura en el Apéndice I (omitido). Se aprob8 el programa tal como se habfa propuesto,
con ligeras modificaciones en el orden de los temas a tratar.

Cuestiones asignadas al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos por el cuarto
perfodo de sesiones de la Comisidn del Codex Alimentarius, y por el décimo perfodo de

gesiones del Comité Ejecutivo de la Comisifn.

2. El Presidente de la Comisién del Codex Alimentarius, profesor Dols, inicif el
debate sobre este tema e hizo observar la peticién hecha por la Comisién, en el pérrafo T4
del informe del ,cuarto perfodo de sesiones, en el sentido de que deberfa distinguirse
claramente entre las partes consultiva y obligatoria de los Cédigos de Prdcticas Higiéni-
cas. Asimismo, se hizo resaltar que el Comit& Ejecutivo, en el pérrafo 13 del informe

de su Décimo Perfodo de Sesiones, habfa convenido "en la importancia de los Cédigos no
obligatorios de Prdcticas Higiénicas como complemento de las normas. . No obstante, se
hizo observar que los Estatutos de la Comisién no parecfan prever la elaboracién de Cédi-
gos de Prédcticas Higiénicas, El Comité Ejecutivo convino en que los CSdigos de Pricticas
Higiénicas deberfan ser considerados como recomendaciones a los Gobiernos, formuladas

por un grupo internacional de expertos, en relacién con los procedimientos a seguir en

la manipulacién, preparacién, envasado y distribucién de alimentos, y que podrfan contri-
buir materialmente a la consecucién de los fines que persigue la Comisifén del Codex
Alimentarius. Sin embargo, estos Cédigos de Prdcticas Higiénicas podrfan no ser sometidos
a la aceptacién oficial de los Gobiernos, aunque podrfa ser preferible que se publicasen
en relacién con el Codex Alimentarius y se distribuyeran a los Gobiernos mediante el pro-
cedimiento del Codex. El Comité Ejecutivo solicité de la Secretarfa del Codex que redac =
tase un documento sobre este tema para el préximo perfodo de sesiones del Comité",
Asimismo se informé a la reunién de que el Comité Ejecutivo, en la discusifn del texto,
habfa adoptado la declaracién siguiente (véase el p&rrafo 17 del Informe del Décimo
Perfodo de Sesiones del Comité Ejecutivo), sujeta a todas las observaciones del Comité
del Codex sobre Principios Generales y, finalmente, de la Comisién, en la que se indicé
que esta declaracién habfa de ser utilizada por el Comité de Productos del Codex como
gufa en la presentacibn de sus normas, como asimismo, que en cada norma figurarfa una
seccién relativa a la higiene.

"Deberd hacerse referencia a toda norma higiénica relativa a los alimentos, como asimismo
incluir en este artfculo cualquier disposicién obligatoria especffica considerada necesa-
ria, Estas normas deberdn prepararse de acuerdo con el p4drrafo 13 (d) de las Directrices
para los Comités del Codex, Podr4 hacerse referencia a los C6digos de Prdcticas Higiéni-
cas aplicables en calidad de Anexo de la norma, pero no como parte de la misma. Podr{ o

podrédn, aparecer también la siguiente, o siguientes declaraciones: -

Las disposiciones siguientes relacionadas con la higiene de los alimentos de este
producto estén sujetas a la aprobacién (han sido aprobadas) por el Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos",




Después de un corto debate, la reunién convino en dedicar su atencién preferente
a los aspectos fundamental y técnico de los Cédigos de Prdcticas Higiénicas, y en particu-
lar a determinar qué partes de cada C6digo de Précticas Higiénicas son facultativas y
cudles obligatorias,

: Vista la importancia que ha de concederse al problema de los Cédigos de Précticas
Higiénicas en el Comité del Codex sobre Principios Generales en Octubre de 1967, y 1la
decisiln que consiguientemente ha de tomar la Comisifn sobre esta materia, se solicité
de los delegados nacionales de este comité que se asegurasen de que los delegados de sus
respectivos pafses en el Comité del Codex sobre Principios Generales y en la Comisién del
Codex Alimentarius estuviesen debidamente informados de la importancia que este Comité
concede a los Cédigos de Prd4cticas Higiénicas,. :

3. En relacién oon la solicitud de la Comisién en el sentido de que se indique clara-—
mente qué partes de las normas son facultativas y cufles obligatorias, el Comité expuso

su opini6n de que todas las disposiciones de estos documentos son de gran importancia, a
la vez que esenciales para la produccién higiénica de alimentos. No obstante, el Comité
mostré ciertas dudas acerca del significado de la expresién "obligatorio™ tal como se
emplea por la comisifn y procedié sobre la base de que dicha expresién se refiere a aque-
llas disposiciones o normas que se hallan sujetas al procedimiento completo para la elabo-
racifn y aceptacién oficial para Normas del Codex.

El Comité llamé la atencién sobre su definicibn de Higiene de los Alimentos (p&rra-
fo 5) y subray8 el hecho de que las reglas y m&todos higiénicos constituyen un proceso
continuo y que todos los elementos son mutuamente importantes y para la totalidad. Se
reconocib, ademds, que la aplicacién de estas reglas y métodos no puede comprobarse en
todos los casos con posterioridad, y que, en ciertos aspectos, depende esencialmente de
la supervisibn, y 4sta no siempre es posible a niveles oficiales (local, nacional o inter—
nacional). Por todo ello, el Comité mantuvo el criterio de que las reglas higidnicas no
deberfan seguir los procesos oficiales de aceptacién del Codex Alimentarius, y de que en
este sentido no deberfan ser "obligatorias", Sin embargo, el Comité recomend$ con el
"mayor interés a los Cobiernos nacionales que apoyen los principios tal como se expresan.
en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y en los Cédigos de Précticas
Higiénicas a la vez que dictan la legislacién destinada a alcanzar los objetivos que en
aquéllas se senalan,

4. El Comité remiti6 al Comité del Codex sobre Principios Generales la interpretacién
de la declaracién que figura en los Principios Generales del Codex Alimentarius (p&rrafo 3
(1)) de que "las normas del Codex (Productos) deberfan incluir, por referencias, las dis-
pPosiciones ee...e higiénicas aplicables™, El Comité de Principios Generales deberf consi-
derar todas las derivaciones de esta declaracién y, en particular, si el hecho de refe~
rirse a una disposicién la hace "obligatoria", Si esto se interpreta en un sentido que
no permita la realizacién de los fines del Comit& de Higiene de los Alimentos segtn se
indica en diversos puntos de este informe, este Comité recomienda al Comité de Principios
Generales y a la Comisién introducir en esta declaracifn, para hacerla m4s clara y menos
restrictiva, los cambios necesarios.

Se La Comisién, en su cuarto perfodo de sesiones, decidié que deberfa solicitarse del
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que definiera la expresién "higiene de los
alimentos", a los fines de los Principios Generales del Codex Alimentarius en su m&s amplio
sentido e independientemente de que pudieran afectar a las tareas del Comité todos los
aspectos de la definicién",

"La Comisifn recomend§ que todas las definiciones que el Comité del Codex necesite emplear
en las Normas sean elaboradas por el correspondiente Comité, E1 Comité del Codex sobre
Principios Generales serfa responsable de reconciliar las diferencias que puedan surgir
en las definiciones discrepantes del mismo t&rmino",
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Una vez examinado el proyecto presentado por el grupo de trabajo, el Comité convino .
en la definicién siguiente: '

"La expresién higiene de los alimentos comprende las condiciones y medidas necesa-~
rias para la produccién, elaboracifn y distribucibén de alimentos destinados a
garantizar un producto final inocuo, sano y comestible, apto para consumo humano',

El Comité hizo observar que deberd entenderse que esta definicifn implica que el
producto serd aceptable tanto por su calidad como por aspecto estético,

6 El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos expresé a la Comisién su preocu=
pacién por la posibilidad de que se produjese una duplicidad de trabajo en el campo de la
higiene de los alimentos con el del Comité conjunto de Expertos OMS/FAO sobre Higiene de
los Alimentos (Microbiologfa de los Alimentos), El representante de la OMS explicé que
este Comité de Expertos antes citado se ocuparfa, en principio, del problema de la preven-
cién de la transmisién de gérmenes pat8genos por los alimentos, y establecerfa pruebas
técnicas y normas que tendrfan cardcter de recomendaciones. Corresponderfa después, al
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en el que estarfan representados los
Gobiernos, estudiar si estas recomendaciones podrfan o no ser empleadas en las Normas del
Codex como requisitos esenciales o tratarlas de algdn otro modo. El Comité decidié soli-
citar de la Comisién del Codex.Alimentarius que separase y definiera de una manera clara
los trabajos afines de los dos Comités, como se ha hecho en el caso de los comités que se
ooupan de aditivos alimentarios y de residuos de.plaguicidas, Se advirtié que este punto
estaba en parte tratado por el nuevo mandato para el Comité del Codex sobre Higiene de

los Alimentos, y é&ste fue aceptado por el Comité, sin m4s revisibn, como sigue:

a) redactar disposiciones bgsicas sobre higiene de los alimentos aplicables
a todos ellos; :

b) i) §studiar, modificar (si fuera necésario) y refrendar las disposiciones
en materia de higiene redactadas por los Comités de Productos del Codex
Yy contenidas en las Normas sobre productos del Codex,

o

ii) redactar disposiciones sobre higiene referentes a un alimento paiticular
comprendido en el mandato de un Comité de Productos del Codex, a peticién
de dicho Comité; ' ~

c) redactar, si fuera necesario, disposiciones sobre higiene referentes a los
alimentos que no hayan sido asignados a ningdn Comité de Productos del Codex;

d) estudiar problémas especfficos de higiene que le sean asignados por la
Comisién, '

Te El Comité discutié la manera de ayudar a los pafses en desarrollo en sus problemas
de higiene de los alimentos, El Comité estima que los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos servirdn de orientacién en este sentido, si bien se reconoce que los
problemas de los pafses en desarrollo pueden estar principalmente relacionados con
materias primas, para las que el alcance de las ac¢tividades del Codex Alimentarius es
limitado de acuerdo con los Principios Generales del Codex Alimentarius. Se sugiere-
que cuantos problemas puedan surgir a este respecto se consulten a la Secretarfa de
FAO/OMS, que, a su vez, solicitarfa el asesoramiento de autoridades técnicas competentes
¥, cuando fuera oportuno, remitirfa tales problemas al Comité del Codex sobre Higiene

de los Alimentos para m4s amplia aclaracién.

8, En relacién con los problemas de higiene de los alimentos que implican problémas
técnicos particulares (microbiologfa de los alimentos, por ejemplo) y las prdcticas apli-
cables a los pafses en desarrollo, el Comité& registré con satisfaccién el programa y
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actividades de la FAO y de la OMS encaminados a enfrentarse con tales cuestiones mediante
su accién en el campo de la educacién., Concretamente el Comité aprobé actividades tales
como la reunién del Comité conjunto de Expertos FAO/OMS sobre Higiene de los Alimentos
(Microbiologfa de los alimentos) previsto para octubre de 1967, encaminada a estudiar los
problemas técnicos de microbiologfa de los alimentos y problemas especiales de los pafses
en desarrollo, asf como el Seminario interregional conjunto FAO/OMS sobre Enfermedades
Transmitidas por Alimentos y Prdcticas de Higiene de los Alimentos, que se celebrard emn
Nueva Delhi en octubre de 1967, y en el que representantes técnicos de los pafses en
desarrollo examinarédn problemas particulares con los expertos en esta especialidad. A este
respecto, los cursos de formacién en higiene de los alimentos organizados especialmente
para los pafses en desarrollo, contribuirfan de manera eficag a mejorar las prdcticas loca-
les de higiene de los alimentos. Esto, a su vez, ayudarfa a dichos pafses a cubrir necesi-
dades espec{ficas y a hacer uso de prdcticas higidnicas, lo que les permitirfa participar
en mayor médida en las actividades del Codex.

9. De acuerdo oon lo que establece el pdrrafo 57 del Informe del cuarto perfodo de
sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, el Comité acept8 de nuevo la tarea de
redactar un C8digo de Pricticas Higiénicas para Carnes de aves, y tiene el propésito de
estudiar, en su préxima reunién, un nuevo texto redactado por el Delegado del Reino Unido
sobre este tema, presentado en reuniones anteriores, teniendo en cuenta el trabaJo del
Comité Conjunto FAO/OMS de Expertos en Higiene de la Carme.

Examen de los Prinocipios Generales de Higiene de los Alimentos

10. En el Apéndice II figura la_versidn revisada de los Principios Generales de ng1ene
de los Alimentos, El Comité no senald ningdn trémite en el procedimiento para la Elabora-
0idén de Normas para este documento, en vista de hallarse en suspenso la cuestién de su
posicién en el Codex Alimentarius.

11, Durante la discusién de puntos generales sobre los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, el Comité8 examiné las observaciones escritas presentadas por Austria,
en el sentido de que las normas de higiene de los alimentos deberfan formularse a escala
regional. Como se trata de una cuestién de procedimiento, se remiti8 a la Comisién. No .
obstante, el Comité8 subray8 que los Cédigos de Précticas Higiénicas son de naturaleza
facultativa, y mantuvo la opinién de que estaban destinados a desarrollar Cédigos de
Prdcticas Higiénicas de alcance mundial,

12. El Comité§, en respuesta a las obaeczones presentadas en el cuarto perfodo de sesio~
nes de la Comisién (p4rrafo 74) sobre la "Introduccidén" a los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, puso de relieve que 8sta no tenfa otro objeto que servir de
prefacio para indicar los fines de los Principios Generales y que no formaba parte del
documento sobre Principios Generales. BEn lo sucesivo, el documento se publicarf sin esta
introducciéne. El Comité llamé la atencién sobre el hecho de que los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos est4n destinados a proporcionar una base para establecer los
Cédigos de Pricticas Higiénicas que garanticen la uniformidad de procedimientos en la
manipulacién de artfculos individuales, Adem4s, en el caso del desarrollo de Cédigos

de Précticas Higiénicas especificos en que no sea necesaria su ampliacién, pueden incor-
porarse a los Cédigos de Précticas Higiénicas las disposiciones b4sicas de los Principios
Generales para este producto textualmente, Asimismo, en aquellos casos en que un producto
no necesite un C8digo de Pricticas Higiénicas especffico, las disposiciones de los Princi-
pios Generales de Higiene de los Alimentos constituirdn el Cédigo de Précticas Higiénicas
para dicho producto. '

13. Después ds examinar los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, el Comité
convins en que dicho documento habfa alcanzado su forma definitiva, por lo que debfa ser
someiiic a la oconsideracién de todos los comités de productos, a fin de servir de base
para ei desarrollo de los Cédigos de Pricticas Higiénicas para los productos cuyas normas
tienen en preparacién,

]




14. El Comité discutié la forma de incrementar la eficacia de su trabajo en relacién
con su responsabilidad ante la Comisifén del Codex, y los Grupos de Productos del Codex,
Ademds de las recomendaciones hechas en los p&rrafos 12 y 13 relativas a los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, se recomend$ que los grupos de productos del Codex
considerasen de manera especial los Principios Generales en relacién con su producto par-
ticular. Como los procedimientos de manipulacién y tratamiento de alimentos varfan con
cada producto, y esta informacién puede llegar m4s fécilmente a determinados grupos, estos
grupos deber4n incluir claramente, al remitir al Comité de Higiene de los Alimentos cues~
tiones relativas a problemas de higiene de los alimentos, la informacién siguientes:

a) Su conformidad con las recomendacionee particulares de las secciones pertinen-
tes de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y su aplicabilidad.

b) Cuando las précticas referentes a un determinado producto difieran de las de
los Principios Generales, o sean inaplicables, se explicardn claramente las
razones de esta circunstancia, asf como los procedimientos espec{ficos empleados.

¢) Toda informacién referente a las Especificaciones del Producto Final (Seccibn V
de los Principios Generales).

Baséndose en esta informacién, el Comité de Higiene de los Alimentos revisarf los
procedimientos y asesorard a los Grupos de Productos sobre aquellos datos adicionales que
puedan ser necesarios para llegar a formar un juicio en relacién con los requisitos de
higiene de los alimentos.

C8digo de Précticas Higiénicas para frutas y hortalizas en conserva

15, A la luz de observaciones especfficas por los Gobiernos, el Comité ha revisado el
Apéndice CF del documento CL-1966-24, que habfa sido remitido a los Gobiernos para que
formularan sus observaciones en el Trdmite 6 del procedimiento de la Comisién para la
Elaboracién de Normas. Se dio prioridad a este C8digo en el trabajo del Comité, a peticién
del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elaboradas. El texto revisado del Cédigo
de Précticas Higiénicas est4 contenido en el Apéndice III de este informe., Las partes
subrayadas o marcadas con lfneas al margen representaban los puntos en que el documento
difiere de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Este Cédigo se remitié
al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elaboradas para su empleo., Se remitiré,
asimismo, al Grupo Conjunto de Expertos CEPE/Codex en Zumos de Frutas para su empleo en
relacién con las normas para zumos de fruta en conserva. Por las razones expuestas en el
p4rrafo 10, el Comité no designé ningfin trémite en el procedimiento para la elaboracién
de normase.

Proyecto de C6digo de Pricticas Higiénicas para Frutas Secas

16. El Cédigo de Précticas Higiénicas para Frutas Secas fue objeto de prioridad en el
trabajo del Comité, por necesitarlo el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elabo-
radas. El texto revisado del C6digo de Pricticas Higiénicas para Frutas Secas figura en
el Apéndice IV de este informe, y, como en el caso anterior, las partes subrayadas o mar—
cadas con lfneas al margen representan los puntos en que el documento difiere de los
Principios Cenerales de Higiene de los Alimentos. Por las razones expuestas en el

pérrafo 10, el Comité no senals ningfin trimite en el procedimiento para la elaboraciln de
normas. Se solicitar4 de los CGobiernos que formulen sus observaciones por primera vez
sobre estas diferencias, y el documento se remite también al Comité del Codex sobre Frutas
y Hortalizas elaboradas para que lo emplee en sus normas para frutas secas,

Proyecto de C6digo de Pricticas Higiénicas para Frutas y Hortalizas de congelacifn répida
{profunda)

17. El C6digo de Pricticas Higiénicas para estos productos se present$ en un documento,
Sp 10/55, mviembre de 1966, un primer proyecto preparado por Suiza, y fue el siguiente
examinado en orden de prioridad por tratarse de una respuesta a una peticifén hecha directa-
mente a este Comité por el Grupo Conjunto de Expertos CEPE/CODEX sobre la Normalizacién de
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Alimentos de congelacién rdpida (profunda) (véase el p4rrafo 8 del Informe del tercer
perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos). E1 Cédigo de
Prdcticas Higiénicas para estos productos figura en el Apéndice V., Las disposiciones rela-
tivas a transporte, almacenamiento, distribucibén, recongelacién ¥ rotulacién, aparecen en
esta Norma lo mismo que en la Norma General para Alimentos de Congelacién Répida (profunda)
que estd siendo elaborada por el Grupo Conjunto de Expertos CEPE/CODEX sobre Normalizacién
de Alimentos de Congelacién Rdpida (profunda)s El Comité solicité del Comité Conjunto de
Expertos FAO/OMS en Higiene de los Alimentos (Microbiologfa de los Alimentos) que estudiara
el establecimiento del significado exacto de la declaracidén "los productos deber4n estar
libres de gérmenes patfgenos infecciosos para el hombre asf como de cualquier sustancia
téxica originada por los microorganismos™ en t&rminos generales, y en particular, el pro-
blema planteado por los productos de congelacién rdpida compuestos de frutas y hortalizas
al natural (sin cocer). El empleo de una frase en las especificaciones higiénicas del
producto final tal como: "los productos no deberdn contener microorganismos de ninguna
clase en cantidad y calidad indicativas de infeccién peligrosa o de una posible contamina-
cifn", no se ha insertado en ningin Cédigo de Pr&cticas Higiénicas, ya que el Comité§ ha
sido informado de que el Comit§ de expertos examinard este problema en un futuro inmediato
menos urgentemente. El Comité convino en enviar el Cédigo de Précticas Higiénicas al Grupo
de Alimentos Congelados y a los Gobiernos para que formulen las primeras observaciones sobre
las partes subrayadas y marcadas con 1fneas al margen, que no aparecieron en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos. El Comité advirtié al Comité de Alimentos Congela-
doa que se dispone también para estudio, de un proyecto de Cédigo de Pr4cticas Higiénicas
para Alimentos Precocidos Congelados., Asimismo, se requiri8 la atencién del Grupo Conjunto
de Expertos CEPE/CODEX en Zumos de Fruta y sobre Alimentos Congelados sobre un proyecto de
Cédigo de Précticas Higiénicas, para zumos de frutas congeladose El Comité ha aplazado el
examen de estos documentos en espera de una solicitud expresa de estos Comités de Productos
del Codexe. »

Peticiones al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos por los Comité&s de Productos
del Codex : -

18, Se requiri8 la atencién de este Comité& en relacidn con la peticién del Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros solicitando orientaciones respecto a requisitos
sanitarios de los filetes congelados de bacalao y eglefino que inclufan varias cifras para
recuentos microbianos, El Comité consider8 que era prematuro ocuparse de estas cifras y
s0licité del Comité del Codex sobre Pescado ¥ Productos Pesqueros una informacién m4s amplia
necesaria para asegurarse de que estas cifras representan lfmites razonables para las préc-
ticas normales de fabricacién. Se recomend8 asimismo la mayor prudencia en-la interpreta-~
cifn de tales resultados, debido a las variaciones en los mé&todos analfticos empleados y

a la falta de uniformidad en los procedimientos de toma de muestras, El Comit& convino en
que el caso debfa remitirse al Comité de Expertos FAO/OMS sobre Higiene de los Alimentos
(Microbiologfa de los Alimentos), El Comit8 del Codex sobre Higiene de los Alimentos estu-
diarfa el consejo del Comité de Expertos, y luego recomendarfa este tema al Comité& del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros, Se solicité del Comité& de Expertos que conside-
rase la posibilidad de dar prioridad al desarrollo de metodologfa normalizada, incluyendo
procedimientos de toma de muestras para determinar la ausencia de sustancias t6xicas y
patégenas que tienen su origen en los microorganismos. Se estudié el m&todo de examen de
esterilidad de los productos en conserva y el Comit§ comprobé que, actualmente, no existe
ningfn método de arbitraje adecuado reconocido con caricter general que comprenda el nece-
sario procedimiento estadfstico de toma de muestras para esta prueba. La Asociacién de
Qufmicos Analfticos Oficiales tiene actualmente en estudio uno de estos mé&todos.

Por lo que respecta a la creacién de Cédigos de Prdcticas de Higiene para diversos
pescados y productos pesqueros y de cb8digos que abarquen varias facetas de la industria
pesquera, el Comité solicit8 del Comité del Codex sobre Pescado ¥ Productos Pesqueros que
senalase con claridad la relacidn existente entre los diversos grupos que preparan estos
Cédigos y, de manera especial, 1lam6 la atencién de este fltimo Comité sobre el hecho
de que este Comité tiene dispuesto para su estudio proyectos de C8digos de Précticas Higié-
nicas para Moluscos y Crust4ceos asi como sobre Condiciones Sanitarias y de desinfeccién de
las f4bricas de conservas de pescado, La redaccién de los Cédigos de Prdcticas Higiénicas
se remite al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros.




19, En relacién con la referencia del Grupo Conjunto de Expertos CEPE/CODEX sobre la
Normalizacién de Zumos de Frutas, este Comité convino en que el Cédigo de Pricticas Higid-
nicas para Frutas y Hortalizas en conserva se aplicarfa a los zumos de frutas en conserva,
¥ llamé la atencidn del Grupo de Zumos de Frutas sobre los requisitos formulados en los
pérrafos siguientes del C6digo de Pricticas Higiénioas antes citado, es decir, el pérra-
fo IV.D (4) que trata de la preparacisn y elaboracién y el pérrafo IV.D (6) que trata de
la conservacién del producto terminado, y, en particular, al apartado (6) (a) que se re-
fiere al tratamiento térmico. Se sugirié que estos pdrrafos sustituyeran a partes de sus
propias normas, El Comité& hizo observar también que, toda vez que el Grupo de Zumos de
Frutas habfa acordado adoptar el Cédigo de Pr4cticas Higiénicas antes citado, éste inclui-
rfa la frase referente a gérmenes patégenos que figura en la Seccién V,B, es decir que
"los productos deberdn estar libres de todo germen pat6geno infeccioso para el hombre asf
como de toda sustancia t8xica originada por microorganismos,

Respecto a los recuentos de mohos, se convino en que el método a emplear serfa el
dltimo establecido por la Asociacién de Qufmicos Analfticos Oficiales, que es el que se
reconoce con carfcter general como m&todo de arbitraje. Se puso de manifiesto que, en el
caso de ciertos productos, los avances técnicos han creado situaciones en_las que se hace
necesario esperar a conocer nuevoe datos cientfficos antes de llegar a Senalar los valores
especificos,

20, El Comité examiné el documento Codex/Aceites y Grasas/31 (modificado), que le fue
presentado por el Comité del Codex sobre Aceites y Grasas relativo a los aspectos higié-
nicos de grasas, aceites y margarina, y convino con el Comité del Codex sobre Aceites y
Grasas en que existen pooas pruebas evidentes generales que indiquen que en la producoién
de grasas, aceites y margarinas surjan dificultades especiales que no sean comunes a todos .
los alimentos y que, por consiguiente, no estén abarcadas por los Principios Generales de
la Higiene de los Alimentos, Se convino también en que, por tanto, no era necesario esta-
blecer ningfin requisito especial en relacifn con los organismos patégenos, si bien el Comi=-
t8 Conjunto de Expertos FAO/bMS sobre Higiene de los Alimentos (Miorobiologfa de los Ali-
mentosg deberfa estudiar los métodos especiales necesarios para la determinacién de orga-
nismos patégenos en productos con alto contenido de grasa.

El Comité convino en que debfan establecerse métodos de ensayo que garanticen que
lo mismo los aceites virgenes que los crudos estdn libres de aflatoxinas, E1l Comité obser-
v6 que en la etapa final de la descarga de la manteca de los transportes, los tanques se
rascaban a mano, lo que hacfa que el producto inevitablemente quedara contaminado, aunque
finalmente se refinase antes del uso. El Comité& recomend§ con el mayor interés que no se
emplee para consumo humano esta manteca "sucia", El Comité convino también en que todos
los ingredientes de la margarina deberdn ajustarse a los requisitos de los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos 0 al Cédigo de Prédcticas Higiénicas adecuado al
producto, como, igualmente, que la leche que se destine a la elaboracién de margarina ha
de ser pasterizada. '

21, El Comité convino con el Comité del Codex sobre Productos del Cacaoc y Chocolate que
deberfan aplicarse al cacao y al chocolate los Principios Generales de Higiene de los Ali-
mentos, Otros ingredientes tales como los productos l4cteos y de los huevos, deberdn estu-
diarse teniendo en cuenta requisitos de cardcter higiénico establecidos para estos produce
t0ss La responsabilidad deberfa ser compartida con otros comités de productos, en el caso
en que existan requisitos higiénicos particulares para el cacac que forme parte de ciertos
productos mixtos, tales como leche con chocolate., Senalé también el Comité que la indus-
tria emplea frecuentemente recuentos de mohos y levaduras para ciertos productos del cacao,
y solicité del Comité& del Codex sobre Productos del Cacao y Chocolate que considere si de-
sea crear especificaciones higiénicas del producto terminado en relacifén con estos factores,

22, Se 1lam6 la atencién del Comit& respecto a la solicitud del Comit& del Codex sobre
Azfcares, pero, por no disponer de copias, debidamente revisadas, del documento de la
Secretarfa.sobre los aspectos higiénicos de loe azficares examinados por dicho Comité& en
su Reunién de 1966, el Comité no pudo tomar una decisién.




Lo mismo que en el caso de los recuentos microbianos para productos de la pesca
(v8ase el pfrrafo 18), el Comité consideré que era prematuro tratar de tales criterios
sobre la lactosa y remiti8 esta ocuestién al Comité Conjunto de Expertos FAO/bMS en Higiene
de los Alimentos (Microbiologfa de los Alimentos) en el mismo contexto general,

Proyecto de C8digo de Prdcticas Higiénicas para Coco desecado

23, El Comité examiné en segundo lugar el proyecto de C6digo de Précticas Higiénicas
para este producto porque se ocupa de un producto de interés para algunos pafses en des-
arrollo. El texto revisado de este proyecto de Cédigo figura en el Apéndice VI de este
informe. FEl Comité llama la atencién del Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos
acerca de las disposiciones de este C8digo de Pricticas Higiénicas relacionadas con el
marcado de envases con la identificacién de la ffbrica donde fue elaborado el producto,

Y asimismo solicité del Comité de Etiquetado que considerase el problema general de marcar
con clave como parte importante de las medidas para controlar la higiene de los alimentos,
El Comité solicité del Comité de Expertos sobre Higiene de los Alimentos (Microbiologfa

de los Alimentos) que tuviera en cuenta, lo mismo que en el caso de las disposiciones simi-
lares contenidas en las normas sobre alimentos y pescado congelados, la especificacién
referente al producto final segfén la cual "el producto no deberd{ contener bacterias del
grupo Salmonella en una muestra de 50 gramos", El Cédigo de Pricticas Higiénicas ser4
enviado a los Gobiernos para que formulen sus observaciones sobre las partes especificas
relativas a este producto, es decir, las partes marcadas con lfneas al margen en el docu-
mento que difieren de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Se solicité
de los Gobiernos de los pafses productores de coco desecado que presten especial atencién
a este documento. ’ -

Cédigo de Prédcticas Higiénicas para Productos de Huevos

24. El Comité hizo un examen preliminar de las especificaciones para el producto final
inclufdas en este documento. Se convino en que las pruebas bacteriolégicas son de gran
importancia para este producto y que el uso del ensayo de Enterobacteridceas deberfa .
remitirse al Comité Conjunto de Expertos FAO/bMS sobre Higiene de los Alimentos (Microbio-
logfa de los Alimentos). Adem4s, en este contexto se remitié también a este Comité de
Expertos el empleo del emsayo de la alfa-amilasa como medida de la pasterizacifén en rela—
cién con la bacteriologfa de los productos de los huevos.

Otras cuestiones, Trabajo Futuro, Fecha y Lugar de la Préxima Reunién

25, El Comit8 declaré no tener m&s asuntos que tratar, pero advirtié no haber tenido
tiempo de examinar los documentos referentes a las Frutas y Hortalizas Deshidratadas,
incluyendo setas comestibles, ni los documentos sobre nueces, Los documentos relativos

a los Alimentos Precocidos Congelados y a los Zumos de Frutas Congelados serdn el tema

de una solicitud del comité de productos pertinente. Los documentos sobre Moluscos y
Crustfceos y Estado Sanitario y Desinfeccién de las f4bricas de conservas de pescado se
remitieron al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros, El documento sobre
huevos se examinard en la préxima reunién del Comité, asf como un documento sobre aves de
ocorrales El Comité considerd que la fecha y lugar de la préxima reunién debe senalarlos la
Comisién del Codex Alimentarius,
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COMISION CONJUNTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIFNE DE LOS ALIMENTOS

Principios Generales de Higiene de los Alimentos

ARTICULO I — AMBITO

Este documento est4 destinado a proporcionar una base para establecer Cédigos
de Précticas Higiénicas que aseguren la uniformidad de los métodos de manipulacién higié-
nica de los alimentos. ‘

El &mbito de cada uno de los C8digos de Précticas Higiénicas de un producto o
grupo de productos deber4{ delimitar claramente el producto o productos implicados y las
operaciones a que afecta. Las materias primas que hayan de ser sometidas a tratamientos
de extraccién o a otros tratamientos de refinacibn destructiva sélo necesitan ser incluf-
das en la amplitud requerida para salvaguardar convenientemente la calidad higiénica del
producto acabado.

ARTICULO II — DEFINICIONES

Las definiciones deberdn enumerar y definir los términos caracterfsticos para los
productos inclufdos, su produccién y distribucién. EL nfimero de cefiniciones empleadas
no deberd ser mayor que el escenario para asegurar una interpretacifn uniforme de los
requisitos. Cuando sea posible, deber4 mantenerse una concordancia entre los Cédigos de
Précticas Higiénicas,.

ARTICULO III -~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A, Higiene ambiental en las zonas de cultivo y produccién de materias primas alimenticias

1) Eliminacién higiénica de desechos humanos y animales, Deberdn iomarse precaucio—
nes adecuadas para asegurar que se eliminan los desechos humanos y animales de
manera que no constituyan un peligro para la higiene y la salud p@blicas, y deberd
ponerse especial cuidado en proteger los productos contra la contaminaciln por
estos desechos y part1cularmente aquellos que puedan ser consumidos sin tratamien=
to térmico.

2) Cualidades higiénicas del agua de riego. El agua empleada para regar no. deberé
constituir un peligro de salud pfiblica para el consumidor a través del producto.

3) Control de enfermedades, plagas vegetales y animales, Cuando se adopten medidas
para combatir las plagas, el tratamiento con agentes qufmicos, biolbgicos o fisi-
cos deberf hacerse finicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo
oficial apropiado, con o bajo la supervisifn directa de personal que conozca
perfectamente los peligros implicados, incluyendo la posibilidad de que las cose=
chas retengan residuos téxicos.
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B. Condiciones Sanitarias de la Recoleccién y Produccién de Materias Primas Alimenticias

1) Equipo y recipientes para el producto, El equipo y los recipientes para el pro-
ducto no deben constituir un peligro para la salud, Los envases que hayan de re= -
utilizarse habrédn de ser de material y construccién tales que faciliten una lim=
pileza completa y mantenerse limpios y en condiciones que no constituyan una fuen=-
te de contaminacién para el producto,. '

2) Técnicas sanitarias. Las operaciones, los métodos y los procedimientos de recolec-—
¢ién y produccién deberdn ser limpios e higiénicos,

3) HRliminacién de materias evidentemente inadecuadas. Los productos no aptos deberén
separarse durante la recoleccién y produccién en la mayor proporcifén que sea prac—
ticable y eliminarse en lugar y forma tales que no puedan originar contaminacién -
de los suministros de alimentos o de agua o de otras cosechas,

4) Proteccién del producto contra la contaminacién, Deberdn adoptarse precauciones
especiales para evitar que el producto bruto se contamine por animales, insectos,
bichos, p4jaros, impurezas qufmicas o microbiolSgicas o por cualquier otro tipo
de sustancias perjudiciales durante la manipulacién y el almacenamiento., La
naturaleza del producto y los métodos de recoleccibn indicarfn el tipo y el grade
de protecciln que se necesiten.

Ce [Transporte

1) Medios disponibles. Los medios utilizados para el transporte de la cosecha o del
producto bruto desde la zona de produccifn, el lugar de recoleccién o el almace-—
namiento deberdn ser convenientes para el fin propuesto y de un material y cons-—
truccién tales que permitan una limpieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse
de modo que no constituyan una fuente de contaminacién para el producto,

2) Procedimientos de manipulacién. Todos los procedimientos de manipulacién deberdn
ser de tal fndole que impidan la contaminacién del producto. Habrd de ponerse
especial cuidado en el transporte de productos perecederos para evitar la putre-—
faccién o la alteracién. Deberd emplearse equipo especial -por ejemplo, de refri-
geracifn— si la naturaleza del producto o las distancias asf lo aconsejan. Si se
emplea hielo en contacto con el producto, habrf{ de cumplir los requisitos sanita-
rios que 3e senalan en el Artfculo IV.A ZZ) (c)e :

n
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nica de los alimentos.

El &mbito de cada uno de los C6digos de Précticas Higiénicas de un producto o
grupo de productos deber4 delimitar claramente el producto o productos implicados y les
operaciones a que afecta. Las materias primas que hayan de ser sometidas a tratamientos
de extraccién o a otros tratamientos de refinacifén destructiva s6lo necesitan ser incluf=
das en la amplitud requerida para salvaguardar convenientemente la calidad higiénica del
producto acabado. :

ARTICULO II -~ DEFINICIONES

Las definiciones deber4n enumerar y definir los términos caracteristicos para los
productos inclufdos, su produccién y distribucién. EL nfimero de cefiniciones empleadas
no deberd ser mayor que el escenario para asegurar una interpretacién uniforme de los
requisitos. Cuando sea posible, deber4 mantenerse una concordancia entre los Cédigos de
Préoticas Higiénicas,

ARTICULO III - REQU;§ITOSVDE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Higiene ambiental en las zonas de cultivo y produccién de materias primas alimenticias

1) Eliminacién higiénica de desechos humanos y animales. Deberdn tomarse precaucio=—
nes adecuadas para asegurar que se eliminan los desechos humanos y animales de
manera que no constituyan un peligro para la higiene y la salud pfblicas, y deberd
ponerse especial cuidado en proteger los productos contra la contaminacién por
estos desechos y particularmente aquellos que puedan ser consumidos sin tratamien-
to térmico.

2) Cualidades higiénicas del agua de riego. El agua empleada para regar no. deberd
constituir un peligro de salud pfblica para el consumidor a iravés del producto.

3) Control de enfermedades, plagas vegetales y animales, Cuando se adopten medidas
para combatir las plagas, el tratamiento con agentes qufmicos, biolégicos o fisi-
cos debers hacerse finicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo
oficial apropiado, con o bajo la supervisifn directa de personal que conozca
perfectamente los peligros implicados, incluyendo la posibilidad de que las cose=
chas retengan residuos téxicos.
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Condiciones Sanitarias de la Recolecciln y Produccifén de Materias Primas Alimenticias

1) Equipo y recipientes para el producto. El equipo y los recipientes para el pro-
ducto no deben constituir un peligro para la salud., Los envases que hayan de re=
utilizarse habrédn de ser de material y construccidn tales que facilitemn una lim=
pieza completa y mantenerse limpios y en condiciones que no constituyan una fuen—
te de contaminacién para el producto,

2) Técnicas sanitarias. Las operaciones, los métodos y los procedimientos de recolec—
cién y produccifn deberdn ser limpios e higiénicos,

3) Eliminacién de materias evidentemente inadecuadas, Los productos no aptos deber4n
separarse durante la recoleccién y produccién en la mayor proporcidn que sea prac-—
ticable y eliminarse en lugar y forma tales que no puedan originar contaminacifn
de los suministros de alimentos o de agua o de otras cosechas,

4) Proteccién del producto contra la contaminacién. Deberén adoptarse precauciones
especiales para evitar que el producto bruto se contamine por animales, insectos,
bichos, p4jaros, impurezas qufmicas o microbiolégicas o por cualquier otro tipo
de sustancias perjudiciales durante la manipulacién y el almacenamiento, La
naturaleza del producto y los mé&todos de recoleccién indicardn el tipo y el grado
de proteccién que se necesiten,

Transporte

1) Medios disponibles. Los medios utilizados para el transporte de la cosecha o del
producto bruto desde la zona de produccidén, el lugar de recoleccién o el almace-
namiento deberé&n ser convenientes para el fin propuesto y de un material y cons=-
truccién tales que permitan una limpieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse
de modo que no constituyan una fuente de contaminacién para el productoe

2) Procedimientos de manipulacién, Todos los procedimientos de manipulacién deberdn
ser de tal fndole que impidan la contaminacién del producto., Habr4 de ponerse
especial cuidado en el transporte de productos perecederos para evitar la putre-
faccién o la alteracifén. Deberd{ emplearse equipo especial =por ejemplo, de refri-
geracifn- si la naturaleza del producto o las distancias asf lo aconsejan. Si se
emplea hielo en contacto con el producto, habr{ de cumplir los requ151tos sanita-
rios que se senalan en el Artfculo IV.A (2) (c).




ARTICULO IV - REQUISITOS DEL EQUIPO DE LA INSTALACION Y LAS OPERACIONES

A. Plano y construccibn de la instalacién

1) Plano del emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias, El edificio y la
zona circundante deberdn ser tales que puedan mantenerse prédcticamente exentos

de olores molestos, humo, polvo u otras contaminaciones; de dimensiones‘suficientes
para los fines propuestos, pero sin que haya aglomeracién de personal’ ni de equipo;
de construccibn s8lida y mantenida en buenas condiciones; de un tipo tal que impi-
dan que entren o aniden insectos, p&jaros o bichos de cualquier clase; y disenados
de modo que puedan limpiarse convenientemente y con facilidad,

2)

Dispositivos y controles sanitarios

a)

b)

f)

Separacifén de las operaciones. Las partes donde hayan de recibirse o almace-
narse las materias primas deberidn estar separadas de las destinadas a la pre~
paracifn o el empaquetado del producto final, de modo que se excluya la conta-—
minacién del producto acabado. Los recintos y ocompartimientos destinados al
almacenamiento, fabricacién o manipulacién de productos comestibles deberdn
estar separados y ser diferentes de los destinados a materias no comestibles,
La parte destinada a la manipulacién de alimentos deberd estar completamente
separada de toda parte habitada del edificio,

Suministro de agua., Deberd disponerse de abundante suministro de agua frfa y
de un suministro adeouado de agua caliente cuando sea necesario. El agua
habrd de ser de calidad potable, Las normas de potabilidad no deberdn estar
por debajo de las que figuran en las "Normas Internacionales para Agua Pota-
ble", Organizacién Mundial de la Salud, 1963.

El hielo deberd fabricarse con agua de oali&ad potable y habrd de tratarse,
manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las
contaminaciones. -

Suministro auxiliar de agua. Cuando se necesite un suministro de agua de
calidad no potable =por ejemplo, para combatir los incendios— deberd4 conducirse
por tuberfas completamente separadas, a ser posible diferenciadas con colores
¥ sin que haya ninguna conexién transversal o sifonado de retroceso con las
tuberfas que conducen agua potable,

Canerfas ¥ eliminacifén de desechos., Todas las tuberfas de eliminacién de
desechos (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberdn ser suficientemente
grandes para soportar cargas m&ximas., Todas las conducciones deberén ser her-
méticas al agua y disponer de trampas y respiraderocs adecuados. La eliminacién
de desechos se efectuard de tal modo que no puedan contaminarse los suministros
de agua potable; las canerfas y la forma de eliminacién de desechos deberén

ser aprobadas por el organismo oficial que tenga jurisdicciln en estas cuestio-
nes,

Iluminacién y ventilacién. Los edificios habrédn de estar bien iluminados y
ventilados. Deberd prestarse especial atencién a los respiraderos y el equipo
que producen excesivo calor, vapor de agua, humos 0 vapores nocivos, 0 aero=
soles contaminantes, Es importante disponer de un escape eficaz del vapor de
agua, para impedir la condensacién (con el posible goteo de agua sobre el
producto) y el desarrollo de mohos en las estructuras altas —cuyos mohos pue=
den caer sobre los alimentos. Las bombillas y l&mparas colgadas sobre los
alimentos en cualquiera de las etapas de fabricacifén deben ser de tipo seguro,
o de todos modos, protegidas de modo que se evite la contaminacibén del alimenw=
t0 en el caso de rotura.
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‘Salas de aseo y servicios., Deberdn existir salas de aseo adecuadas y convenien=—
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tes. Las partes de los edificios destinadas a estos servicios deberdn estar

. provistas de puertas que cierren automfticamente. Las salas de aseo habrén de -

h)

estar bien iluminadas y ventiladas y no abrir directamente hacia un recinto donde

gse manipulen alimentos. Se mantendrédn en condiciones higiénicas en todo momento.

Dentro del recinto de la sala de aseo deber{ haber instalados cerca dispositivos .
para lavarse las manos y letreros fijos en los que se requiera del personal que

se lave las manos después de usar los servicios. ’ :

Lavabos para las manos. Los empleados deber4n disponer de medios adecuados y -
convenientes para lavarse y secarse las manos siempre que lo exija la naturaleza '
de las operaciones. Deber4n ser claramente visibles desde el piso de elaboracifn.
Siempre que sea posible, se recomiendan toallas de uso personal, pero, de todos -
modos, el método de secado deberd estar aprobado por el organismo oficial con

jurisdiccién en estas ouestiones. Estas instalaciones deberén mantenerse en todo

momento en condiciones higiénicas. ‘

Equipos y utensilios

1)

2)

3)

Materiales. Todas las superficies que hayan de estar en contacto con los alimen-
tos deberdn ser lisas, exentas de picaduras, grietas y costras sueltas; no t6xi-
cas; inatacables por los productos alimenticios; capaces de resistir lavados
corrientes repetidos; y no absorbentes, a menos que la naturaleza de un proceso
particular, y aceptable desde otros puntos de vista, exija emplear una superfiocie,
por e jemplo, de madera.

Diseﬁo, construccidn e instalacién higiénicos. El equipo y los utensilios deberén
estar disenados y construidos de modo que eviten peligros higiénicos y permitan
una f4oil y completa limpieza. El equipo fijo deber{ instalarse de tal modo que’
pueda limpiarse f4cil y completamente,.

El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o no comestibles
deber4n estar marcados concretamente asf, y no deberdn emplearse para manipular
productos comestibles.

Requisitos higiénicos de las operaciones

Aun cuando puedan establecerse requisitos adicionales y m&s espec{ficos para

ciertos productos, deberfn aplicarse los siguientes como minimales en todas las opera-
ciones de produccién, manipulacién, almacenamiento y distribucién de alimentos.

1)

2)

3)

Mantenimiento de la instalacién, equipo y edificios en condiciones higiénicas.

El edificio, los utensilios, el equipo y todos los demds accesorios de la instala- e
cién deberdn mantenerse en buenas condiciones y conservarse en un estado higiéni-

co y ordenado en todo momento. Los materiales de desecho deberdn eliminarse fre-
cuentemente de los departamentos de trabajo mientras esté funcionando la instala-

0ién, debiendo existir los recipientes adecuados para los desechos. Los detergen-

tes y desinfectantes empleados habrén de estar en consonancia con el objetivo

perseguido y emplearse de modo que no constituyan ningfin riesgo para la salud

péblica.

Control de bichos. Deberdn adoptarse medidas eficaces para evitar que entren y

aniden en los edificios insectos, roedores, pdjaros y otros bichos.

Exclusién de animales domésticos. Deberdn estar excluidos de los departamentos

donde se elaboren o almacenen alimentos los perros, gatos u otros animales domés-—
ticos,




4)

5)

6)
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Estado sanitario del personal. La direccién de la fébrica deberd advertir al
personal la obligacién que tiene de dar cuenta inmediatamente a la direccién de
oualquier herida infectada o cualquier dolencia que se produzca y, de manera
especial de la diarrea. La direccifn de la f4brica ocuidard de asegurar que no
gse permita trabajar a ninguna persona de la que se sepa que padece alguna enfer—
medad transmisible por los alimentos, que es un vector de dichos microorganismos
patégenos, o mientras est4 infectada por heridas, llagas, flceras o cualquier
dolencia, en ningdn departamento de una f4brica de alimentos donde haya la pro-
babilidad de que dicha persona contamine el alimento con organismos patégenoa o
las superficies que hayan de estar en contacto con el mismo,

Sustancias téxicas, Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras
sustancias téxicas deberdn almacenarse en recintos separados, cerrados, o cdmaras,
¥y manejarse solamente por personal convenientemente entrenado. Deberdn emplearse
fnicamente por personal con un pleno conocimiento de los peligros implicados,
incluyendo la posibilidad de contaminacidn del producto, o bajo su supervisién
direota.

Higiene del personal y précticas del manejo de los alimentos.

a) Todas las personas que trabajen en una fdbrica de productos alimenticios
deberdn mantener una esmerada limpieza personal mientras estdn de servicio.
La ropa, incluyendo el tocado de la ‘cabeza, habrd de ser apropiada para las
tareas que realicen y mantenerse szempre 11mpia.

b). Deberén lavarse las manos todas las veces que sea necesario para cumplir con
las préoticas operatorias higiénicas.

°) En los departamentos donde se manejan los alzmentos estard prohibido escuplr,
comer y mascar tabaco o chicle,

d) Deberdn tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacién
de los produotos alimenticios o los ingredientes ocon cualquier sustancia
extrana,

e) Las rozaduras y cortaduras de pequeﬁh importancia en las manos deberdn curarse
¥y vendarse convenientemente con un vendaje impermeable adecuado., Deberd
existir un botiqufn de urgencia para atender los casos de esta Indole de modo
que se evite la contaminacifn de los alimentos,

f) Los guantes que se empleen en el manejo de los alimentos se mantendrén en
perfeotas condiciones de higiene, ofrecerfn la debida resistencia y estardn
limpios. Bstardn fabricados con material impermeable, excepto en aquellos
cas0o8 en que su empleo sea inapropiado o incompatible con las tareas a reali=-
Zare

Prdcticas operatorias y requisitos de la produccién

1)

Manipulacién de las materias primas.

a) Criterios de aceptacifn. La f4brica no deber4 aceptar ninguna materia prima
8i se sabe que contiene sustancias descompuestas, téxicas o extranas que no
podrén ser eliminadas en proporcifn aceptable por los procedimientos corrien—
tes de clasificacién o preparacién empleados,

b) Almacenamiento, Las materias primas almacenadas en el recinto de la f&brica
deberdn mantenerse en condiciones que las protejan contra la contaminacién
Yy mantengan la alteracién en un mfnimo.
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¢) El agua empleada para la conduccién de las materias primas, incluso el agua
de mar para el transporte del pescado y otros productos marinos hasta la
fébrica, deberd ser de origen tal que no constituya ningén peligro para la
salud pfiblica (o tratarse convenientemente para este fin) y se emplear{ fni-
camente con el permiso del organismo oficial que tenga jurisdiccibn en estas
cuestiones,

2) 1Inspeccién y clasificacién. Antes de ser introducidas en el proceso o en wnpunto
conveniente del mismo, las materias primas deben someterse a inspeccién, clasifi-
cacién o seleccién seglin se necesite para eliminar las materias inadecuadas, Estas
operaciones se realizarin en condiciones sanitarias y de limpieza. Para continuar
las operaciones de tratamiento s6lo deberdn emplearse materias limpias y sanas.

3) Lavado y otras operaciones. Las materias primas deberdn lavarse segfin sea preciso
para separar la tierra o cualquier otra contaminacién. El agua que se emplee para
estos fines no deberf recircularse, a menos que se la trate y mantenga en condicio-
nes que no constituya un peligro para la salud pdblica. El agua empleada para
lavado, enauagado ¥y conduccién del producto final deberd ser de calidad potable.

4) Preparacién y elaboracifén. Las operaciones preparatorias que conducen al producto
terminado y las operaciones de empaquetado deber&n sincronizarse para permitir
la manipulacifn expeditiva de unidades consecutivas en la produccién en condiciones
que eviten la contaminacién, la alteracidn, la putrefacclﬁn © el desarrollo de
mioroorganismos infecciosos o toxicogénicos,

5) Empaquetado del producto terminado.

a) Materiales. Los materiales para empaquetar deben almacenarse en condiciones
higiénicas y no transmitirén al producto sustancias perjudiciales més all4 de
los 1fmites aceptables por el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas
cuestiones y deberdn proporcionar al producto una protecc16n adecuada contra
la contaminacién,

b) MTécnicas. El empaquetado deberd hacerse en condiciones que excluyan la conta-—
minacifén del producto,.

6) Conservacifén del producto terminado, Los métodos de conservacién y control necesa-
rios serdn tales que ofrezcan la debida proteccién contra la contaminacifn, infesw
tacifén o el desarrollo de peligros para la salud pfiblica, y contra la descomposie-
cién dentro de los lfmites de las précticas comerciales corrientes,

7) Almacenamiento y transporte del producto acabado. El producto acabado deberd alma-
cenarse y transportarse en condiciones tales que excluyan la contaminacién con
microorganismos patégenos o toxicogénicos, o su desarrollo, o la infestacifn, y
actfen como protectores contra la alteracifn del producto o la del envase.

Programa de control sanitario

Conviene que cada industria, por su propio interés, designe una persona, cuya
obligacién esté desligada de la produccifén, que sea responsable de la limpieza de la
instalacién, El personal a sus 6rdenes formar{ parte permanente de la organizacién y
estard adiestrado en el manejo del material especial de limpieza, en el montaje y des=—
montaje del equipo que utilice, y tenga conciencia de la importancia de la contamina-
¢ifn y de los riesgos que ésta lleva consigo. Las zonas crfticas, el equipo y los
materiales serédn objeto de atencifn especial dentro de un programa permanente de higie-
ne. .
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F. Procedimientos de control de laboratorio

Ademds de todo control por parte del organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas
cuestiones, conviene que cada f4brica, por su propio interés, controle en el laborato~
rio la calidad sanitaria del producto elaborado. El grado y tipo de dicho control va=-
riardn segfin la naturaleza del producto alimenticio y las necesidades de organizacifne.
Dicho control deber4 rechazar todos aquellos alimentos que no sean adecuados para el
consumo humano. Los procedimientos analfticos que se empleen deberdn seguir métodos
reconocidos o normalizados, con el fin de que puedan interpretarse f4cilmente los
resultados, - ,

ARTICULO V - ESPECIFICACIONEé DEL _PRODUCTO FINAL

.. Podrén exigirse especificaciones mlcrobiolégicas, qufmicas, ffsicas o de sustancias
extranas, segfn sea la naturaleza del alimento, Estas especificaciones deberdn abarcar
los procedimientos de toma de muestras, la metodologfa analftica, etc., segﬁn se necesite
para cada producto en particular,
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APENDICE III = CF
Junio 1967 .

COMISION CONJUNTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARTUS o

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

C8digo de Précticas Higiénioas para Frutas y Hortalizas en Conserva

de Higiene de los Alimentos (Apéndice I1I-GP, ad=
junto). Las partes subrayadas en el texto y las
marcadas con lfneas al margen se refieren a oues-

tiones particulares de este C8digo de Précticas
Higiénicas y, por tanto, no figuran en los Prin-
cipios Generales de Higiene de los Alimentos.

Para leerlo en unién de los Principios Generales . ].J

ARTICULO I = AMBITO
Este Cédigo de Pricticas Higiénicas afecta a los productos de frutas y hortalizas
que Be envasan en recipientes que se cierran herméticamente y se someten a tratamiento
térmico antes o después de introducirse en los mismos.
ARTICULO II = DEFINICIONES

A, Hermé&ticamente cerrado significa que impide la entrada de aire.

B. Recipiente significa cualquier envase hermético para alimentos, de los siguientes mate-
riales, pero sin limitacién a los mismos: metal, vidrio o plésticos laminados,

C. Tratado por el calor significa tratedo por el calor en grado tal que resulte un produo=

to innoocuo que no se alterard bajo las temperaturas a que normalmente habrd de estar
sometido durante el almacenamiento y el transporte sin refrigeracifn.

ARTICULO III — REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Condiciones higiénicas ambientales de las zonas de cultivo y produccién de alimentos

(1) FEliminacién de desechos humanos y animales en condiciones higiénicas. Deberédn N
adoptarse precauciones adecuadas para asegurar que los desechos humanos y animales
se eliminan de tal manera que no constituyan un peligro para la salud pdblica, y
se extremardn las precauciones para proteger los productos alimenticios contra la
contaminacién producida por estos desechos,

(2) y(3) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

B, Recoleccién y gboduccidn de alimentos en condiciones higiénicas
- {1)(2)(3) y(4) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

C. [Transporte

1) y () - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.




ARTICULO IV ~ REQUISITOS DEL EQUIPO DE LA INSTALACION Y LAS OPERACIONES

e ' A. Plan y construccién de la instalacién
(1) Plano del emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias = Como en los
. Prinocipios Generales de Higiene de los Alimentos.

(2) Dispositivos y controles sanitarios.
- (a) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(b) Deberd disponerse de un suministro abundante de agua frifa ¥y caliente. El agua
N del suministro deberd ser de calidad potable, Las normas de potabilidad no
deberédn estar por debajo de las que figuran en las "Normas Internacionales
para Agua Potable", Organizacién Mundial de la Salud, 1963,

(c¢) y(d) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(e) Canerfas y eliminacién de desechos. Todas las tuberfas de eliminacién de des-
echos (incluso los sistemas de alcantarillado) deberdn ser suficientemente
grandes parc soportar cargas m&ximas, Todas las conducciones deberdn ser
herméticas al agua y disponer de trampas y respiraderos adecuados. La elimina-
cién de desechos deberd efectuarse de tal modo que no puedan contaminarse los
suninistros de agua potable, Las canerfas y la forma de eliminacién de des-
echos deberén ser aprobadas por el organismo oficial que tenga  jurisdiccién
en estas cuestiones, i

Eliminacién de desechos s6lidos o semis8lidos de las secciones de preparacién
¥ envasado del producto: deber£ ser continua o casi continua, empleando agua
y/b equipo adecuado, de modo que estas secciones se mantengan limpias y no
haya peligro de contaminacién del producto. Dében también eliminarse de tal
modo que no puedan utilizarse para alimento humano., Los desechos deben eli-
minarse en un lugar y de manera tal que no puedan contaminar los suministros
de alimentos y de agua y no den ocasifn a que aniden o se propaguen roedores,
insectos u otra clase de bichos,

(£)(g) y(h) - Como en los 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

I Co Requisitos higiénicos de las operaciones
(1)(2) (3)(4)(5) y(6a=6f) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

D. Précticas operatorias y requisitos de}la produccién

(1) Manipulacién de materias primas
(a) y(b) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(c) El agua que se emplee para trasladar las materias primas a la fébrica deberd
1 ser de procedencia tal, o tratada de tal manera, que no constituya ningﬁg
peligro para la salud pfblica, y se empleari exclusivamente previa autoriza-
cién por el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas cuestiones.

(2)(3)(4) y(5) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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: K6) Conservacién del producto acabado.

(a) Tratamiento térmico, Los productos empaquetados en envases que se cierran -
k herm8ticamente deberdn someterse a la accién del calor de tal manera que
resulte un producto innocuo y que no se altere bajo las temperaturas a que
normalmente habrd{ de estar sometido durante el almacenamiento y el transpor— i
te sin refrigeracién.

Las ocondiciones de tratamiento para composiciones especfficas de alimentos
envasados deberdn basarse en las recomendaciones de especialistas en la
tecnologfa de conservase. Dicho tratamiento deber4{ ser supervisado en la
f4brica por personal técnicamente competente, y someterse a control por
el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas cuestiones. Deberédn -
llevarse, y ponerse a disposicién de los inspectores, libros en los que se

registren los datos de fabricacién adecuados para poder identificar el his-

torial de tratamiento.

(v) Enfriamiento de los envases tratados, Cuando los envases tratados se enfrfen
en agua, este agua deberd ser de calidad potable o estar convenientemente
‘tratada para que no constituya un peligro para la salud pt@lblica. En caso de
que se haga recircular el agua refrigerante, deberd desinfectarse eficazmente
ocon ¢loro o de algin otro modo antes de volver a utilizarlae.

(o) Descarga y manejo de los envases tratados, Despuds de tratados y enfriados,
' los envases deben manejarse de tal manera que se evite la contaminacién del
producto. Las latas tratadas deben manejarse con cuidado, especialmente

mientras estd4n todavfa hfmedas. Las correas de transmisién y, en general,
todo el equipo de transporte de las latas tratadas, deben mantenerse en bue-
nas condiciones higiénicas.

(d) Inspeccién de los envases tratados. Antes de etiquetarse y empaquetarse,
los envases deben inspeccionarse retirando los que sean defectuosos,

(7) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

Programa de oontrol sanitario = Como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

Procedimientos de control de laboratorio

Adem4s de todo control por parte del organismo oficial que tenga jurisdiccién
en estas cuestiones, conviene que cada f4brica, por su propio interés, controle en el
laboratorio la calidad sanitaria del producto elaborado. FEl grado y tipo de dicho )
control variardn segfn la naturaleza del producto alimenticio y las necesidades de
organizacifn. Dicho control deber4 rechazar todos aquellos alimentos que no sean
adecuados para el consumo humano, Los procedimientos analfticos que se empleen debersn
seguir métodos reconocidos o normalizados, con el fin de que puedan interpretarse
f4cilmente los resultados. Para ciertos productos, puede ser conveniente también
controlar el proceso por incubacién de muestras,

ARTICULO V ~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Deberdn emplearse métodos adecuados para la toma de muestras y el andlisis o
la determinacién para asegurar que se cumplen las siguientes especificaciones:

En la medida en que sea posible en una préctica de fabricacién correcta, los produc-
tos deberdn estar exentos de materias perjudiciales,
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Los productos deberédn estar exentos de toda infeccién patlgena para el hombre y de
cualquier sustancia téxica producida por microorganismos. (Este requisito estf sujeto
a la revisién que se haga, una vez recibida la informacifn del Comité de Expertos de
la OMS sobre Higiene de los Alimentos).

Los productos deberdn cumplir los requisitos establecidos por los Comités del Codex
sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos Alimentarios segfin se indica en las
normas de productos,

Los productos con un pH en equilibrio mayor de 4,5 deberdn haber sido sometidos a un
tratamiento que destruya todas las esporas de Clostridium botulinum, a menos que se
evite el desarrollo de esporas supervivientes de modo permanente mediante otras carac-
terfsticas del producto distintas del pH.
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APENDICE IV - DF
Junio 1967

COMISION CONJUNTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE 10S ALIMENTOS

Proyecto de Cddigo de Prdoticas Higiénicas para Frutas Secas

Para leerlo en unidn con los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. las partes subrayadas en el texto y las marca-

das oon lineas al margen se refieren a cuestiones particulares

de este Codigo de Practicas Higiénicas y, por tanto, no figuran
en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

ARTICULO I -~ AMBITO

Este oddigo de prdoticas se aplica a todas las frutas secadas por procedimien-
tos naturales o artificiales o por una combinacidén de ambos. La fruta se seca hasta
eliminar la mayor parte de su humedad y, ademdfs, puede someterse a un tratamiento
innoocuo y adeouado mientras se acondiciona y empaqueta para que llegue al merocado por
los cauces comerciales normales. Este cddigo es aplicable a lag frutas siguientes:
manzanas, albaricoques, melocotones, peras, pérsicos, ciruelas, higos, ddtiles y fru-
tos de la vid tales como pasas y pasas de Corinto. Las frutas que no sean las de la

.vid, antes de secarlas, si se desea y procede en el caso de una fruta determinada,
.pueden despepitarse o deshuesarse, cortarse en rodajas, en cubos, en cuartos, en mi-

tades 0 en cualquier otra forma. Este oddigo no se aplica a las frutas llamadas co-~
rrientemente "deshidratadas'", con un contenido de humedad no superior a 5%.

ARTICULO II ~ DEFINICIONES

Se considera que no es necesario hacer ninguna definicidén para este cddigo de
prdcticas.

ARTICULO III - REQUISITOS DE I1AS MATERIAS PRIMAS

A Condiciones higiénicas ambientales en las zonas de cultivo y produccidn de
alimentos

{1) Eliminacidn de desechos humanos y animales: Deberdn adoptarse precaucio-
nes adecuadas para asegurar que los desechos humanos y animales se eli-
minan de tal manepa que no constituyen un peligro para la salud publica,
¥ se extremardn las precauciones para que los productos estén protegidos
contra la contaminacidén con estos desechos.

g?) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

-

wr
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Control de enfermedades, plagas vegetales y animaless Lbs lugares de pro-
duccion deberdn estar libres de frutas podridas o descompuestas que pue=-
dan atraer a los insectos, roedores y pdjaros. Cuando se adopten medidas

para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos, biolégicos
o fisicos deberd hacerse unicamente de acuerdo con las recomendaciones del
organismo oficial apropiado, con o bajo la supervisidn directa de personal
que oconozca perfectamente los peligros implicados, incluso los de la posi~
bilidad de que las cosechas retengan residuos tdéxicos.

Recolecoidn y produccidn de alimentos en condiciones higiénioas

(1) ¥ (2) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

3)

@)

(5)

Eliminacidn de materiales evidentemente inadecuados: Los productos no ap-
tos para consumo deberan separarse, en la mayor proporcidn que sea practi-
cable, durante la recoleccidn y la producoién, ¥y eliminarse de modo apro-

piado. Llas frutas‘recoleotadas deberdn ser examinadas por personal com-
etente para tener la seguridad de que son aptas para su poster1or elabo-—

raocion para convertinlas en alimento adecuado.

- Protecoidn del produocto contra la contaminacidn: Deberén nrioptarse precau—

ciones especiales para evitar que el produoto bruto se covvamine por ani-
males, insectos, bichos, p{jaros, impurezas quimicas o microbioldgicas o
por cualquier otro tipo de sustaneias perjudiciales durante la manipula-
oién y el almacenamiento. La naturaleza del producto y los métodos de
recoleccidn indicardn el tipo y el grado de proteccidn que se necesita.
Las frutas brutas o secas se trasladardn a lugares de almacenamiento ade-

cuados o0 & agquellos en que hayun de ser elaboradas inmediatamente, tan
pronto como sea posible después de.la recoleccidn o del seocado. Cuando
exista la probabilidad de que los'productos han sido infestados por los
insectos_durante la_recoleccion o el perfodo de secado, o despues, deberan

someterse a un tratamiento adecuado, tal como fumigaciom, con el fin de
. eliminar los insectos, a menos gue se tenga la seguridad de que stos van

a ser destruidos en los procesos de elaboracidon subsiguientes a que se
someteran antes de que se produzca una infestacidn de importancia. Las
frutas que se reserven para ser elaboradas se mantendran en recipientes
cerrados, en almacenes o lugares apropiados en los cuales se hallen pro-
tegidas contra el peligro de los roedores, insectos, pajaros, desperdi-
cios, polvo, etc.

Patios de secado: Cuando la fruta se seque al sol, los patios de secado
utilizados con este fin serdn considerados patios de elaboracidén de ali-
mentos, tanto si el secado se realiza en la finca de un cosecheroc como
8i se realiza como operacidén comercial. En la medida posible, estos pa-
tios deberdn reunir aguellas condiciones exigidas en el Articulo IV de
este codigo que les sean aplicables y, en especial, las siguientes:

(a) Emplazamiento: Los patios de secado deberdn hallarse en todos los
casos a una distancia de los pesebres, abrevaderos y vertederos
que evite el riesgo de contaminacidén que puedan presentar. -Deben
estar dotados de un servicio eficaz de desagle.

(») Construccidn. la superficie del patio de secado deberd ser tal que
permita el grado de limpieza debido y evite la contaminacidén de 1la
fruta que se estd secando. El patio de secado deberd estar cercado,
con objeto —~donde sea necesario-~ de mantener alejado al ganado en
la medida posible, y la zona que circunde el patio de secado se
mantendrd limpia y libre de maleza y de cualquier residuo que el
viento pueda arrastrar hasta aqggl.
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Los cobertizos donde se deshuese la fruta, se corte o se someta a
cualquier otra operacidén y se extienda sobre las bandejas para lue-
go ponerla a secar, es preferible que sean cerrados y sus ventanas
enre jadas, para impedir el acceso de roedores, insectos y pdjaros.
Cuando estas operaciones se realicen en lugares descubiertos, se to-
marsn las medidas adecuadas de proteccidn contra la contaminacién
por insectos, roedores y pdjaros, asi como para evitar que éstos
aniden alli. Los cobertizos estarsén debidamente iluminados y venti~
lados, y estardn dotados de evacuatorios y lavabos.

Tanto la fruta fresca destinada a la elaboracidn como la seca, debe
almacenarse en lugares en los que se hallen protegidas contra roedo-
res, inseotos y pdjaros, y el plazo de almacenamiento deberd ser el
minimo que aconsejen las prdcticas de elaboracidén normales.

Deberd existir un suministro de agua potable adecuado para lavarse
las manos, y para limpiar el material y lavar el producto bruto.
Las normas de potabilidad del agua no deberdn estar por debajo de
las que figuran en las "Normas Internacionales para Agua Potable",
Organizacidén Mundial de la Salud, 1963.

(c) Requisitos higiénicos de las operaciones: Tanto las bandejas de seca—
do como elequipo de corte y los arcones empleados para guardar la
fruta deben mantenerse limpios y libres de residuos y sustancias ex-
tranas que puedan contaminar el producto.

C. Transporte

(1) ¥y (2) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

ARTICULO IV - REQUISITOS DEL EQU;BQVDE LA INSTALACION Y 1AS OPERACIONES

Ae Plano y construcoidn de la instalaocién

Q) Plano del emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitariass El edificio
¥ la zona oircundante 'deberin ser tales que puedan mantenerse prdcticamen-
te exentos de olores molestos, humo, polvo u otras contaminacionesj de di-
mensiones suficientes para los fines propuestos, pero sin que haya aglome-
racidén de personal ni de equipoj de construcecidén sélida y mantenida en
buenas condlciones; de un tipo tal que impidan que entren o aniden inseo-
tos, pdjaros o bichos de cualquler clase, y disenados de modo que puedan
limpiarse convenientemente y con facilidad. En las zonas en que se origen
grandes concentraciones de contaminantes arrastrados por el aire, deberd
emplearse equipo capaz de eliminar los contaminantes del aire que pase por

el producto.

(2) Dispositivos y controles sanitarios.

(8), (b), (o), (a), (e), (£), (g) v (b) - Como en los 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.
i

(4) El equipo que se emplee para secar deberd estar construido, y funcionard,
de forma que el agente secador no afecte al producto.
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(3) Control de enfermedades, plagas vegetales y animalest Lbs lugares de pro-
duccion deberdn estar libres de frutas podridas o descompuestas gue pue-
dan atraer a los insectos, roedores y pdjaros. Cuando se adopten medidas

para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos
o fi{sicos deberd hacerse unicamente de acuerdo con las recomendaciones del
organismo oficial apropiado, con o bajo la supervisidn directa de personal
que conozca perfectamente los peligros impllcados, incluso los de la posi-
bilidad de que las cosechas retengan residucs tdéxicos.

Recoleccidn y produccidn de alimentos en condiciones higiénicas
(1) ¥ (2) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(3) Eliminacidn de materiales evidentemente inadecuados: Los productos no ap-
tos para consumo deberan separarse, en la mayor proporcidn que sea practi-
cable, durante la recolecoidén y la producocidn, y eliminarse de modo apro-
piado. las frutas recolectadas deberdn ser examinadas por personal com-

etente para tener la seguridad de que son aptas para su posterior elabo-
racion para convertirlas en alimento adecuado. ‘ :

(4) - Proteccidn del producto contra. la contaminacidén: Deberdn arfuptarse precau-—
ciones especiales para eviitar que el producto bruto se ccr.camine por ani-
males, insectos, bichos, pdjaros, impurezas quimicas o microbiolégicas o
por cualquier otro tipo de sustaneias perjudiciales durante la manipula-
oién y el almacenamiento. La naturaleza del producto y los métodos de
recoleccidn indicardn el tipo y el grado de proteccidn que se necesita.
Las frutas brutas o secas se trasladardn a lugares de almacenamiento ade-
cuados o0 a aquellos en que hayan de ser elaboradas inmediatamente, tan
pronto como sea posible después de.la recoleccidén o del secado. Cuando
exista la probabilidad de que los productos han sido infestados por los
insectos durante la_recoleccidn o el perfodo de secado, o después, deberan
someterse a un tratamiento adecuado, tal como fumigacion, con el fin de
eliminar los insectos, a menos que se tenga la seguridad de que éstos van
a ser destrulidos en los procesos de elaboracidn subsiguientes a que se
someteran antes de gque se produzca una infestacidn de importancia. las
frutas que se reserven para ser elaboradas se mantendrén en recipientes
cerrados, en almacenes o lugares apropiados en los cuales se hallen pro-—
tegidas contra el peligro de los roedores, insectos, pajaros, desperdi-
cios, polvo, etc.

(5) Patiog de secado: Cuando la fruta se seque al sol, los patios de secado
utilizados con este fin serdn considerados patios de elaboracién de ali-
mentos, tanto si el secado se realiza en la finca de un cosechero como
8i se realiza como operacidn comercial. En la medida posible, estos pa-—
tios deberdn reunir agquellas condiciones exigidas en el Articulo IV de
este codigo que les sean aplicables y, en especial, las siguientes:

(a) Emplazamiento: Los patios de secado deberén hallarse en todos los
casos a una distancia de los pesebres, abrevaderos y vertederos
que evite el riesgo de contaminacidn que puedan presentar. -Deben
estar dotados de un servicio eficaz de desagilie.

(v) Construccidén. La superficie del patio de secado deberd ser tal que
permita el grado de limpieza debido y evite la contaminacidén de la
fruta que se estd secando. El1 patio de secado deberd estar cercado,
con objeto —~donde sea necesario~ de mantener alejado al ganado en
la medida posible, y la zona que circunde el patio de secado se
mantendrd limpia y libre de maleza y de cualquier residuo que el
viento pueda arrastrar hasta aqggl.
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Los cobertizos donde se deshuese la fruta, se corte o se someta a
cualquier otra operacidn y se extienda sobre las bandejas para lue-
g0 ponerla a secar, es preferible que sean cerrados y sus ventanas
enre jadas, para impedir el acceso de roedores, insectos y pdjaros.
Cuando estas operaciones se realicen en lugares descubiertos, se to-
mardn las medidas adecuadas de protecoidn contra la contaminacién
por insectos, roedores y pdjaros, asi como para evitar que éstos
aniden alli. Los cobertizos estardn debidamente iluminados y venti-
lados, y estardn dotados de evacuatorios y lavabos.

Tanto la fruta fresca destinada a la elaboracidén como la seca, debe

almacenarse en lugares en los que se hallen protegidas contra roedo-
res, insectos y pdjaros, y el plazo de almacenamiento deberd ser el

minimo que aconsejen las prdcticas de elaboracién normales.

Debers existir un suministro de agua potable adeocuado para lavarse
las manos, y para limpilar el material y lavar el producto bruto.
Las normas de potabilidad del agua no deberdn estar por debajo de
las que figuran en las "Normas Internacionales para Agua Potable",
Organizacidén Mundial de la Salud, 1963.

(o) Requisitos higiénicos de las operacioness Tanto 1as‘ba£dejas de seoa-~

do como elgquipo de corte y los arcones empleados para guardar la
fruta deben mantenerse limpios y libres de residuos y sustancias ex-
tranas que puedan contaminar el producto.

Transporte
(1) y (2) = Como en loa Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

ARTICULO IV - REQUISITOS DEL EQUIPO DE LA INSTALACION Y 1AS OPERACIONES

Plano y construccidén de la instalacidn

)

(2)

Plano del emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias: El edificio
¥ la zona oircundante 'deberdn ser tales que puedan mantenerse prdcticamen-
te exentos de olores molestos, humo, polvo u otras contaminacionesj de di-
mensiones suficientes para los fines propuestos, pero sin que haya aglome-
racidén de personal ni de equipo} de construccidn sélida y mantenida en
buenas condlciones; de un tipo tal que impidan que entren o aniden inseo-
tos, pdjaros o bichos de cualquier clase, y disenados de modo que puedan
limpiarse oonvenientemente y con facilidad. En las zonas en gque se origen
grandes concentraciones de contaminantes arrastrados por el aire, deberad

emplearse equipo capaz de eliminar los ocontaminantes del aire que pase por
el producto.

Dispositivos y controles sanitarios.

(&), (b), (o), (a), (e), (£), (&) ¥ (b) - Como en los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.

Equipo y utensilios
(1), (2) y (3) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
’ .

)

El equipo que se emplee para secar deberd estar construido, y funcionard,
de forma que el agente secador no afecte al producto.
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Requisitos higiénicos de las operaciones

(1)s (2)y (3)y (4), (5) y (6a-6f) - Como en 1os Principios Cenerales de Higiene

de los Alimentos.

Prdcticas operatorias y requisitos de la produccidn

(1) Manipulacidén de materias primas

(a) y (b) - Como en los principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(e)

El agua empleada para la conduccidn de las materias primas a la

fibrica, debera ser de origen tal que no constituya ningzun pelig

para la salud publica (o tratarse convenientemente para este fin

Y se empleara unicamente con el permiso del organismo oficial que
tenga jurisdiccidén en estas cuestiones.

(2)y (3), (4) y (5) - Como en los Principios Generales de Higiene de los

(6)

(1

Alimentos.

Conservacidn de producto terminado: lLos métodos de conservacidn o
tratamiento del producto terminado deberdn ofrecer la proteccién
debida contra la contaminacidén, alteracidén o desarrollo de peligros
para la salud puiblica. El producto terminado deberd poseer un con—
tenido de humedad que permita conservarlo, tanto en la localidad de
origen como en las de distribucidn, en cualesquiera condiciones pre-
‘visibles para dichas localidades sin sufrir alteraciones de impor-
tancia por descomgosici6n, mohos, cambios enzimaticos o cualguier
otra causa. Ademas del método de secado, podran aplicarse al pro-
ducto terminado los tratamientos adecuados con sustancias conserva-—
doras quimicas a niveles autorizados, por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios, el tratamiento térmico y/o ser envasado en re-=

cipientes cerrados herméticamente de forma que el producto se man-—
tenga innocuo v no se descomponga cuando se conserve en condiciones
corrientes de almacenamiento sin refrigerar.

Almacenamiento y transporte de productos terminados: Los productos
terminados deberdan almacenarse y transportarse en condiciones tales
que excluyan la contaminacidén con los microorganismos patdgenos o
toxicogénicos, o su desarrollo y que, a la vez los protejan contra
los roedores y la infestacidén por insectos y la alteracidén del pro-
ducto o la del envase.

(a) El producto deberd almacenarse en condiciones adecuadas de
tiempo, temperatura, humedad y atmosféricas que eviten cual—
quier alteracidn de importancia.

() Cuando las frutas secas se almacenen en condiciones en las
que haya probabilidad de que puedan resultar infestadas por
insectos y dcaros, deberdn emplearse con regularidad los
adecuados métodos de proteccidn. Las frutas secas deberdn
almacenarse de forma tal que puedan fumigarse in situ, o
almacenarse de modo que puedan trasladarse para ser fumi-
gadas en dispositivos especiales (p. ej. cdmaras de fumi-
gacidn, gabarras de acero, etc.). Puede emplearse el al-
macenamiento en frio para evitar la. infestacidn en las
localidades en las que haya probabilidad de que existan
insectos en el almacenamiento corriente, o para que los
insectos no danen la fruta.
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E. Programa de control sanitario - Como en los Principios Qenerales de Higiene de
‘ los Alimentos.

F. Procedimientos de control de laboratorio

Ademds de todo control por parte del organismo oficial que tenga jurisdiccién

en estas ouestiones, conviene que cada fabrica, por su propio interés, controle en
. el laboratorio la calidad sanitaria de las frutas elaboradas. El grado y tipo de

diocho control variarén segin sea la naturaleza de la fruta elaborada y las nece-
sidades de organizacidn. Dicho control deberd rechazar todas aquellas frutas que
no sean adecuadas para el consumo humano. Los procedimientos analiticos que se
empleen deberdn seguir métodos reconocidos o normalizados con el fin de que pue-
dan interpretarse fdcilmente sus resultados.

ARTICUIO V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Deberdén emplearse métodos adecuados para la toma de muestras y para las determi-
naciones a gque se refieren las especificaciones siguientes:

A. En la medida en que sea posible en una practica de fabricacién correcta, los pro-
duotos deberdn estar exentos de materias perjudiciales.

B. Los productos deberdn estar exentos de toda infeccién patdgena para el hombre y
de ocualguier sustancia tdéxica producida por microorganismos. (Este requisito
estd sujeto a la revisidn que se hard una vez recibida la correspondiente infor-
macidén del Comité de Expertos de la OMS sobre Higiene de los Alimentos.)

c. El producto deberd cumplir los requisitos estableoidos por los Comltes del Codex
gsobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos Alimentarios segun se senala en
las normas sobre productos.

o
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APENDICE V -~ FFV
Junio 1967

COMISION CONJUNTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HICGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto de Cé@;gp de Prdcticas Higiénicas para productos de Frutas Yy

Hortalizas de congelacidén profunda

. ARTICULO I - AMBITO

Este CSdigo de Prdcticas se aplica a productos de frutas y hortaliias escaldadas

¥ sin escaldar envasadas en recipientes adecuados y que han sido sometidas a congela-
cidén profunda antes o después de envasados.

A.

B.

A.

B.}

C.

ARTICULO II ~ DEFINICIONES

Un recipiente adecuado deberd estar construido de modo que proteja al producto
contra la contaminaoién; deberd ser adecuado para el tipo de producto de que se
trate, y podrd ser de cartén, pldstico, metal o oualquier otra materia adecuada,
¥ forrado o revestido, segin convenga.

Las frutas ¥ hortalizas de congelacién profunda son las comprendidas en la defi-
nicién dada por el Comité Conjunto CEPL/Codex Alimentarius sobre alimentos de
congelacidén profunda.

ARTICULO III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Condiciones hiziénicas ambientales en las zonas de cultivo y produccidn de ali-
mentos brutos

(1), (2) y (3) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Recoleocidn y produccién de alimentos en condiciones higiénicas

(1), (2), (3) y (4) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimen-
tos.

Transporte

(1) y (2) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

ARTICULO IV - REQUISITOS DEL EGUIPO DE LA INSTALACION Y LAS OPERACIONES

Plano y construccidn de la instalacidn

~N
(1) Plano del emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias - Como en
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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(2) Dispositivos y controles sanitarios. )
(a) -~ Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. A
(v) Suministro de agua. Deberd disponerse de abundante suministro de
agua tanto caliente como fria. El agua habrd de ser de calidad po- -

table. Llas normas de potabilidad no deberdn estar por debajo de
las que figuran en las "Normas Internacionales para Agua Potable",
. Organizacidén Mundial de la Salud, 1963.

(o) ¥ (a) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(e) Canerf{as y eliminacién de desechos. Todas las tuberias de elimina- o
cién de desechos (inoluidos los sistemas de alcantarillado) deberdn
ser suficientemente grandes para soportar cargas mdximas. Todas las
conducoidn deberdn ser herméticas al agua y disponer de trampas y
respiraderos adecuados. La eliminacidn de desechos se efectuard de
tal modo que no puedan contaminarse los suministros de agua potable.
las canerias y la forma de eliminacidén de desechos deberdn se apro-
badas por el organismo oficial que tenga jurisdiccidén en .estas cues—
tiones.

Ls eliminaocién de desechos sdlidos o semigdlidos de las secciones
de preparaoi3n Yy envasado del producto debera ser continua o oasi
ocontinua, empleando agua y/o equipo adecundo de modo que estas sec—
ciones se mantengan limpias y no haya peligro de contaminacién del
producto. Deben también eliminarse de tal modo que no puedan uti-
lizarse para alimento humano. los desechos deben eliminarsé en un
lugar y de manera tales que no puedan contaminar los suministros de
alimentos y de agua y no den ocasién a que aniden o se propaguen
roedores, insectos u otra clase de dbiochos.

(£), (g) ¥y (r) = Como en los Principios Generales de Higiene de los Ali-
' mentos.

B. Equipo y utensilios
(1), (2) y (3) - Como en 1los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

C. Requisitos higiénicos de las operaciones .~
(1), (2), (3), (4), (5) y (6a~6f) ~ Como en los Principios Generales de Higiene

de los Alimentos. v,
D. Prdcticas operatorias y requisitos de la produccidn
(1) Manipulacién de materias primas.

(a) y (b) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(o) El agua empleada para la conduccidén de materias primas hasta la fd-
brica deberd ser de origen tal que no constituya ningun peligro pa-
ra la salud piblica (o tratarse convenientemente para ese fin), y se
empleard unicamente con el permiso del organismo oficial que tenga
jurisdiccidén en estas cuestiones.

(2), (3), (4), (5a~5b) ~ Como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.
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Conservacion del producto terminado. Con el fin de evitar la prolifera-
oidén microbiana, los productos de frutas y hortalizas que hayan de some-
terse a congelacion profunda se enfriardn lo mds rapidamenta posible, y
se mantendrdn & una temperatura tan baja como se pueda, segun el tiempo
que haya de transcurrir antes de la congelacidén profunda. A continuacidn,
el producto se congelard tan pronto como sea posible para evitar que se
altere. La caida inicial de la temperatura en el proceso de congelapidn
deberd producirse tan rdpidamente como sea posible.

Almacenamiento, transporte y distribucidén. Llas disposiciones que regulen
el almacenamiento, transporte, distribucidn y recongelacién serdn las que
estd preparando el Grupo Conjunto de. Expertos Codex/CEPL en Alimentos de
Congelacidén rdpida en su Norma General sobre Alimentos de Congelacidn
Rapida. .

Informacién sobre etiquetado. De acuerdo con las recomendaciones del Co-
mité del Codex sobre Etiquetado, en los envases de los alimentos de con-
gelacidn profunda se indicard de forma clara cémo deben conservarse desde
el momento que se adquieren por el revendedor hasta el del uso del pro-
ducto.

Programa de control sanitario - Como en los Principios Generales de Higiene de

los Alimentos.

Procedimientos de control de laboratorio.- Como en los Principios Generales de

Higiene de los Alimentos.

ARTICULO V ~ ESPECIE;QACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Deberén emplearse métodos adecuados para la toma de muestras ¥y el andlisis o
la determ1na01on bara asegurar que se cumplen las siguientes especificaciones:

En 1a medida en que sea posible en una prdctica de fabricacidn correcta, los
productos deberdn estar exentos de materias perjudiciales.

Los productos deberén estar exentos de toda infeccidn patégena para el hombre,
Y de ocualquier sustancia tdxica producida por microorganismos. (Este requisito
estd sujeto a revisidén después que se reciba la informacidn del Comité de Ex—
pertos de la OMS sobre Higiene de los Alimentos.)

Los productos deberdn cumplir los requisitos establecidos por los Comites del
Codex sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos Alimentarios segin se in-
dica en las normas de productos.



APENDICE VI - DC
Junio 1967

COMISION CONJUNTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

'COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto de Cddigo de Prdcticas Higiénicas para el Coco desecado

Para leerlo en unidn de los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos.  Las partes subrayasdas y las marcadas con
1fneas al margen se refieren a cuestiones particulares de
este Codigo de Prdcticas Higiénicas y, por tanto, no figu-
ran en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

ARTICULO I - AMBITO

El Cédigo de Prdcticas Higiénicas siguiente se aplica al coco desecado, produc-
to seco preparado para consumo humano sin necesidad de mds tratamiento, que se obtiene
.desmenuzando o moliendo de algin modo la almendra de coco, fruto del cocotero, Cocos

nucifera.
ARTICULO II - DEFINICIONES
A, Coco = El1 coco se compone de un epicarpio (de color verde o marrdn en el mo-

mento de la recoleccidn) que encierra un revestimiento fibroso grueso o cds-
caraj dentro de éste se halla un casco duro lenoso o endocarpio que encierra
la almendra, y de la cual estd separada por una piel marrén. la almendra se
compone de una capa sdlida exterior blanca que encierra un 1iquido acuoso lla-
mado leche de coco.

B. Carne de coco — Se llama asi a la capa blanca sélida exterior de la almendra.
C. Descascarar.- Quitar la cdscara.

D. Descasque - Eliminacién del casco duro.

E. Mondar - Quitar la piel marrdén que envuelve a la aimendra.

ARTICULO III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Condiciones higiénicus ambientales en las zonas de cultivo y produccidén de ali-
‘ mentos.

.Q) y (2) - como (1) .y (3) de los Principios Generales de_Higiene de los' Alimentos.
Se omiteelde(2) de los Principios Generales/.




-l

- 29 -

APENDICE VI - DC

B. Recoleccidn y producoidén de alimentos en condiciones higiénicas

Las operaciones y los procedimientos. de recoleccidn y produccidén deberdn estar
en oconsonancia con los métodos de limpieza e higiene establecidos al efecto.

El coco se halla encerrado en un revestimiento fibroso grueso o cdscara que
tiene una piel verde o mazrén en la época de su recoleccidén. la contaminacidn del
producto puede producirse mientras esté madurando o mientras se esté quitando la cds-—
cara después de reoog;do, por lo que deben aplicarse métodos higiénicos 'y limp;os,
tanto en la plantacidn como durante el descascarado. Después de esta operacidén deben
tomarse precauciones especiales para evitar la contaminacidn.

C. Transporte

(1) Medios disponibles. Los medios utilizados para el transporte de los fru-
tos que pueden haberse descascarado en la granja, deberdn ser convenien-
tes para el fin propuesto, y de un material y construccién tales que per-
mitean una limpieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse de modo que

-no constituyan una fuente de contaminacidn para el fruto.

(2) Procedimientos de manipulacién. Todos los procedimientos de manipulacién
" deberdn ser de tal indole que impidan la contaminacidén del producto. Ha=-
brd de ponerse especial cuidado en el transporte para evitar la putrefaoc-—

oién o la alteracidn. .

CAPITULO IV - REQUISITOS DE EQUIPO DE IA INSTALACION Y LAS OPERACIONES
A. - Plano y construccién de la instalacidn

(1)  Plano del emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias. El edifi-
cio y la zona circundante deberdn ser tales que puedan mantenerse practi-—
camente exentos de olores molestos, humo, polvo u otras contaminacionesj
de dimensiones suficientes para los fines propuestos,; pero sin que haya
aglomeracidén de personal ni de equipo; de construccidén sélida y mantenida
en buenas condlclones; de un tipo tal que impidan que entren o aniden in-
seoctos, pdjaros o bichos de cualquier clasej y disenados de modo que pue~
dan limpiarse convenientemente y con facilidad. Deberdn tomarse precaucio-—
nes especiales en los departamentos de desmenuzado, desecacién y envasado
con objeto de evitar que puedan tener acceso a ellos los pdjaros, insectos
y bichos de cualquier clase, y, con este fin, todas las aberturas deberan
recubrirse de tela metdlica o cualquier otro material protector adecuado.
Deberan existir espacios separados y adecuados para depositar los cocos
destinados a la elaboracidn, para las cdscaras, para 1los Cocos rechazados,
para la 1553, etcC.

Los pisos deberdn construirse con materiales que no favorezcan el desarro-

110 de miorobios, y su superficie sera dura. Su trazado, ¥y la disposicidn

del sistema de desagiie, deberdn contribuir a conseguir una limpieza eficaz.

(2) Dispositivos y controles sanitarios.

(a) Separacidn de las operaciones. Si la cdscara no se quita en la zona
de cultivo, esta.operacién deberd hacerse en un lugar que no sea la
fdbrica. Los cocos deberdn recibirse en la fdbrica ya descascarados,
Y las operaciones de descasque, mondado y lavado de la carne de coco
deberdn realizarse en lugar distinto de aquel en que se hagan las
operaciones subsiguientes. Las secciones de descasque, mondado y
lavado no deberdn comunicarse directamente con las demds.
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Las secciones deberdn estar dispuestas de manera que el coco pase de las
de descasque, mondado y lavado a la sala de envasado sin ningun retroce-
80 en el orden del proceso y sin atravesar ninguna zona en la que se
realicen operaciones auxiliares.: Deberdn tomarse las precauciones debi-
das para evitar que el pdlvo pueda contaminar las secciones de desmenuza--
do, desecacién y envasado.

Deberd disponerse de locales o departamentos separados para almacenar ma-
terias no comestibles, tales como el combustible y los lubricantes. Los
departamentos en que se manipulen los alimentos deberdn estar completa—
mente separados de toda parte habitada del edificio.

(v) Suministro de agua. Deberd disponerse de abundante suministro de agua
fria y de un suministro adecuado de agua caliente cuando sea necesario.
El agua habrd de ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no
deberdn estar por debajo de las que figuran en las "Normas Internaciona-
les para Agua Potable", Organizacidn Mundial de la Salud, 1963. Los hoyos
utilizados para el enriado de las cdscaras no deberdn encontrarse a menos
de 300 pies de los pozos de donde se tome agua para uso de la fabrica.

(o), (d), (e), (£) ¥ (g) = Como en los Principios Generales de Higiene de los -
. Alimentos. ‘

(h) Lavabos para las manos. Los empleados deberdn disponer de medios adecua-

h dos y convenientes para lavarse y secarse las manos siempre que lo exija
la naturaleza de las operaciones. Deberdn ser claramente visibles desde
el piso de elaboracién. Siempre que sea posidle, se recomiendan toallas
de uso personal, pero, de todos modos, el método de secado deberd estar
aprobado por el organismo oficial con jurisdicecidn en estas cuestiones.
Deberdn, asimismo, instalarse en todas las entradas de la fabrica que se
estime conveniente, cuando sea factible, banos de pies que contengan una
solucidn bactericida. Estas instalaciones deberan mantenerse en todo mo—
mento en condiciones higiénicas.

Equipo y utengilios

(1) Materiales. Todas las superficies que hayan de estar en contacto con los
- alimentos deberdn ser lisas, exentas de picaduras, grietas y costras suel-
tas; no téxiocus; inatacables por el coco; capaces de resistir lavados co-
rrientes repetidosj y no absorbentes, a menos que la naturaleza de un pro-
ceso particular, y aceptable deasde otros puntos de vista, exija emplear
una superficle, por ejemplo, madera.

(2) -~ Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(3) El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o no
' comestibles deberin estar concretamente marcados asi, y Unicamente se
empleardn en la manipulacidén de dichos productos. Se debera disponer de

recipientes adecuados para la recogida de las cascaras Y mondas, asi como

para las almendras inservibles.

En niggﬁn caso sSe utilizargn los secaderos de cocO para secar las mondas.
Requisitos higiénicos de las operaciones

(1) Mantenimiento de la instalacidn, equipo y edificios en condiciones higié-
nicas. El edificio, el equipo, los utensilios y todos los demds acceso—
rios de la instalacidn deberdn mantenerse en buenas condiciones y conser-
varse en un estado higiénico . y ordenado en todo momento. Todo el equipo

e
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de los departamentos de desmenuzado, desecacidn y envasado que tenga con-
tacto directo con el coco deberd limpiarse, lavarse y desinfectarse des-
pués de cada turno de trabajo, y por lo menos dos veces diarias, mediante
proocedimientcs que hayan sido aprobados por la autoridad competente. Los
detergentes y desinfectantes empleados habrin de estar em coneonancia con
el objetivo perseguido y emplearse de modo que no constituyan ningin ries-
g0 para la salud pdblica.

Control de bichos. Deberdn adoptarse medidas eficaces para evitar que
penetren en los locales, y especialmente en la seccién de desmenuzado,
desecacién, envase y almacenamiento, toda clase de insectos, roedores,
péjaros y otros bichos.

Exclusidn de animales domésticos. Deberdn estar excluidos de los departa-
mentos donde se elaboren o almacenen coco o sus productos los perros, gatos
Yy otros animales domésticos.

{4)s (5) v (6) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

D. Prdcticas operatorias y requisitos de la produccidén

1)

(2)

(3)

@)

i

(5)

(6)

Manipulacidén de materias primas

a) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
b) Almacenamiento. El coco que se almacene en el recinto de la fgbrica

deberd mantenerse en condiciones que le protejan contra la infesta-
cién y la contaminacidén, y mantengan la alteracién en un mfnimo.

Inspeccién y clasificacién. En las fases de mondado ¥ lavado, se revisa-
rén todas las almendras, y se rechaszardn aquellas que no reudnan las con-
diciones necesarias. KEstas operaciones se realizardn en condiciones sa-
nitarias y de limpieza. Para continuar las operaciones de tratamiento,
sélo deberd emplearse carne de coco limpia y sana.

Lavado. El agua que se emplee para lavar las almendras debe ser potable
¥y hallarse limpia. Deberd renovarse con la frecuencia necesaria para que
el riesgo de contaminacién sea mfnimo y no deberd recircularse, a menos que
se la trate convenientemente para mantenerla en condiciones que no consti-
tuyan un peligro para la salud pdblica. :

Después de lavada, y antes de desmenuzarla, la carne de coco deberd some-
terse a un proceso eficaz de pasterizacidén, tal como inmersidn en una
cantidad adecuada de agua hirviendo, durante un tiempo no inferior a un
minuto y medio.

Una vez pasterizada, la carne de coco no deberd someterse a ninguna opera-
cién manual, sino que se empleardn dispositivos mecénicos, o recipientes y
cucharones o restrillos o cualquier otro instrumento construido de mate—~
rial impermeable que eviten toda posibilidad de contaminacidn. BEstos ins-
tumentos deberdn limpiarse, lavarse y desinfectarse despuds de cada turno
de trabajo, por lo menos dos veces diarias, por procedimientos aprobados
por la autoridad competente, y se dispondrd de perchas u otros dispositi-~
vos apropiados en que colocarlos mientras no se utilizan, a fin de evitar
el riesgo de contaminacidn.”

El coco desmenuzado debe secarse por medio de una corriente de aire calien-
te, limpio, libre de toda contaminacién quimica, hasta que el contenido de
humedad alcance un nivel satisfactorio para ser almacenado. Una vez 86C0,
el coco deberd enfriarse antes de empaquetarlo.
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Preparacién y elaboracién. = Como en el Artfculo IV - D - 4 de los Prin-
. cipios Generales de Higiene de los Alimentos.

Empaquetado del producto terminado.

a) Materiales. Los materiales de empaquetado deben guardarse en las
debidas condiciones de higiene y llmpieza, no deberdn transmitir
al producto sustancias perjudiciales mds alld de los limites acep-
tables por el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas
cuestiones y deberdn proporcionar una proteccidn adecuada contra

la contaminacidén. El1 material de empaquetar deberd haber sido aprob s =

do por el orzanismo oficial competente y podrd estar constituido,

© por ejemplo, por sacos de papel multicapa con capas resistentes a
la humedad y & la grasa apropiadas, o cajas forradas de aluminio.

b) Téonicas. El empaquetado deberd hacerse en un local independien-—
te que reivna las debidas condiciones de limpieza. Deberdn tomar-
se precauciones tales como la instalacién de imanes o detectores

- de metal, con el fin de eliminar toda ocontaminacién metdlica. El
empaquetado deberd hacerse en condiciones que excluyan la conta-

minacidn del producto, y se utilizardn pisones o vibradores meocdniocos

para eliminar los procedimientos manuales con el coco desecado.

Todos los envases deberdn llevar la marca de la fdbrica en que se ha ela-
borado el coco desecado. '

Almacenamiento y transporte. El producto terminado deberd almacenarse y
transpotarse en condiciones tales que excluyan la oontaminacién con mi-
croorganlsmos patdgenos o toxicogénicos, o su desarrollo, o la infesta-
cidén, y actdien como protectores contra la alteracidén del producto o la
del envase.

Si el coco desecado no se empaqueta en la fdbrica en los mismos envases
en que mds tarde se explde, deberd transportarse al departamento de em-
paquetado en envases higiénicos que habrdn sido desinfectados antes de
llenarlos en la fdbrica. En estos departamentos de empaquetado deberdn
tomarse iguales precauciones que en el departamento de empaquetado de la
fdbrica.

Programa de control sanitario - Como en los Principios Genérales de Higiene de

los Alimentos.

Procedimientos de control de laboratorio

De una manera regular y freocuente se tomardn muestras de coco desecado de

la Beccidn de empaquetado, y se determinard:

(1)
(2)
(3)
(4)

Contenido de humedad

'Contenido bacteriano

Contenido de grasa y dcidos grasos libres:

.

Contaminacidén por materias extranas. -
e

‘%

[ ]
.
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N ’ ARTICULO V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL
El 6oco desecado deberd ser el producto limpio, sano y comestible obtenido de 1la
- almendra de c0cos sanos y maduros, y habrd de reunir las condiciones siguientes:
A. No contener bacterias del grupo Salmonella en muestras de 50 gramos (este requi-

sito estd sujeto a la revisidn que se haga, una vez recibida la informacidén del
Comité de Expertos de la OMS sobre Higiene de los Alimentos.)

+

B. El grado de acidez del aceite extraido con disolvente no deberd exceder de
- 0,3 por ciento de dcidos grasos libres, calculado como d&ocido ldurico.
C. Hallarse libre de toda contaminacién por materias extranas.
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Como el Comité estimbd que todos los documentos se encon-
traban en su "forma definitiva", que es equivalente al
Trémite 8 del Procedimiento para la elaboracibdn de la
norma del Codex, figuran en esta cuestién del Programa.
Al examinar el Tema 12 del Programa (ALINORM 68/7) y

el Tema 21 c) del Programa, que figura en la pagina 4
del presente documento, se estudiaré por separado la
cuestién de la aceptacibn formal por l1os Gobiernos de
las normas, que tienen el carécter de C6é6digo de préacti-
cas. v ' ) ' '




