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PROGRAMA MIXTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
: COMLISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

INFORME DEL QUINTO PERIODO DE SESIONES DEL
COMITE L COD SOBR GILNE D A NTOS

Introduccién'

1. El Quinto Periodo de Sesiones del Comité del Codex sobre Higiene

de los Alimentos se celebrd en el edificio de la Organizacidn Panameri-
cana de la Salud/OMS, en Washington, D.C., del 6 al 10 de mayo de 1968,
bajo la presidencia del Sr. L.R. Shelton ( EE.UU.) que dio la bienvenida
a los asistentes en nombre de su Gobierno. La lista de participantes fi-. -
gura en el Apéndice I de este Informe. : ‘

Aprobacién delvPrograma

2. Se aprobé el Programa prov131ona1 con algunas modificaciones en el

orden de 1os temas a tratar.

Decisiones del Quinto Periodo de Sesiones de la Comlslén del Codex

“Alimentarius sobre la cuestlén de la nglene de los Alimentos.

3. El representante de la FAO le un informe oral al Comité sobre las
decisiones del Quinto Periodo de Sesiones de la Comisién del Codex Ali-
mentarius sobre la cuestién de la Higiene de los Alimentos. Se senalardn’

a)

O

a la atencibn del Comité las siguientes cuestiones :

Autoridad péfa-la elaboracién de los Cédigos de Préacticas

La C0m1316n sancioné el punto de vista de que los cbdigos de

practicas serian Gtiles, puesto que facilitarian el cumplimiento
de las disposiciones de las Normas del Codex y desempenarian

a la vez una funcién muy valiosa somo instrumentos de verifi-
cacién para las entidades nacionales encargadas de la ejecucién
de las normas. La Comisibn examiné si, de acuerdo con sus Esta-
tutos, tenia autoridad para elaborar cbédigos de précticas inter-:
nacionales que constituirian recomendaciones a los Gobiernos vy,
llegd a la conclusiébn de que el Articulo 1 (a) de los Estatutos
de la Comisibén referentes a la protecciédn de la salud de los
consumidores le conféria autoridad suficiente para continuar sus
trabajos sobre dichos c6édigos. La Comisién habia estimado que
podria ser conveniente elaborar cbédigos de précticas para temas

que no fueran los puramente higiénicos, por ejemplo, los cbédigos -

de practicas tecnolégicas. Con el fin de aclarar la situacién de-
los cbdigos de précticas, la Comisiébn habfia solicitado de los
Consejos Juridicos de la FAO y de la OMS que dieran una opinién
sobre si seria necesario introducir alguna enmienda en los Es-
tatutos de la Comisibn. .

Status _de los Cédigos de Practicas

La Comisi6bn convino en que 1los cédigos de practicas eran de

caricter facultativo, pero que algunas partes de.estos cbdlgos,
sobre todo las que tratan de las especificaciones del producto

terminado, podrian incluirse en las Normas del Codex y convertlr— e

se entonces en obligatorias.
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c¢) Procedimiento para la elaboracién de los Cbdigos de Practicas

La Comisién habia convenido en que debiera seguirse el pro-
cedimiento existente para la Elaboracibédn de Normas del Codex
en la elaboraci6tn de C6édigos de Practicas Higiénicas. Este
procedimiento permite, en ciertas c1rcun§anc1as, omitir al-
gunos tramltes. NP N '

d) Publicacién de 1os c6édigos de Précticas

La Comlslén estimbd que los Cébdigos de Practicas no deberian
publicarse en la seccién de normas del Codex Alimentarius,
pero que éste deberia contener referenc1as cruzadas apropia-
das a estos cbdigos.

e) Cédigos de Pré&cticas Higiénicas adoptados en el Tramite 8

El Comlté hizo notar que los Principios Generales de Higiene

‘de los Alimentos y el C6édigo de Préacticas Higiénicas para frutas

.y hortalizas en conserva han sido adoptados por la Comisién
~en el Tramite 8 y que se enviarian a los Goblernos miembros de
la FAO y de la OMS.

4. El1 Comité tomd nota de las decisiones anteriores y, particularmen-
te, de la importancia que la Comisibn concede a los Cb6digos de Préacti-
cas higiénicas. El Comité recalcé también que los Cbdigos de Précticas
Higiénicas podrian ser muy ftiles para los paises en vias de desarrollo
como,medio de facilitar las exportaciones a paises en los que estd muy
desamollada la cuestién de la sanidad ptiblica. E1 Comité 1lamé también
la atencibn sobre la decisibn de la Comisibn, en el sentido de que
todas las disposiciones relativas a higiene que figuren en las Normas
del Codex estuvieran sujetas a la aprobacién del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos.

Definicibébn de Higiene de 1os Alimentos

5. El1 Comité tomé nota de la definicién ligeramente modificada, del
término "higiene de los alimentos", tal como ha sido adoptado por 1la
Comisién del Codex Alimentarius en su Quinto Periodo de Sesiones, y

consideré que la versiédn modificada, segﬁn se reproduce a continuacién,:
era satlsfactorla :

"La "hlglene de los alimentos" comprende las condiciones y
medidas necesarias para la produccibn, elaboracién, almace-
namiento y distribucién de los alimentos destinadas a garan-
tizar un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto
para el consumo humano".

Relaciones entre el Comité del. Codex sobre Higiene.de los Alimentos
y el Comité de Expertos de la OMS sobre Higiene de los Alimentos

. (Mlcroblologia de los Allmentos)

6. En su Cuarto Periodo de. Sesiones, el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos decidié solicitar de la Comisién una separa-
cibébn y definicibén claras de los trabajos interrelacionados del Comité
de Higiene de los Alimentos y del Comité de Expertos de la OMS sobre

O

O

O
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Higiene de los Alimentos. Se informd al Comité de que la Comisidn
habia tratado de este asunto en su Quinto Perfodo de Sesiones y que -
habfa senalado que el Comité de Expertos de la OMS sobre Higiene de
los Alimentos se ocuparia principalmente del problema general de la _
prevencién de la transmisién de patbdgenos por los alimentos,. incluyen-—
do el control de laboratorio y recomendaciones para nuevas investi-
gaciones. Se informé al Comité de que el Comité de Expertos estaba
constituido por especialistas, que actuaban a titulo personal y no en
representaciébn de sus Gobiernos. E1l Comité, por otra parte, hizo
notar que este organismo se habia convocado tnnicamente sobre una base
ad hoc, y que los -miembros invitados a formar parte del Comité per-
téniecian a un cuadro de expertos asesores de la OMS sobre higiene de
los alimentos y otros asesores de la misma organizacibén. Se puso a
disposicién de los miembros del Comité de Higiene de los Alimentos una |
lista de expertos invitados a participar en la primera reunién del
Comité de Expertos, celebrada en Ginebra en octubre de 1967. Se infor-
mé al Comité que el informe de la reunibébn del Comité de Expertos
estarfa terminado en breve. El Comité senald que podria utilizar to-
das las recomendaciones hechas por el Comité de Expertos y que podria
someter a la OMS cualquier problema que quedara por resolver. Sin
embargo, el representante de la OMS insinud que, por razones presu—
puestarias, no era posible senalar cuindo podria celebrarse el pré-
ximo periodo de sesiones del Comité de Expertos y que este problema

se estaba estudiando. E1 Comité tomd nota de que la Comisién habia so-
licitado del Director General de la FAO y del Director General de la
OMS que procuraran que hubiese un minimo de superposicién de funciones
entre este Comité. y el Comité de Expertos de la OMS. Teniendo en
cuenta que no se sabia exactamente cuéndo habria de celebrarse la pré-
Xxima reunién del Comité de Expertos de la OMS, por las razones ya
indicadas, el Comité expresé6 una cierta preocupaciédn respecto al
tiempo que podria transcurrir antes de que las opiniones del Comité

de Expertos de la OMS sobre las cuestiones que le hubieran sido pre-
sentadas por el Comité de Higiene de los Alimentos pudieran conocerse.
Por tanto, el Comité manifesté la esperanza de que, en su préximo
periodo de sesiones, tendria alguna idea sobre los progresos reali-
zados en cuanto a una nueva reunidn del Comité de Expertos y, en
particular, cuidndo era probable que se recibieran las respuestas a
cuestiones ya hechas al Comité de Expertos pero que no habian sido
examinadas todavia por éste. - 4

7. El Comité convino en que todas las cuestiones referentes a la
higiene de los alimentos presentadas a la OMS por los Comités de ,
Productos deberfian canalizarse a través del-Comité de Higiene de los
Alimentos y que las respuestas de la OMS deberfan transmitirse tam-
bién del mismo modo. El Comité convino, igualmente, en que las cues-
tiones referentes a higiene de los alimentos contestadas por los:
Comités sobre Productos del Codex deberian ir acompanadas de los an-
tecedentes y datos necesarios. ' .

_Resﬁuestas‘a las cuestiones presentadas al Comité OMS de Expertos en
Higiene de los Alimentos (Microbiologla de los Alimentos: o

8. El Comité examind la situacibn de las cuestiones y las demandas
dirigidas al Comité de Expertos OMS sobre Higiene de los Alimentos
en el Informe del Cuarto Periodo de Sesiones del Comité.. Se indicéd
que la Secretaria de la OMS habia recibido demasiado tarde las
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solicitudes de este Comité para poderlas incluir en el programa de la
reunién, que habia sido aprobado por el Director General de la OMS.

Se explicé, ademas, que todos los antecedentes y los documentos de
trabajo para el programa anteriormente. aprobado se habian distribuido:
antes de recibirse estas solicitudes. En consecuencia, el Comité de
Expertos de la OMS no habia pOdldO contestar a todas estas cuestlones.
A cont1nuac16n se 1nd1ca la 31tuac16n en que se encuentran estas
solicitudes : :

a) En su Gltimo periodo de sesiones, el Comité habia solicitado
del Comité de Expertos de 1la OMS sobre Higiene de 1los
Alimentos (Microbiologia de los Allmentosg que estudiase el
problema de indicar la significacién exacta de la frase "los
productos deberén estar libres de todo patbdgeno infeccioso
para el hombre y de toda sustancia téxica producida por
microorganismos" en términos generales. Se informé al Comlté
que, en su reunién celebrada en Ginebra en octubre de 1967,
el Comlté de Expertos, al tratar del papel del laboratorio de
microbiologia de los alimentos en los programas de higiene
alimentaria, habia estudiado la anterior solicitud. Los puntos
de vista expresados por el Comité de Expertos sobre esta
cuestibébn fueron como sigue :

b) "El laboratorio de higiene de los alimentos suele recibir
consultas para que proporcione informacidédn sobre el estado
microbiolégico de los alimentos en cuanto se refiere a la
ausencia de patbédgenos en los mismos. Desde luego, existen
reglamentos y leyes que prescriben que los alimentos "debe-

ran estar libre de todo patégeno capaz de producir enfermedades

humanas". E1 Comité opina que estas manifestaciones carecen
de rigor cientifico. El laboratorio de higiene de los ali-
mentos Gnicamente puede indicar el estado microbiolégico del
alimento en relacibn con la sensibilidad de la reaccién
analitica que se emplee y .teniendo en cuenta que los métodos
de andlisis sblo pueden usarse para determinados organismos
patbégenos. Adem&s, el que no se encuentren patégenos en el
andlisis no significa necesariamente que el alimento esté
exento de dichos patégenos. Puede suceder que el método
empleado no sea capaz de detectarlos.

"Esta precaucién es especialmente importante, puesto que
cualquier otra interpretacibébn de los datos mlcrobloléglcos
podria dar la impresién de que los alimentos certificados
por un laboratorio como libres de patbédgenos no contenfan pa-
tégenos, o que podrian estar tan sanos que pudiera prescin-
dirse de los cuidados subsiguientes en su tratamiento. Para
mantener la reputaciédn de la integridad cientifica del labo-
ratorio de higiene de los alimentos, el Comité recomienda
que no se publiquen resultados microbiolégicos sin que

vayan acompanados de una declaracién en la que se indique
‘éLnﬁmero exacto de muestras que se han examinado en relacién
con el lote totaLckzque se trate, la cantidad de muestra y
los métodos empleados. Los resultados deben indicarse en el
sentido de que el laboratorio no ha podido encontrar ningtn
patégeno en el alimento en cuestién, en vez de afirmar que

5
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el alimento no contiene ningtn patégeno. Este sistema po-

dria ser dificil de establecer y acaso. suscite objeciones -
por parte de los administradores. Se considera que los ‘
resultados publicados sin estas estipulaciones no son com-
pletos" ‘

9. a) Teniendo en cuenta las manifestaciones anteriores, que son
. un extracto del informe del Comité de Expertos, el Comité
de Higiene de los Alimentos modificé el parrafo en la
~Especificacién del Producto Terminado que trata de los
microorganismos, de manera que quede redactado como sigue

“"Deben emplearse métodos apropiados para la toma de
muestras, el andlisis y las determinaciones contenidas
en la especificacién segtin la cual el producto (o pro-
ductos) no deber& (o no deberé&n) contener ningGn micro-
organismo patégeno ni ninguna sustancia t6x1ca produ-
cida por microorganismos".

~b) E1 Comité tratd la cuestién de disponer de métodos de
arbitraje internacionales aceptados para el anllisis y
‘toma de muestras para la determinacibn de. la presenc1a
de microorganismos, particularmente de microorganismos
patégenos. El Comité hizo observar que, para poder 11egar
a su debido tiempo, a la adopciébn de métodos, seria
conveniente que este asunto se examinara en. primera ins-
tancia por 1los organlsmos internacionales competentes en
este sector. -

c) Una cuestién sometida al Comité de Expertos de la OMS refe- o
rente a la especificaciédn del producto terminado en el caso .
del coco desecado en el sentido de que "el producto no debe

- contener bacterias del grupo Salmonella en una muestra de 50
gramos", se resolvié a la vista de la contestacién dada por
el Comité de Expertos de la OMS con respecto a microorganis-
mos patégenos. .

10, El1 Comité estudlé también detalladamente el papel de la microbio-

1ogia de alimentos en los programas de higiene de los alimentos,  par-:
-ticularmente en 1o que se refiere a problemas y progresos para establecer
_criterios microbiolé4gicos aplicables a los alimentos..Estas discusio-
nes con recomendaciones sobre los objetivos y el desarrollo de crite-
rios microbiolégicos serviran de base para el estudio de solicitudes
especificas de este Comité. E1l representante de la OMS indicéd que las
‘solicitudes especificas del Comité del Codex deberian recibirse en el
futuro a travé.de la Secretarfa de la OMS para ser sometidas a un

Comité de Expertos de la OMS apropiado o a otro grupo consultivo.

11. [Entre las restantes solicitudes a1 Comité de Expertos de la OMS
figuran las siguientes : . v
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a) elaboracibén de una metodologia normalizada en la que
se incluyan los procedimientos de toma de muestras
para determinar ausencia de patbdgenos y sustancias
téxicas producidas por microorganismos en el pescado
y productos pesqueros ;

b) métodos especiales necesarios-para el-examen de pro- —
ductos con elevado contenido de grasa, para detectar
organismos patégenos ;

c) especificaciones microbiolbdgicas para productos a base
de huevos, reaccién de Enterobacteriaceas, y reaccibdn
de la alfa-amilasa.

Respuestas a lascuestiones sometidas a otros Comités del Codex

12. A continuacién se indica la situacibn en que se encuentran las
solicitudes presentades a otros Comités del Codex :

a) Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros

i) En su cuarto periodo de sesiones, se habia senalado
a la atencién del Comité de Higiene de los Alimentos
la solicitud del Comité del Codex sobre Pescado y
Productos Pesqueros de orientacidén en cuanto a los
requisitos sanitarios sobre filetes congelados de
bacalao y eglefino, que comprenden varias cifras re-
lativas a 1los recuentos microbianos. El1 Comité de
Higiene de los Alimentos habia estimado que era pre-
maturo tratar de dichas cifras, y solicitd del Comité
del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros mas
informacién que se considerdba necesaria para tener
la seguridad de que estas cifras representaban limites
‘razonables de las préacticas normales de fabricacidn.
No se ha rebido respuesta a esta solicitud.

ii) No- se recibié respuesta del Comité del Codex sobre
Pescado y Productos Pesqueros en cuanto a la responsa-
bilidad de redactar Cbédigos de Practicas sobre Pescado
y Productos Pesqueros o sobre los diversos grupos que
puedan participar en la elaboracién de dichos Cb6digos
de Practicas. Se ha consultado otra vez al Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros rogéndole que
conteste a esta cuestibén, segln se Formula en el parrafo
22 de este Informe. - :

b) Comité del Codex sobre Productos de cacao y chocolate

No se recibié ninguna respuesta del Comité del Codex sobre

Productos de cacao y chocolate respecto a sus opiniones en

cuanto a la elaboracién de requisitos de las especificacio-
nes higiénicas para el producto terminado sobre recuento de
mohos y levaduras en productos de cacao y chocolate.
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c) Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos

No se recibié ninguna respuesta del Comité del Codex sobre
etiquetado de alimentos con respecto al mercado de 1los re--
cipientes con los datos de la fébrica en la que se producen
articulos, particularmente coco desecado, como parte im-
portante del control de higiene de los alimentos.

Examen de solicitudes particulares presentadas por 1los Comités del

Codex sobre los Productos

13. Después de haber comprobado que no se habia presentado ninguna
solicitud particular referente a la cuestibébn de higiene de los ali-
mentos por parte del Quinto Periodo de Sesiones de la Comisiédn del
Codex Alimentarius, el Comité se ocupbd de estudiar solicitudes sobre
este tema recibidas de los siguientes Comités de Productos del Codex
y de los Grupos mlxtosCEEEVCodex Alimentarius de expertos. Estas
solicitudes se tomaron de los Informes del filtimo perfiodo de sesiones
de los Comités y Grupos en cuestién, y figuran en el documento

cX 4/20. 3, abril 1968.

’5a) Grupo mlxto CEPE/Codex Allmentarlus de expertos ‘en la . v
normalizacion. de. Allmentos congelados répldamente(profunda—
mente)

E1l Comité tomd nota de que el Grupo Mixto de Expertos habia
convenido en que este Comité continuase elaborando un Cédigo
de Practicas Higiénicas para Alimentos Congelados Precocina-
dos, y que el Grupo Mixto habia expresado su opinibén en el
sentido de que este C6digo deberia abarcar también productos:
semi-cocinados. El1 Comité convino en examinar el mejor pro-
cedimiento para contestar a la solicitud del Grupo Mixto
respecto a productos semi-cocinados, cuando se abordase la
discusién del C6digo de Practicas Higiénicas para Alimentos
congelados precocinados,detalladamente (véase. pérrafo 24).

b) Grupo Mixto cgpr/Codex Alimentarius de expertos en la norma-
11zacidn de zumos de fruta

i) El1 Comité senaldé que el Grupo Mixto de Expertos le habia
solicitado la elaboracién de un C6bdigo de Préacticas .
Higiénicas para Zumos de Frutas congelados y que el Grupo
mixto habia pedido igualmente un estudio de los zumos de
frutas refrigerados. E1 Comité convino en estudiar la
me jor manera de resolver el problema de los zumos de
frutas refrigerados cuando examinara el C6digo de Préacti-
cas Higiénicas para zumos de frutas congelados

ii) E1 Comité tuvo ocasién de examinar para su aprobacibén las
disposiciones relativas a higiene de los alimentos que
figuran en los proyectos de normas para zumos de frutas.
El1 Comité sancioné las siguientes disposiciones :
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iii)

iv)
- ciébn "indicios tecnolégicamente inevitables" podria que-
‘dar en las normas como requisito obligatorio, pero que

"Mlcroorganlsmos capaces de desarrollo bajo cond1c1ones
,normales de almacenamiento :‘nlnguno " v

."Se recomlenda que los productos abarcados por las dis-
posiciones de esta norma se preparen de acuerdo con
el Cédigo de Préctlcas Higiénicas para Frutas y Hor-
talizas en conserva"

El Comité convino con el concepto contenldo en la dlSpOSl—
cién propuesta sobre ausencia de patégenos, pero recoménd6é
que se modificara el texto de esta disposicién de modo que
leera )

"El producto no deberé contener. nlngﬁn microorganismo
patbébgeno ni ninguna sustanc1a t6xica producida por
mlcroorganlsmos"

Se originé un largo debate sobre la disposicibn restante
de las normas de zumos de frutas, que era como sigue :

"Fllamentos de mohos~: Ind1c1os_tecnoléglcamente ine-
vitables. El.porcentaje méximo de campos positivos no
deberé exceder de % g/, tal como se determina por
el método de recuentos de mohos de Howard".

Se adelanté 1la opinién de que 1la disposicibébn sobre filamen-

- tos de mohos antes citada deberla tratarse mas adecuadamen-

te como un factor de calidad que como una cuestién de
higiene. Sin embargo, la opini6én de la mayoria del Comité

" fue la de que, aunque dicha disposicidén podria con51de—

rarse hasta cierto punto como un factor de calidad., debia
en todo caso, tratarse como una cuestlén de hlglene a11—
mentarla. »

También se ha manifestado la op1n16n de que la disposi-

todas las cifras maximas fijadas como campos positivos
deberian considerarse como facultativas. Después ‘de un am-—
plio cambio de opiniones, 1o0s miembros del Comité adop-
taron las posiciones siguientes : Las delegaciones de

- Australia, Canada, Dinamarca, Francia, Hungria y 1los

Paises Bajos, que representan el punto de vista de la

~mayoria, convinieron en que la disposicién, tal como fi-

gura en los proyectos de normas que considera come requi-
sito obligatorio el establecimiento de 1limites en rela-
cibn con los campos positivos, deberia ser una disposicibdn
obligatoria. Las delegac1ones de Estados Unidos de América,
Polonia y Reino Unido opinaron que dichas cifras debe-
rian considerarse como facultativas. Las delegaciones

de Cuba y Turquia declararon que reservaban su posicibn
sobre esta cuestlén en esta fase.

"2/ Para néctares de albarlcoque melocotédn y pera, se convino en una-
: cifra provisional de 20%. Para jugo de tomate, se convino en una
cifra de 30%. Las cifras para otros zumos de frutas se especifica-

ran mas adelante" : :

O

Q

w
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v) E1 Comitévobsérvéjque s6lo tuvo ocasién de examinar
' una cifra en firm'e referente al porcentaje maximo

para sancionar, a saber, la de 30% para jugo de
tomate, tal como se determina por el método de re-
cuento de mohos: de Howard. Aunque el Comité convino
en aceptar esta cifra, teniendo en cuenta que habia
sido ya objeto de numerosas discusiones en el Grupo
de Zumos de Frutas y que era una cifra de compromiso,
sugirié que el Grupo de Zumos de Frutas estudiase la
" adopcibébn de una cifra més baja para,aplicacién al
cabo de un tiempo especificado. La delegacibn de

EE. UU. expresd una preferencia por una cifra de 20%
para jugo de tomate. E1 Comité decidid aplazar las
observaciones sobre la cifra de 20% propuesta para
néctares, senalando que era sb6lo una cifra provisio-
nal en este tramite. En el tramite préximo, en el que
se someterian las cifras de recuento de mohos al
Comité de Higiene de Alimentos, el Comité necesitaria
del Grupo de Zumos de Frutas un resumen de las prue-
bas en las que se basaban dichas cifras.

vi) E1 Comité hizo notar que la disposicién trataba de

modo especifico del empleo del método de Howard, de
recuento de mohos. El Comité expresd6 la opinibn de
que era necesario senalar un método especifico o su
equivalente para determinar las especificaciones
cuantitativas del producto terminado. Se reconocid
" que podria ser necesario revisar las especificaciones
a la vista de otros métodos existentes o mejorados.
El Comité reconocid que esta cuéestibn incumbia al
Comité del Codex sobre Métodos de Toma de Muestras
y de An&lisis, y recomendd vivamente a 1lqQs Comités
del Codex sobre los Productos que proporcionasen a
dicho Comité datos detallados, tanto en 1lo que se
refiere a un método de arbitraje internacional pro-
puesto como a otros métodos que pudleran considerar
como equivalentes.

c) Subcomité del Codex sobre Productos cérnicos e€laborados y

carne envasada para la venta al por menor

i)

ii)

El Comité tuvo ocasibén de examinar para  sancionamiento
las disposiciones higiénicas que figuran en los proyectos

- de normas para jamones en lata, fiambres en lata y

"corned beef'" en lata. En 1o que respecta a la disposicién.
de que "el tratamiento térmico deberi ser tal que dé como
resultado una temperatura de 65,5° C, por lo menos, en el
centro del producto", el Comité no ha podido pronunciarse
sobre esta disposicién, a falta de todos los detalles
pertinentes.

En 1o que se refiere a la disposicibédn de que "las latas
deberé&n enfriarse en agua de buena calidad desde el ‘
punto de vista bacteriolbégico", el Comité recomend6 que
se utilizase en su lugar el siguiente texto que figura

en el C6bdigo de Précticas nglénlcas para Frutas y Horta-
lizas en Conserva :
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d)

ésta debera ser de calidad potable y tratada conve-
nientemente para que no constituya ningtn riesgo para
la salud ptblica. Si se hiciera recircular el agua de
refrigeraciébn, deberia desinfectarse eficazmente me-
diante cloro o de algtn otro modo antes del uso o de
cada nuevo empleo”.

--iii) En lo que se refiere a la disposicién -de que "el producto

deber& empaquetarse en recipientes herméticamente cerrados
que no permitan la contaminacién y que deberén estar lim-
pios y acusar un vacio visible, "el Comité recomend$é que
se utilizase la Seccién IV D (5) (a) y (b) de los Princi-
pios Generales de Higiene de los Alimentos, con la adi-
cibn de la disposicibn relativa a vacio visible, de modo
que la disposiciébn quedara redactada en esta forma :

"Materiales. Los materiales de empaquetar deberén guar-—
darse en una forma limpia e higiénica y no deberéan
transmitir al producto sustancias inadmisibles més
alléd de los limites aceptables por el organismo oficial
con jurisdiccibébn y deberén proporcionar una proteccidn
adecuada contra la contaminacién.

"Técnicas. E1 empaquetado deberi hacerse en condiciones
que excluyan la introducciébn de contaminacibén en el
producto. '

"E1l producto deber& empaquetarse en recipientes cerrados
herméticamente, que habrin de acusar un vacio visible".

iv) El1 Comité observ6 que este Subcomité estudiaria en su
' préximo periodo de sesiones otros requisitos higiénicos
" para productos clrnicos y el establecimiento de un Cédigo
de Practicas Higiénicas para dichos productos. E1l Comité
convino en que deberia senalarse a la atenciébédn del Sub-
Comité la cuestibébn de los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos. -

Comité del Codex sobre Aguas minerales naturales

El Comité observé que los requisitos higiénicos propuestos para
las aguas minerales naturales no estipulaban que las normas
bacteriolbégicas de potabilidad no debieran ser menores que las
que figuran en las "Normas Internacionales para Agua potable",
OMS, 1963, y considerd que este requisito deberia figurar en

el proyecto de norma. En lo que se refiere al requisito de que
"si durante la produccién (o explotacién) se encuentra que el
agua estl impurificada, el productor deberd eliminar la causa
de la contaminacién inmediatamente", el Comité expresd6 la opi-
nién de que esta disposicibn deberé estipular que parase la
produccidén hasta que se hubiera resuelto el problema. El Comité
considera, ademas, con respecto al requisito final en el proyec-
to de norma, que deberia indicarse qué organismo era responsa-
ble de asegurar que las verificaciones periédicas a que se
alude se realizaban, asi como la frecuencia de tales verifica-
ciones. El1 Comité expresd el deseo de ver el proyecto de norma

completo para aguas minerales naturales antes de decidir si
consideraba adecuados 1o0S requisitos propuestos.



-~ ALINORM 69/13
Pagina 11

e) Comité del Codex sobre Azficares

El Comité tuvo ocasién de examinar el extracto referente al
Cuarto Periodo de Sesiones del Comité del Codex sobre
Azficares, asi como el documento, Codex/Sugar/17 Amended,
titulado "Aspectos sanitarios e Higiénicos de los AzlGcares",
preparado por la Secretaria del Comité del Codex sobre
AzGicares en 1966. E1 Comité. opinaba que, aunque la lactosa
era un producto de origen animal, el proceso de produccidn
era de tal naturaleza que no habia problemas higiénicos
particulares asociados con este producto, que pudieran
exigir tratarle como distinto de otros azGcares desde el
punto de vista higiénico. En vista de lo anteriormente
expuesto, el Comité no estimaba necesario mantener su soli-
citud sobre esta cuestién al Comité de Expertos de la OMS,
segtn figura en el parrafo 22 del informe del Gltimo periodo
de sesiones. . : :

Observaciones generales sobre las cuestiones presentadas por otros
.Com1tés ' ;

14, Con objeto de-poder tratar mejor de las cuestiones que le han
presentado, el Comité expresd su deseo de poder disponer de los
textos completos de los proyectos de normas en vez de s6lo de las
secciones de higiene de los proyectos finales. E1 Comité expreséd
tambitn su deseo de que le enviasen estos proyectos de normas 1o
antes posible con anterioridad a los. periodos de sesiones, acompa-
nados por explicaciones en forma breve en las que figuraran las
modificaciones o las adiciones posibles en los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos. ' S

Sumisién de los Cbdigos de Practicas de higiene a la Comisidén del
Codex Alimentarius en el tramite de la adopcidon definitiva.

15. E1 Comité convino en que, cuando se enviasen Cédigos de Practicas
de Higiene a los Gobiernos, como recomendaciones de la Comisidn,
después de la adopcién por la Comisibn en el Tréamite 8, deberian
citarse in extenso las referencias cruzadas a los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos en los cédigos, de modo que cada cédigo
constituyera un documento completo por si mismo. E1 Comité senalo
también que se necesitaria un cierto trabajo de redaccibén para llevar
a cabo esta operacibén. A este respecto, el Comité convino en que
deberia conocerse la opinién de la Comisiébn sobre si preferiria dis-
poner, en el trémite de adopcién final, del texto completo de cada
cbédigo o del texto abreviado con referencias cruzadas a los Principios
Generales. : } ‘ = :

- Proyecto de Cédigo de Précticas higiénicas para frut&é desecados

16. E1 Comité examiné el proyecto de Cébdigo de Préacticas higiénicas
para frutas secas, tal como figura en él Apéndice IV del Informe de
su Gltimo periodo de sesiones, a la luz de las observaciones guber-
namentales recibidas sobre el mismo. E1 Comité convino en ciertas
modificaciones al proyecto de Cédigo, y el texto, tal como se ha re-
visado por el Comité, figura en el Apéndice II de este informe. El
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Comité, teniendo en cuenta que este proyecto de Cb6bdigo habia sido

ya objeto de comentarios gubernamentales en dos ocasiones, y opinando -
que ahora estaba completo, decidié que el proyecto de C6édigo deberia (:)
presentarse al préximo periodo de sesiones de la Comisibén en el

Tré&mite 5, con la recomendacién de que se omitiesen 1los tramites 6, 7

y 8. E1 Comité consider6 la observacibdn de Suecia en el sentido de

que "la elevada concentracién de contaminantes", que figura en la
Seccibébn IV A (1) del proyecto de Cébdigo, deberia definirse adecuada-
mente. E1l Comité decidié no alterar ni ampliar la redaccibn actual,
teniendo en cuenta la falta de criterios higiénicos necesarios para

el aire destinado a secado. '

Proyecto de Cédigo de précticas higiénicas para el coco desecado

17. EL1 Comité examiné el Proyecto de Cédigo de Practicas Higiénicas
para coco desecado, tal como figura en el Apéndice VI del Informe
de su filtimo periodo de sesiones, a la vista de las observaciones’
gubernamentales recibidas sobre el mismo. E1 Comité convino en ciertas '@
enmiendas al proyecto de Cédigo y el texto revisado por el Comité figure
como Apéndice III de este Informe. E1 Comité convino en enviar el
proyecto de Cb6digo al.préximo periodo de sesiones de la Comisidn en
el Trémite 5. E1l Comité convino en introducir un nuevo requisito en
las especificaciones del producto terminado estipulando un contenido
maximo de humedad de 3% para el producto. La delegaciédn de Australia
expresb su preferencia por una cifra de 4%. Se convino en que se
“trataba de una cifra que se aplicaba en la etapa de importacién.
Proyecto de C6digo de PrActicas Higiénicas para Frutas y Hortalizas.
deshidratadas, incluldas setas comestibles ' .

18. E1 Comité tuvo ocasién de examinar el anterior proyecto de . CD
cédigo, referenciado como Apéndice DHF (ALINORM 66/13), junio 1966.

El Comité convino en introducir varias modificaciones al proyecto,

y el texto, tal como fue enmendado por el Comité, figura como

Apéndice IV de este Informe. E1 Comité examindé una propuesta en el

sentido de que podria suceder que las frutas y hortalizas deshidra-

tadas estuvieran abarcadas por el c6digo de frutas secas, pero estiméd

que, debido a diferencias en la naturaleza de los productos y a otros
factores, eran apropiados c6digos separados. E1l Comité acordd enviar o a
el proyecto de Cédigo al préximo periodo de sesiones de la Comisidn :
en el trémite 5. :

Proyecto de Cédigo de Précticas Higiénicas para Frutas y Hortalizas

de Congelacidn profunda

19. E1l Comité examiné el anterior proyecto de Cbddigo que figuraba en

el Apéndice V del Informe del filtimo periodo de sesiones del Comité,

y convino en introducir varias modificaciones en el texto. El proyecto
de Cédigo, tal como se modificé por el Comité, figura en el Apéndice V
de este Informe. E1 Comité convino en enviar el proyecto al préximo
periodo de sesiones de la Comisién en el Tramite 5. E1 Comité, convino
también en que se enviase este proyecto de Cédigo : (a) al Grupo

Mixto _CEPE/Codex Alimentarius de expertos en la normalizacién de Alimen-
tos congelados rapidamente (profindamente) pueto que dicho srupo estudiaria
en el Tramite 8, en su préximo periodo de sesiones (Septiembre de 1968),
una Norma General para todos los alimentos de congelacién répida C)
(profunda), partes de la cual podrian considerarse m&s apropiadas como
un Cédigo de Précticas, ,y (b) al Grupo Mixto CERE/Codex Alimentarius de
Expertos en la normalizacién de Zumos de Frutas (véase parrafo 17 de
este Informe).
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Proyecto de Cbdigo de Practicas Higiénicas para nueces producidas
por l1los arboles ' ,

20. E1 Comité tuvo ocasibébn de examinar el anterior proyecto de
cédigo, referenciado como Apéndice TN (segundo proyecto preparado
por los EE. UU. en colaboracién con Suiza), enero 1967. El1 Comité
examiné el proyecto de Cbédigo, introdujo algunas observaciones en ’

‘el mismo .y convino en que se enviase el proyecto a los Gobiernos

para obtener sugs observaciones en el tré&mite 3. Se suscité la cues-
tién de si debia ampliarse el &mbito de aplicacién del proyecto de
Cédigo para incluir los ardquidos, particularmente teniendo en cuenta
la importancia del comercio internacional de este producto y su si-
gnificacién en-los paises en vias de desarrollo. E1l Comité no dudé de
la conveniencia de elaborar un Céddigo de Préacticas Higiénicas para
los ardquidos, pero estimbé que un Cbédigo de esta indole deberia
elaborarse aparte del aplicable para nueces producidas por los &r-
boles, puesto que este producto exigiria la elaboracibédn de requisitos
higiénicos diferentes en ciertos aspectos de los aplicables para
nueces producidas por los é&arboles. :

"E1 Comité traté de la siguiente disposicibén que figura en el proyecto

de Cédigo :

"Medios sanitarios : Es bien sabido que las nueces son suscep-
tibles de contaminacién bacteriana y sensibles a la misma, que
supone un riesgo para la salud. Debido a la gran sensibilidad-
de los productos derivados de las nueces frente a la contami-
nacién bacteriana (particularmente a las bacterias entéricas)
deberén tomarse medidas rigurosas para asegurar que todos los
empleados se lavan las manos antes de tocar la carne de las

‘nueces, y las técnicas sanitarias a emplear deberan incluir un
lavado o enjuagado de las manos con una solucibn bactericida”.

Algunas delegaciones opinaron que no seria apropiado incluir una tal
disposicién en el proyecto de C6digo, puesto que no se inclufa una
disposicién anidloga en otros proyectos de Cébdigos para productos dese-
cados que tenfian una humedad natural mayor que la de las nueces
producidas por los &rboles. Otras delegaciones opinaron que la dis-
posicibén era particularmente apropiada para nueces producidas por

los Arboles, puesto que este producto era practicamente estéril den-
tro de la céscara, estaba sujeto a un tratamiento sustancial durante
el descascarado y la elaboracién, y finalmente, a diferencia de al-
gunos otros productos desecados, se consumia principalmente en crudo.
El Comité decidié suprimir la disposicién anterior del texto por el
momento. ' . : :

Proyecto de Cbédigo de Précticas Higiénicés para los huevos y 1lo0s

productos a base de huevos

21. E1 Comité tuvo a su disposicién un proyecto revisado, de fecha
diciembre 1967, que habia sido establecido por el Reino Unido. El -
proyecto de C6digo habia sido elaborado a base de considerables dis-
cusiones previas y observaciones vy, después de hacer modificaciones
en la redaccién. del proyecto, el Comité convino en que el documento
modificado, que figura como Apéndice VII de este Informe, se sometiera
a los Gobiernos para obtener sus observaciones en el Tréamite 3. Se
proporcioné al Comité un resumen de los principales puntos de los
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comentarios que los EE. UU. han presentado por escrito al proyecto.
- 1a delegacién de los Paises Bajos se encargbd de enviar al Presidente
del Comité antes de 1 de noviembre de 1968 un documento sobre 1los
~ensayos microbidlogicos relativos a la presencia de Salmonella.

Proyecto-de Cbédigo—de PrActicas Higiénicas para moluscos crusticeos.
Proyecto de C&digo de Practicas de higiene y de desinfeccion de las
 instalaciones para la elaboracidn de pescado.

22. E1 Comité no examiné los documentos sobre moluscos crustéceos-

y la higiene y desinfeccién de las instalaciones de elaboracién de
pescado, ya que no habia recibido contestaciédn del Comité del Codex
sobre Pescado y Productos pesqueros en lo que se refiere a las cues-
tiones que le habian sido presentadas segln figuran _en el parrafo 18
del Informe de su Gltimo periodo de sesiones. Se senaldé a la atencidn
del Comité del Codex sobre Pescado y productos pesqueros esta cuestibn
y se solicité del mismo que asesorara a este Comité en cuanto a los
puntos contenidos en la solicitud. .

Proyecto de Cédigobde Précticas Higiénicas péra zumos de Ffrutas
congelados

23, E1 Comité tomb nota de la solicitud del Grupo Mixto CEPE/Codex .
Alimentarius de Expertos en la normalizacién de los zumos de fruta
con vistas a proseguir con la elaboracién de un proyecto de Cédigo de
Practicas Higiénicas para Zumos de Frutas Congelados y que también
examine los zumos de frutas refrigerados. Sin embargo, el Comité de-

cidié que, antes de seguir adelante con este trabajo, seria conveniente

someter el proyecto de Cédigo de Précticas Higiénicas para frutas y
hortalizas de congelaci6én profunda al Grupo Mixto para su estudio,
‘en cuanto a si seria conveniente también para los zumos de frutas con-
gelados. E1l Comité senalé el hecho de que este proyecto de cbédigo no
abarcaba los productos refrigerados.

Proyecto de Cédigo de Pricticas Higiénicas para alimentos precocinados
congelados :

24, E1 Cumité tombd nota de la solicitud del Grupo Mixto CEPE/Codex
~Alimentarius de expertos en la normalizacibébn de Alimentos congelados
rapidamente (profundamente)de proseguir elaborando un Cédigo de Practi-
cas Higiénicas para alimentos precocinados congelados, que deberia .
abarcar también los productos semi-cocinados., K Teniendo en cuenta que
el proyecto de Cédigo existente no abarcaba los productos seml-cocCl-
nados, se convino en que la delegacién del pais autor (Canad&) pre-
sentase un proyecto revisado que incluyese los productos semi-cocina-
dos, para el préximo periodo de sesiones del Comité. La delegacién del
Reino Unido 1lamb la atencién sobre la documentacién previa que

serfia fitil a la delegacién de Canad4 al desarrollar su tarea de revi-
sién. Esta documentacién, que abarca definiciones de productos comple-
tamente cocinados y semi-cocinados, se pondria a disposicién de la
delegacién canadiense por la delegacién del Reino Unido.
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Proyecto de C6digo de Précticas Higiénicas para aves deé corral y sus
- productos » -

25. E1 Comité consider6 el proyecto de C6digo que habia sido prepa-
rado por el Reino Unido. El1 Comité reconocidé que habia importantes
cuestiones fundamentales que “resolver en el documento, y, por tanto, .
decidi6 mantenerlo en el tré&mite 2. Se hicieron ciertas modificacio-
nes en el documento en estudio y se convino en que el documento, tal
como se habia modificado, que figura en el Apéndice VIII de este
Informe, deberia enviarse a los miembros del Comité para obtener sus
observaciones. Las observaciones deben enviarse al Presidente del
Comité tan pronto como sea posible, y, en todo caso, no después de 1

de diciembre de 1968. Se convino en que este proyecto de Cb6édigo mere-
ciera una preferencia destacada durante el prbéximo periodo de sesiones.
Entre los puntos principales de que tendr& que ocuparse el Comité en -
su proéximo periodo de sesiones figuran los siguientes ejemplos :

a) en qué medida debe ocuparse el Comité mismo, desde el
punto de vista de la higiene, de los piensos y el agua para
aves de corral ; '

b) la cuestiédn de si debe haber disposiciones sobre inspeccién
ante-mortem y post-mortem en el Cé6digo ;

c) la cuestibén de la acumulacién de microorganismos en el bano
de agua helada utilizada para enfriar el producto ;

d) los materiales utilizados para equipo y construccibn y la
frecuencia de la limpieza.

Observaciones de la Rep@iblica Federal de Alemania sobre los trabajos
del Comité del Codex sobre Higlene de los Alimentos . v

26. E1 delegado de la Repfiblica Federal de Alemania presentd
observaciones a este respecto y destacd sus caracteristicas més salien-
tes. Indicé que los comentarios se referian a la cuestiédn de si los
Cédigos de Précticas debian ser facultativos u obligatorios, a 1la
manera.en que se publicarian los Cédigos y su aplicacibn y a la rela-
cibn entre el Comité y el Comité de Expertos de la OMS sobre Higiene de
los alimentos. E1 Comité sernalo que las observaciones habian sido
formuladas antes del Gltimo periodo de sesiones de la Comisibén del
Codex Alimentarius, que, en efecto, habia examinado estas cuestiones.
E1l Comité senald que las decisiones del Quinto Periodo de Sesiones de
la Comisién del Codex Alimentarius respondian en gran medida a los
puntos seilalados a la atencién del Comité.

Programa de trabajos futuros

27. Teniendo en cuenta el trabajo actual, el Comité decidib no empren-
der por el momento la elaboracién de ninglin otro Cbédigo de Practi~as.

Fecha y lugar del pr6éximo periodo de sesiones

28, E1 Comité senald que la fecha y lugar del préximo periodo de
sesiones se fijarfian en el Sexto Periodo de Sesiones de la Comisibn
del Codex Alimentarius. :
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COMISION MIXTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS .

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto provisidnal'propuesto de Cédigo de Précticas Higiénicas
para los Frutos»Desecados_.. o ' .
(Pasa al Trémite 5)

E1 presente documento debe leerse juntamente
con los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. Las partes sengdadas por dos
rayas verticaleS al margen son particulares
deT presente Cbdigo de Practicas Higiénicas

y, por tanto, no figuran en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION I — AMBITO DE APLICAbION

Este c6digo de précticas se aplica a todos los frutos que se han
secado por medios naturales o artificiales o por una combinacién

de ambos. E1 fruto se seca hasta que se ha eliminado la mayor parte
de la humedad y, ademés, puede someterse a un tratamiento inocuo y
apropiado durante la preparacién y el empaquetado, para permitir la
comercializacién por los canales de distribucién normales. LoOs fru-
tos incluidos en este cédigo comprenden manzanas, albaricoques, melo- -
cotones, peras, nectarinas, ciruelas pasas, higos, d&tiles y frutos
de enredaderas, tales como uvas pasas y grosellas. LoOs Frutos dis-
tintos de los de enredaderas, antes de secar, si se desea y con
aplicaciétn a un fruto determinado, pueden deshuesarse, despepitarse,
cortarse en rajas, cubos, cuartos, mitades o cortarse de algln otro
modo. Este cbédigo no se aplica a las frutas denominadas comunmente
vfrutas deshidratadas", con un contenido de humedad no mayor de 5%.

SECCION II - DEFINICIONES

No se considera necesaria ninguna definicié6n para este cédigo de
. practicas. '

SECCION IIT - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y produccién

1) Evacuacién sanitaria de desperdicios humanos y animales

Deberan tomarse las precauciones adecuadas para asegurar
que los desperdicios humanos y animales se eliminan de tal
modo que no constituyen un riesgo higiénico o un peligro
para la salud, y se pondra especial cuidado en proteger

los productos contra la contaminacién por estos desperdicios.

2) Como en los Principios Generales de Higiene de log Alimentos.
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Control de plagas animales y vegetales y de enfermedades :

Las zonas de producciétn deberén mantenerse libres de frutos
podridos o descompuestos que atraen a los insectos, los
roedores y los pé&jaros. Donde se adopten medidad de control,
el tratamiento con agentes quimicos, biolégicos o fisicos
deberé& hacerse sb64lo de acuerdo con las recomendaciones del

eventuales, incluida la posibilidad de que la cosecha reten-
ga residuos téxicos.

Recolecciédn y produccidn de alimentos en condiciones higiénicas

1)

3)

4)

5)

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

Eliminacién de productos evidentemente ‘inadecuados :

Los productos impropios para el consumo deberén separarse
durante la recoleccidn y la produccién en el méxime grado
que sea posible, eliminé&ndolos de una manera adecuada. E1 .
fruto recolectado deberi examinarse por personal competente,
con el fin de asegurar que es apto para su ulterior trans-—
formacién en un alimento.

Proteccibdn 'del producto contra la contaminacién :

Deberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que el
producto bruto resulte contaminado por animales, insectos,
bichos, pajaros, contaminantes quimicos o microbiolégicos

O por cualquier otra sustancia perjudicial durante la mani-
pulacién y el almacenamiento. El1 tipo y el grado de protec-
cién necesarios dependeré&n de la naturaleza particular del
fruto y de los métodos de recoleccibdn. E1 fruto bruto o
secado deberd trasladarse a un almacén adecuado, o al lugar
de tratamiento para su elaboraciédn inmediata, tan pronto como
sea posible después de la recoleccibn o el secado. En el
caso de que exista alguna probabilidad de que los productos
resulten infestados por insectos o 4caros durante o después
de la recoleccibn o del secado, o bien a titulo de medida
preventiva, deber& aplicarse un tratamiento conveniente, por
ejemplo, la fumigacibn. Los frutos retenidos para la trans-
formacibébn deberén guardarse en recipientes cerrados, en

edificios o bajo algun tipo adecuado deproteccibdn contra roedores,’

insectos, p4jaros, desperdicios y polvo. Los métodos de
fumigacién y los productos quimicos empleados deberén estar
aprobados por las autoridades competentes.

Patios de secado : Cuando los frutos se secan al sol en patios

de secado, éstos deben reconocerse como patios de transfor-
macién de alimentos, independientemente de que el secado se
realice en terreno del cultivador o como operaciédn comercial.
Dichos patios deber&n satisfacer lo més posible las disposi-
ciones que figuran en la Seccibén IV de este cé4digo, en tanto
en cuanto son aplicables, y particularmente los siguientes
requisitos :

r
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a) Situaciébn. En todos los casos, los patios de secado
deberan estar a suficiente distancia de los lugares
donde se alimente el ganado, de los estanques de.se-
dimentacién y/o de otras zonas de recepcibén de resi-
duos, con el fin de evitar la contaminacién derivada
de estas fuentes. Deberé&n estar también situados en
forma que dispongan de drenaje eficaz y adecuado.

b) Construccién. La superficie del patio de secado deberé
.~ Ser tal que permita mantenerla limpia y evitar la con-

taminacién del fruto seco. Cuando sea necesario, el
patio de secado deberé estar cercado, para mantener
los animales 1o mas alejados que sea posible, y la zona
alrededor del patio de secado deberad mantenerse limpia,
exenta de malas hierbas y de cualquier otro residuo que
pueda ser transportado por el viento a la zona de sacado.
Los cobertizos de cortar en los que el fruto se deshuesa,
se corta, o se somete a cualquier otro tipo de prepara-
cién y se reparte sobre las bandejas para su secado,
deberéan ser preferiblemente edificios cerrados, con ven-
tanas provistas de rejillas para impedir la entrada de
roedores, insectos o p&jaros. Cuando ‘el corte se hace en
cobertizos abiertos, deben tomarse precauciones adecuadas |
para proteger el fruto contra insectos, roedores y pajaros,
impidiendo que estos aniden alli. LoOs cobertizos deberén
disponer de buena iluminacién y ventilacién, asi como
también de lavabos y servicios adecuados.

Tanto el fruto fresco destinado a la transformacibén como
el fruto secado deberan almacenarse en lugares protegidos
contra los danos por roedores, insectos y p&jaros, y la
duracién del almacenamiento deberé mantenerse en un
minimo compatible con la pré&ctica normal de fabricacibn.
Deberd existir un suministro adecuado de agua potable
limpia para lavarse las manos, para mentener limpio el
material y para lavar el producto bruto. Las normas de
potabilidad no deberan ser inferiores a las que figuran
en las "Normas Internacionales para agua Potable",
Organizacién Mundial de 1la Salud, 1963.

c) Requisitos higiénicos operatorios. Las bandejas para
Secado, €l equipo de corte y las artesas de almacena-
miento deberéin mantenerse limpios y exentos de residuos
de fruta y de sustancias extranas que puedan originar la
contaminacién del producto.

C. Transporte

1) y 2) Como én los Principios Generales de Higiene de 1los

Alimentos.
) g
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SECCION IV - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

a Construcc16n v plan de la 1nsta1ac16n

1) Sltuac16n, dlmen51ones “’dlseno sanltarlos 2 -Los .edificios
' ales que puedan

mantenerse razonablemente exentos dé olores desagradables,
~de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes ;

: deberén ser de dimensiones suficientes para los fines que
‘se per51guen sin que se produzca aglomeracién del personal
ni del equipo ; deberén ser de construccibén fuerte y mante-—
nerse en buen estado ; deberén estar construidos de .forma

- que ofrezcan proteccién contra la entrada y el alojamiento
de insectos, p&jaros o bichos, y deberin estar disenados
de forma que permitan una limpieza f&cil y adecuada. En
las zonas donde existan elevadas concentraciones de conta-
minantes arrastrados por el viento, deber& utilizarse el
equipo apropiado para eliminar los contaminantes del aire
soplado sobre el producto 0 a través del mismo.

2) Instalac1ones y controles sanltarlos :

'a), b), c) 4), e), £), g) v h) Como en los Pr1nc1plos Gene-
" rales de Higiene de los Alimentos.

Equipo vy utensilios

1); 2), v 3) Como en los Pr1nc1plos Generales— de Higiene de
. los Alimentos.

4) E1 equipo empleado para la desecac16n deberé estar cons-
truido y emplearse de tal manera que no pueda influir
desfavorablemente sobre el producto por el medio de secado.

Requlsltos higiénicos'operatorios

1), 2), 3), 4), 5) y 6a — 6Ff) Como en los Principios Generales
- de Higiene de los Alimentos.

Requisitos de la produccién y practicas operatorias

1) Manipulaci6én de las materias primas :

a) b) Como en 1los Principios Generales de nglene de
,los A11mentos.

-c) E1 agua empleada para transportar materlas prima; a la
- 1instalaci6n deber& ser de procedencia tal, o estar
tratada de tal modo, que no constituya un‘riesgo para
la salud pfiblica, y deberi emplearse fGinicamente mediante
la autorizaciébén del organismo oficial competente.
' : 8
2), 3),4) vy 5) Como en los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos.
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APENDICE III - DC.
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Deberi tenerse previsto un lugar separado y conveniente para
el almacenamiento de las nueces en espera de transformacidn,
de las envolturas que han de eliminarse, nueces de rechazo,
madera para arder, etc. .

Los suelos deberén estar construidos de un material incapaz
de favorecer el desarrollo microbiano y estar provistos de
una superficie dura. Deberin estar ligeramente inclinados
de manera que faciliten la limpieza. ' .

i
(2) 1Instalaciones y controles sanitarios

(a)

(b)

()

(a)

(e)

(£)

Separacién de las operaciones. S5i no se ha retirado la
cdscara en el lugar de produccién, debe quitarse en un lugar
separado de la factoria. Las nueces descascaradas deben
recibirse ‘en los edificios de la factoria, y las.operaciones
de "hatcheting", despellejado y lavado de la carne de nuez -
de coco deben realizarse en un lugar separado del de las
operaciones posteriores. No debe haber acceso directo desde
las secciones de "hatcheting", despellejado y lavado a 1las
otras secciones. - :

Las secciones deberin estar dispuestas de modo que la nuez

de coco pase desde las secciones de "hatcheting", despellejado
y lavado a la sala de empaquetamiento sin volver atrds ni pasar
por los locales reservados a operaciones auxiliares. Deberén
tomarse precauciones para evitar la contaminacién de las sec-
ciones de cortado, desecacién y empaquetado de 1la factoria

con polvo. .

Para el almacenamiento de productos no comestibles, por ejemplo
combustibles y lubricantes, deberédn existir salas o comparti-
mientos separados. El1 lugar de manipulacién de los alimentos
deberi estar completamente separado de todos los recintos del
edificio reservados a habitacién. :

Suministro de agua. Deberi haber un abundante suministro de
agua fria y también un suministro adecuado de agua caliente
cuando sea necesario. E1l agua deberd ser de calidad potable.
Las normas de potabilidad no deberén ser inferiores a las que
figuran en las "Normas Internacionales para Agua Potable",
Organizacién Mundial de la Salud, 1963. No deberd haber
ningin foso de c&scaras situado a una distancia inferior a 90
metroside los pozos de agua que suministran agua potable a 1la
factoria. ' B

Como en (d) en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. .

Como en (e) en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

Como en (£f) en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. ~

Como en (g) en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. _ ' .
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(se omite 1a Seccién (c) de los Principios Generales de Higiene (:)
de los Alimentos).

- . (g) Lavabos. En todos los casos en que lo exija la naturaleza
de las operaciones, deberi haber instalaciones adecuadas
y convenientes para que los empleados puedan lavarse y
secarse las manos. Estas instalaciones deben ser bien
visibles desde la sala de elaboracién. Se recomienda el
A empleo de toallas de uso personal, pero, de no ser as{,
: el método de secado deber& haber sido aprobado por el
a organismo oficial competente. Ademds, siempre que sea
necesario, deberén instalarse banos de pies que contengan
una solucién bactericida apropiada en todas las entradas
de la factorfa. Estas instalaciones deberén mantenerse
en condiciones higiénicas en todo momento.

B. Equipo y utensilios

(1) Materiales. Todas las .superficies que hayan de estar en contacto
con los alimentos deberdn ser lisas; exentas de agujeros, ietas
y escamas sueltas; no téxicas; deberdn resistir a la accidn de
la carne de nuez de coco y la leche de coco; Yy capaces de re-
sistir las operaciones repetidas de limpieza normal, y no absor-
bentes, a menos que la naturaleza de una operacién particular y
aceptable por otro lado, haga necesario el uso de una superficie,

- por. ejemplo, de madera.

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

(3) El equipo y los utensilios empleados para materiales no comesti-
bles o contaminantes deberin estar identificados como tales y
deberéin utilizarse solamente para la manilupaciédn de estos pro-
ductos. Deberid disponerse de recipientes adecuados para recoger
las envolturas de nuez de coco y los pellejos, asi como para
las almendras rechazadas.

_Enningén caso deberin secarse los pellejos de nuez de coco en
los desecadores empleados para la carne de nuez de CocCo.

C. Requisitos higiénicos operatorios

(1) Mantenimiento higiénico de las instalaciones, del material y de
los locales. Los edificios, el equipo, los utensilios y todos
los dem&s medios fisicos de la instalacién deberén mantenerse
‘en buenas condiciones, limpios y en condiciones sanitarias
perfectas. Deberdn retirarse frecuentemente los productos re-
siduales de los lugares de trabajo durante el funcionamiento
de la instalacién y deberén existir recipientes adecuados para
los desperdicios. Todo el equipo de las secciones de cortado,
desecacién y empaquetado que hayan de entrar en contacto con
los alimentos deberédn limpiarse, lavarse y desinfectarse después
de cada perfodo de trabajo y por lo menos dos veces al dia,
empleando medios aprobados por el organismo oficial competente.
Los detergentes y los desinfectantes que se utilicen deberén ser
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adecuados para el fin que se persigue y deberin emplearse de
modo que no presenten ningin peligro para la salud ptiblica.

(2) Control de los bichos. Deber&n adoptarse medidas eficaces para
evitar la entrada en la instalacién, y especialmente en la sec-
cién de cortado, en la de desecacibén, y en las secciones de
empaquetado y almacenamiento, de insectos, roedores, pidjaros y
toda clase de bichos, asi{ como que aniden en los locales de la
instalacién. ' ' :

(3) Exclusién de animales domésticos. Deberd prohibirse la presen-
cia de perros, gatos y otros animales domésticos en las zonas
de elaboracién o de almacenamiento de las nueces de coco o de
sus productos. -

(4), (5), (6a) y (6b) Como en los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos. ‘

la nuez de betel o de goma de mascar en los recintos de mani-

" (6c) Deberid prohibirse escupir, comer y hacer uso del tabaco, de
pulacién de los alimentos.

-(6d), (6e) y (6£) Como en los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. v

(:} D. Requisitos de la produccién y précticas operatorias

(1) Manipulaciédn de las materias primas

(a) Como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. :

(b) Almacenamiento. Las nueces de coco guardadas en los
recintos de la instalacién deber&n mantenerse en con-
diciones de proteccién contra la contaminacién y 1la
infestacién y que reduzcan al mfnimo el deterioro.

(2) 1Inspeccién y clasificacién. En la fase de despellejado y de
lavado, deberén inspeccionarse todas las almendras y rechazar
todas las que no sean aptas, incluidas las germinadas. Estas
operaciones deberin realizarse de modo limpio e higiénico.
S81o deberén emplearse en el tratamiento subsiguiente las
carnes de nuez de coco limpias y completamente sanas.

(3) Lavado. El agua utilizada para lavar las almendras deberi
ser limpia y de calidad potable. Deber& cambiarse con la
suficiente frecuencia para evitar la posibilidad de conta-
minacién, manteniendo ésta en un mfnimo, y no deberé& recir-
cularse el agua, a menos que se someta a un tratamiento ade-~

~cuado, por ejemplo, filtraciém y cloraciém, con el fin de
mantenerla en condiciones que no constituyan un peligro para
la salud péblica.

(:) (4) Después del lavado y antes del cortado, debe someterse la
carne de nuez de coco a un proceso eficaz para eliminar 1los

organismos patégenos de la superficie de la carne, por ejemplo,
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~ inmersién en una cantidad adecuada de agua hirviente durante
un tiempo no menor de un minuto y medio. ‘

(5) Después de esta operacién, la carne de nuez de coco no debe

manipularse de ningin modo, sino que deben_ emplearse disposi- - - - -

‘- — — ~ ~ tivos mecédnicos, o0 recipientes y paletas y rastrillos u otros
implementos construidos con materiales inatacables para evitar
la contaminacién. Estos implementos deben limpiarse, lavarse
y desinfectarse después de cada perfiodo de trabajo y por lo
menos dos veces al dia, por medios que hayan sido aprobados por
el organismo oficial competente, y disponerse perchas adecuadas
u otros recursos apropiados para colocarlos cuando no se usen,
de modo que no resulten contaminados.

(6) La nuez de coco cortada deberi secarse en una corriente de aire

: caliente limpio que esté extento de contaminacién quimica hasta
que el contenido de humedad alcance un nivel inocuo para alma-
cenamiento. Las nueces de coco cortadas deberén colocarse en
capas delgadas en las bandejas de desecacién, y deber&n emplearse
.medios eficaces para romper la fibra. Después de secar, debe en-
friarse la nuez de coco antes de empaquetar.

(7) Préparaci6n y tratamiento. Como'en la Seccién IV D 4 de 1los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(8) 8i 1la nuez de coco desecada no se empaqueta en la factoria en
: los recipientes en que ha de ser expedida, deberd llevarse a las
salas de empaquetado en recipientes no absorbentes que sean capa-
ces de mantenerse limpios y que se desinfecten antes del llenado
en la factorfa. Deberin tomarse las mismas precauciones higié-

nicas en estas salas de empaquetado que en la seccién de empaquetado

. de la factoria.

(9) Empaquetado del producto terminado

(a) Materiales. Los materiales de empaquetar deberén guardarse
-~ de un modo limpio e higiénico; no deberén transmitir al

producto sustancias perjudiciales mis alld de los limites
aceptables por el organismo oficial competente, y deberén
proporcionar la proteccién adecuada contra la contaminacién.
El material de empaquetar deber& haber sido aprobado por el
organismo oficial competente, pudiendo ser, por ejemplo,
sacos de papel multicapa con capas apropiadas resistentes
a la grasa y a la humedad o cajas forradas de aluminio.

(b) Técnicas. El1 empaquetado deberéd hacerse en una sala limpia
separada. Deberin tomarse precauciones tales como el uso
de imanes o detectores metdlicos, para eliminar cualquier
riesgo de contaminacién met4lica. El1 empaquetado deberd
hacerse en condiciones que excluyan la introduccién de
contaminacidn en el producto, debiendo emplearse pisones
mecénicos o vibradores con el fin de evitar tocar con las
manos el coco desecado.

(10) Todos los embalajes deberin estar marcados de modo que indiquen
el nombre de la factoria en que se ha fabricado el coco desecado.

O

O




APENDICE III - DC
7=

(11) Como en D(7) en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. :

E. Programa de control sanitario

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

F. Procedimientos de control de laboratorio

Deben tomarse muestras regulares y frecuentes de nuez de coco dese-

cada de la seccién de empaquetado y someterlas a los siguientes
~ ensayos: >

(1) contenido de humedad

(2) microorganismos

(3) contenido de grasa y 4cidos grasos libres

(4) contaminacién con cualquier materia inadmisible.

SECCION V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO .

La nuez de coco desecada debe ser el producto limpio, sano y comestible
de la almendra de nueces de coco maduras sanase. ' :

Deben emplearse métodos apropiados para la toma de muestras, el andlisis
y la determinaciones que figuran en las-siguientes especificaciones:

El producto deberi: |
. A
A. no contener microorganismos patégenos, tales como salmonellas ni
ninguna otra sustancia téxica producida por microorganismos.

B. ser de tal naturaleza que la acidez del aceite extraido por disol-
vente no exceda de 0,3% de &cidos grasos libres, calculados como
4cido léurico.

C. estar exento de toda materia inadmisible en la medida posible que
sea compatible con la prictica normal de fabricacién.

D. tener una humedad que no pase de 3%.
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COMISION MIXTA FAQ/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS
COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto provisional propuesto de Cédigo de Pricticas higiénicas
para Frutas y Hortalizas gesﬁi&rataﬁas, incluidas setas comestibles

" (Pasa al Trémite 5)

El presente documento debe leerse juntamen-
te con los Principios Generales de Higiene

de los Alimentos. Las partes senaladas por
dos rayas verticales al margen son particCu-
1ares éeI presente Cddigo de Précticas Hi-

giénicas y, por tanto,. no figuran en los

Principios Generales de Higiene de los Ali-
mentos.

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

El presente cbdigo abarca frutas y hortalizas que han sido deshidratadas
artificialmente (incluyendo el secado por congelacién), bien sea a partir
de productos suculentos o bien en combinacién con el secado al sol, y
abarca los productos cominmente denominados "alimentos deshidratados"”.
Estas frutas y hortalizas tienen un contenido de humedad relativamente
bajo y, generalmente, no son agradables al paladar en forma deshidratada
y pueden conservarse en condiciones normales sin deterioro importante

por putrefaccién, mohos, secciones enzimiticas o bacterianas. Los frutos
incluidos en estas normas abarcan, pero sin limitacién a los mismos, los

'siguientes: manzanas, bananos, aridndanos, cerezas, mirtilos, y formas

enteras o subdivididas de "frutos secos" de bajo contenido de humedad
(m4ximo de 5%); 1las hortalizas abarcan, pero sin limitacién a las mismas,
las siguientes: alcachofas, espirragos, judfas verdes, coles, coliflor,
apio, mafz dulce, berenjenas, cebollas, guisantes verdes, patatas, cala-
baza, camote, tomate, champinén cultivado comestibles, y setas silvestres

_enteras y secadas en rajas, de acuerdo con .la lista del Codex Alimentarius

de las variedades aceptables. El fruto u hortaliza en cuestifén puede estar
cortado en rajas, en cubos, granulado, o en otra forma de subdivisién, o
estar entero antes de la deshidratacién. :

Exclusién: Nueces producidas por 4rboles y los "frutos secos" comerciales
con un contenido de humedad relativamente alto, que son comestibles en
estado seco; granos cereales, frijoles secos, guisantes secos distintos
de los guisantes verdes, especias secas, y otros productos alimenticios
secos que sblo ocasionalmente necesitan un secado artificial o un acondi-
cionamiento antes del almacenamiento. : : _
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SECCION II - DEFINICION

Deshidratacién: es la eliminacién de humedad por medios artificiales y,
en algunos casos, en combinacién con el secado al sol.

A.

B.

c.

A.

SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y produccién

(1) Evacuacién sanitaria de desperdicios humanos y animales. Deberédn
tomarse las precauciones adecuadas para asegurar que los desper-
dicios humanos y animales se eliminan de tal modo que no consti-
.tuyan un riesgo higiénico o un peligro para la salud, y se pon-
dré especial cuidado en proteger los productos contra la contami-
nacién por estos desperdicios.

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

Recolecciédn y produccibdn de alimentos en condiciones higiénicas

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

Transporte

(1) vy (2) Como en los Principios Generales de Higiene de los
_ Alimentos.

SECCION IV - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

Construccién y plan de la instalacién

(1) situacién, dimensiones y diseno sanitario. Los edificios y la
zona de los alrededores deber&n ser tales que puedan mantenerse
razonablemente exentos de olores desagradables, de humo, de polvo
o de otros elementos contaminantes; deberédn ser de dimensiones
suficientes para los fines que se persiguen sin que se produzca
aglomeracién del personal ni del equipo; deberén ser de cons-
truccién fuerte y mantenerse en buen estado; deberén estar
construidos de forma que ofrezcan proteccién contra la entrada
y el_alojamiento de insectos, p4jaros o bichos; y deberdn estar
disenados de forma que permitan una limpieza fdcil y adecuada.
En las zonas donde existan elevadas concentraciones de contami-
nantes arrastrados por el viento, deberi utilizarse el equipo
apropiado para eliminar los contaminantes del aire soplado sobre
el producto o a través del mismo.

(2) 1Instalaciones y controles sanitarios A
(a) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentds.
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(b) Deberé'disponerse de un abundante suministro de agua fria
-y agua caliente. El agua suministrada deberé ser de
galldgd,potable. Las normas de potabilidad no deberdn ser
inferiores a las que figuran en las "Normas Internacionales
) _ : para agua potable", Organizaciémn Mundial de la Salud, 1963.

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

(e) Conducciones y evacuaciédn de efluentes. Todas las conduc-
ciones y canalizaciones para evacuaciédn de desperdicios
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberén ser

) 4 suficientemente grandes para asegurar la evacuacién de los

' efluentes en los perfodos de punta. Todas las conducciones
- deberén ser estancas y disponer de sifones y registros ade-

- cuados. Los efluentes deberémn evacuarse de manera que no

se contaminen los suministros de agua potable. Los sistemas

) ' y las conducciones de evacuacién deberdn haber sido aproba-

T~ dos por el organismo oficial competente. La eliminacién

de residuos sdlidos o semi-sélidos de los lugares de prepa-
"~ racién y envasado del producto deberd hacerse aplicando
sistemas operatorios continuos o casi continuos, empleando
agua y/o equipo apropiado de modo que se mantengan limpias
estas zonas y no haya peligro de contaminacifén del producto.
Asimismo, deberin evacuarse de tal manera que no puedan
: emplearse para alimento humano. Los materiales residuales
(:> deberin evacuarse en un lugar y de modo tales que no puedan
contaminar los alimentos ni los suministros de agua, ni
puedan servir de alojamiento ni de lugar de reproduccién
para roedores, insectos u otros bichos. L

(£), (g) vy (h) Como en los Principios Generales de Higiené de
los Alimentos. ,

B. Equipo y utensilios .

(1), (2) y (3) Como en los Principios GeneraleS'de,Higieﬂé.dé1los-f

Alimentos. o
} (4) E1l equipo empleado para el secado deberi ser construido y u
i utilizado de modo que el medio de secado no pueda influir
desfavorablemente sobre el producto. , _ .

C. Requisitos higiénicos ogeratorios

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

D. -Requisitos de la produccién y précticas operatorias

(1), (2), (3), (4) y (5) Como en los Principios Generales de
j : R v Higiene de los Alimentos. : :

’ (6) Conservacién del producto terminado. Los métodos de'conserva— |
l v cién o tratamiento del producto terminado deberén ser de tal
(:) naturaleza que maten toda clase de insectos o &caros que quedan
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(7)

—4~

después de la elaboracién y proporcionen protecciédn contra la
contaminacién, el deterioro o la aparicién de un peligro para

la salud ptiblica. E1 contenido de humedad del producto termi-
nado deberd ser tal que pueda mantenerse en los lugares de - —
origen y distribucién en cualquiera de las condiciones normal-
mente previsibles para dichos lugares, sin alteracién importante
por putrefaccién, hongos, alteraciones enzimiticas u otras causas.
Ademéds de someterse al secado previsto, el producto terminado
puede tratarse con sustancias conservadoras quimicas en dosis
aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,
segiin se indica en las Normas de Productos, tratarse por calor
y/0 empaquetarse en recipientes herméticamente cerrados de

manera que el producto permanezca en buen estado y no se altere
bajgélas condiciones normales de un almacenamiento sin refrige-
racién.

Almacenamiento y transporte de los productos terminados. Los
productos terminados deberédn almacenarse y transportarse en
condiciones tales que excluyan la contaminaciédn con microorga-
nismos patégenos o toxicogénicos, o su desarrollo, y protejan
contra la infestacién por roedores e insectos y la alteracién
del producto o la del recipiente.

(a) El1 producto deberi almacenarse en condiciones convenientes
de tiempo, temperatura, humedad y atmésfera, para evitar
cualquier alteracién importante. E1l control de la humedad

- es de importancia primordial para este producto.

_ (b)_ Cuando los productos deshidratados se almacenan en condi-

ciones en las que puedan resultar infestados por insectos

y &caros, deben emplearse de modo regular métodos de pro-
teccién convenientes. Los productos deshidratados deben
almacenarse de tal manera que puedan fumigarse in situ

o guardarse de tal modo que puedan trasladarse a otro lugar
para la fumigacién con equipo especial (por ejemplo, céma-
ras de fumigacién, gabarras de acero, etc.). Puede emplearse
el almacenamiento en frigorificos, bien sea para evitar la
infestacién en los sitios en que es probable que haya in-
sectos en los almacenes ordinarios, o bien para evitar que
los insectos danen el fruto.

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 Higieme de los Alimentos.

SECCION V -~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Deberén emplearse métodos apropiados para la toma de muestras, el andlisis
y las determinaciones que figuran en las siguientes especificaciones:

O



B.

C.
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En la medida de lo posible, que sea compatible con la préctica normal
de fabricacién, los productos deberén estar exentos de sustancias
inadmisibles. o _ :

Los productos deberén estar exentos de cualquier microorganismo paté-
geno o de cualquier sustancia téxica producida por microorganismos.

Los productbs deberin satisfacer los requisitos establecidos por los
Comités del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos
Alimentarios, segfin figuran en las Normas de Productos.
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 COMISION MIXTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

'Proyecto provisional propuesto- de deigo de Précticas‘Higiénicésl
para frutas y hortalizas de congelacién profunda

(pasa al Tramite 5)

~

El presente documento debe leerse juntamente con
los Principios Generales de Higiene de los Alimen-~
tos. Llas partes senaladas por dos rayas vertica- .
les al margen son particulares del presente Cédigo
de Practicas Higiénicas y, por tanto, no figuran -
"en los Principios Generales de Higiene de los Ali-
mentos. ' . .

SECCION I — AMBITO DE APLICACION

Este cbdigo de practicas se aplica a las frutas y hortalizas escaldadas
0 sin escaldar empaquetadas en recipientes adecuados y que han sido someti- )
das a congelacibén profunda antes o después del empaquetado. s /.

SECCION II ~ DEFINICIONES

A. Un recipiente adecuado debera estar fabricado de modo que proteja el pro-
‘ducto contra la contaminacibén; ser adecuado para el tipo de producto a
que se destina, y podri ser de cartén, plast1co, metal u otro material
conveniente, forrado o revestldo, seglin 10s casos.

B. Los productos de frutas y hortalizas de congelacibédn profunda son los que
corresponden a la definicién del Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de
Expertos en la normalizacibén de los alimentos congelados répldamente
(profundamente).

SECCION III- REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Saneamiento émbiental en las zonés de cultivo y produccidn de alimentos .
brutos . -

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

B. Recolecc16n y produccidn de alimentos en condiciones h gienlcas

(1), (2), (3) vy (4) - Como en los- Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

c. Transgorte

(1) y (2) - como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentés,'

SECCION IV - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

A. Construccibén y plan de la instalacibn

(1) situacibébn, dimensiones y deseno san1tar10 : Como en los Prlncipios
Generales de Higiene de los Alimentos.
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(2) 1Instalaciones y controles sanitarios:

(a)

(»)

Suministro de agua. Deberd haber un abundante svministro

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

de agua fria y caliente. El agua de suministro debera ser
de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberan
ser inferiores a las que figuran en las "Normas Internacio-
nales para Agua Potable", Organizacibén Mundial de la Salud,
1963. '

(¢) y (d) Como en los Principios Generales de Higiene de los

(e)

(£),

Alimentos.

Conducciones y evacuacibén de efluentes. Todas las conducciones

y canalizaciones para evacuacidén de desperdicios (incluidos

los sistemas de alcantarillado) deberin ser suficientemente T
grandes para asegurar la evacuacidn de los efluentes en los

periodos de punta. Todas las conducciones deberén ser estan-

cas y disponer de sifones y registros adecuados. Los efluen-

tes deberan evacuarse de manera que no se contaminen los su-

ministros de agua potable. Los sistemas y las conducciones

de evacuacién deberin haber sido aprobados por el organismo

oficial competente.

La eliminacibén de residuos sbélidos o semi-sblidos de los lu- C:)
gares de preparacibén y envasado del producto deber& hacerse
aplicando sistemas operatorios continuos o casi continuos,
empleando agua y/b equipo apropiado de modo que se mantengan
limpias estas zonas y no haya peligro de contaminacibén del
producto. Asimismo, deberin evacuarse de tal manera que no
puedan emplearse para la alimentacié4n humana. Los materia-
les residuales deberan evacuarse en un lugar y de modo tales’
que no puedan contaminar los alimentos ni los suministros,

ni puedan servir de alojamiento ni de lugar de reproduccién
para roedores, insectos u otros bichos.

(g), v (n) - Como en los Principios Generales de Higiene de |
los Alimentos. '

Equipo y utensilios

(1), (2),

Alimentos.

y (3) - Como en los Principios Generales de Higiene de los

Requisitos higiénicos operatorios

(1), (2), (3),

(4), (5), y (6a - 6f) - Como en los Principios Generales de

Higiene de los Alimentos.

Requisitos de la produccidn y précticas operatorias




; : APENDICE V - FFV

-3~

(1) Manipulacién de las materias primas.

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

lacibén deber& ser de procedencia tal, o estar tratada de tal
modo,que no constituya un riesgo para la salud publica, y de-
bera emplearse Gnicamente mediante la autorizacidn del organismo
oficial competente.

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

) _ (6) Conservacibn del producto terminado. Para evitar la proliferacibn
' microbiana, las frutas y hortalizas para congelacibdn profunda deben
. . enfriarse con la maxima rapidez posible, y mantenerse a la minima
;, - temperatura compatible con el tiempo de retencibén antes de la con-
| gelacibén profunda. El producto debe congelarse después cuanto
: antes para evitar la alteracibén. La caida inicial de temperatura

durante el proceso de congelacién debe realizarse con la méxima ra-
pidez compatible con la préctica normal de fabricacibn.

i Alimentos.
, (c) El agua empleada para transportar materias primas a la insta-

' : (7) Almacenamiento, transporte y distribucién. Las disposiciones rela-
~ tivas al almacenamiento, el transporte, la distribucibén y la recon-
‘ (j§ gelacibn deberin ser las que estin siendo elaboradas por el Grupo Mixto
de Expertos CEPE/Codex Alimentarius sobre alimentos de congelacidn
répida en su Norma General para los Alimentos congelados rapidamente
. (profundamente).
: (8) Informacibén sobre etiquetas. Con arreglo a las disposiciones que
' figuran en la Norma General para los Alimentos congelados ré&pidamente
(profundamente) que estd elaborando el Grupo Mixto CEPE/Codex Ali-
mentarius de Expertos “en la Normalizacién de los Alimentos congelados
répidamente (profundamente), los envaseSde los alimentos congelados
profundamente deberan llevar indicaciones claras sobre la forma de
- conservarlos desde el momento en que los compra el detallista hasta
su empleo.

- E. Programa de control sanitario

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

F. Procedimientos de control de laboratorio.

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

"SECCION V ~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

II Deberéan emplearse métodos apropiados pdra la toma de muestras, el an&li-
sis y las determinaciones que figuran en las siguientes especificaciones:
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'A. En la medida de lo posible, que sea compatible con la practica normal
de fabricacibn, los productos deberén estar exentos de sustancias inad-
misibles.

B. Los productos deberén estar exentos de cualquier microorganismo patbd-
geno o de cualquier sustancia tbéxica producida por microorganismos.

C. El producto debera satisfacer los requisitos establecidos por los Co-
" mités del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos Alimen-
tarios, segin figuran en las normas de productos.



sea en la ciscara o en forma de carne sola. El presente C

-APENDICE VI - TN
Mayo 1968

COMISION MIXTA FAQ/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS
COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto provisional propuesto de C8digo de Pricticas Higiénicas
para las nueces producidas por arboles - o .

(Pasa al Trémite 3) ‘

El presente documento debe leerse juntamen-
te con los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos. Las partes senaladas por
dos rayas verticales al margen son particu-~
ares del presente igo de Prdcticas Hi-
giénicas y, por tanto, no figuran en 1los
Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

SECCION I -~ AMBITO DE APLICACION

Este cédigo de préicticas ha sido preparado expresamente para almendras
(Prunus amygdalus) y nueces (especies del género Juglans), pero se aplica
de modo general a todas las nueces producidas por arboles particularmente
a las avellanas (Corylus spp.), pacanas(Carya illinoensis), nueces del
Brasil (Bertholletia exCelsa), nueces de anacardos (Anacardium occidentale),
castanas (Castanea spp.), etc.

Al tratar de las pricticas higiénicas para nueces producidas por 4rboles,
se reconocen dos productos bédsicos: 1la nuez en su cdscara y la carne de
las nueces, que presentan problemas higiénicos especificos y frecuente-
mente diferentes.

Se ha tenido también en cuenta el hecho de que un arboricultor dedicado

a la produccién de nueces puede enviar su producto al empaguetador, bien
digo de préc-

ticas se ha concebido para fijar los requisitos higiénicos bésicos para

las huertas, para las operaciones que se realizan en las granjas (descor-

tezado y pelado), y/o las operaciones comerciales, tanto si se trata de

quitar la céiscara como si se refieren a las nueces rodeadas de su cédscara.

Estas normas abarcan todas las nueces producidas por 4rboles y sus productos
derivados, incluyendo nueces peladas, cortadas en cubos, molidas y productos
andlogos, pero no comprenden los productos en los que las nueces producidas
por &rboles son un ingrediente secundario. :
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SECCION II - DEFINICIONES

Vanas. Las nueces "Vanas" son nueces rodeadas de sus céscgras, que suelen
tener un peso anormalmente pequeno como consecuencia de danos intensos de
origen fisiolégico, o producidos por hongos, insectos u otras causas, y
que pueden separarse mecénicamente por medio de una corriente de aire.

SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y produccién de alimentos

(1) Evacuacién sanitaria de desperdicios humanos y animales. Deberén
tomarse las precauciones adecuadas para asegurar que los desper-
dicios humanos y animales se eliminan de tal modo que no consti-
tuyen un riesgo higiénico o un peligro para la salud, y se pondré
especial cuidado.en proteger los productos contra la contamina-
cién por estos desperdicios.

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

B. Recoleccién y produccién de alimentos en condiciones higiénicas

(1) * La recoleccién de las nueces producidas por Arboles puede hacerse
generalmente sacudiendo los &4rboles y cogiendo las nueces del
suelo. Teniendo en cuenta esta manera de hacer la recoleccién,
no debe emplearse la finca para que paste el ganado ni para
guardar allf ninguna clase de animales. Si el terreno se ha
empleado de este modo, debe roturarse la finca inmediatamente
antes de la recoleccién (con grada de discos, con cultivador
rotativo o bien remover el suelo de algin modo), con el f£in de
aminorar el riesgo de contaminacién fecal de los productos ali-
menticios. Cuando no sea posible excluir los animales ni someter
el terreno a las labores mencionadas, deberdn adoptarse otras
medidas para proteger las nueces durante la recoleccién; por
ejemplo, extendiendo lonas protectoras debajo de los &rboles.

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

(3) Técnicas sanitarias. Los procedimientos seguidos para la reco-
leccién y la produccién deberin ser limpios e higiénicos. Esto
comprende descascarado y secado de las nueces que se consideran
generalmente parte de la recoleccién o de las operaciones que se
realizan en la finca. E1 material de descascarado y secado debe
ser de construccién tal que pueda limpiarse y mantenerse fécil-
mente. Cuando se emplea agua en esta operacién, debe ser de

calidad potable.

(4) sSeparacién de los productos evidentemente inadecuados para el
consumo. Las nueces inadecuadas para el consumo deben separarse
durante la recoleccién y la produccién en el mayor grado que sea
posible y destruirse con algin procedimiento adecuado. Después
del descascarado, se recomienda someter todas las nueces a un
proceso de separacién de las defectuosas y a una inspeccién de

calidad antes de enviarlas a las posteriores operaciones
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destinadas a su consumo como alimento humano. No deben enviarse
nueces a dichas operaciones de transformacién, si no esté&n exen-
tas de contaminacién fecal manifiesta, infestaciones, descompo-
sicién y otros defectos, por ejemplo, clscaras rotas, suciedad

_adherida, nueces vanas, etc., en grado tal que harian inadacuado
el producto para consumo humano. : :

(5) Proteccién de las nueces contra la contaminacién. Deben tomarse

precauciones adecuadas para evitar que las nueces resulten conta-
minadas por animales, insectos, bichos, pijaros, contaminantes
quimicos o microbiolégicos, o por cualquier otra sustancia per-
judicial durante el tratamiento y el almacenamiento. E1 tipo

y grado de proteccién necesarios dependerén de la naturaleza de
las nueces y de los métodos empleados en su recoleccidén. Las
nueces deberin trasladarse a un almacén adecuado, o al lugar de
tratamiento para su elaboracién inmediata, tan pronto como sea
posible después de la recoleccién o del secado. En el caso de
que exista alguna probabilidad de que las nueces resulten infes-
tadas por insectos, durante o después de la recoleccién, debe
aplicarse, como medida preventiva, un tratamiento adecuado, por
ejemplo, la fumigacién. Las nueces retenidas para la transforma-
cién deben guardarse en recipientes cerrados, en edificios, o
bajo algin tipo adecuado de proteccién contra roedores, insectos,
pijaros, desperdicios y polvo. Los métodos de fumigacién y los
productos quimicos empleados deberdn estar aprobados por las
autoridades competentes. Deben evitarse los excesos de humedad,
que fomentan la proliferacién de mohos y la elaboracién de mico-
toxinas.

Trans EOI‘te

(1) y (2) Como en los Principios Generales de Higiene de los Ali-
mentos, excepto la frase final de (2) referente al hielo.

SECCION IV - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

Construccién y plan de la instalacién

(1) situacién, dimensiones y disenio sanitario. ,
Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(2) 1Instalaciones y controles sanitarios

(a), (b), (d), (e), (£), (g) y (n) Como en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

Equipo y utensiliés

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Requisitos Higiénicos operatorios

(1), (2), (3), (4), (5), (6) Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.
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D. Requisitos de la produccién y préacticas operatorias

(1) Manipulacién de las materias primas R

(2),

(6)

(7)

(a) Criterios de aceptacién. No deberi aceptarse por la
factorfa la materia prima, si se sabe gque contiene sus-
tancias descompuestas, téxicas o extranas, que no podrén
eliminarse hasta quedar en concentraciones aceptables por
los procedimientos de clasificacién o preparacién normales
en la fabricacién. Debe ponerse especial cuidado en evitar
la contaminacién, tanto de las nueces sin descascarar como
de la carne de las nueces, por materias fecales animales o
humanas, y, si se sospecha que las nueces estén contamina-
das por estas sustancias, deben rechazarse para el consumo
humano. Se tomarén precauciones especiales para rechazar
aquellas nueces que acusen senales de desarrollo de mohos,
teniendo en cuenta el peligro de que puedan contener mico-

toxinas.
(b) ¥y (¢) Como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. - :

(3), (4) y (5) Como en los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

Conservaciédn del producto terminado. E1l producto terminado de
nueces descascaradas o de las carnes de nuez debe tener un con-
tenido de humedad tal que pueda mantenerse en condiciones nor-
males sin alteracién importante por putrefaccién, mohos o
cambios enzim&ticos. Los productos terminados pueden tratarse
con sustancias conservadoras quimicas en dosis aprobadas por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, seglin se indican
en las Normas de Productos, tratarse por calor y/o empaquetarse
en recipientes herméticamente cerrados de manera que el producto
permanezca en buen estado y no se altere bajo las condiciones
normales.

Almacenamiento y transporte del producto terminado. E1l producto
terminado deberi almacenarse y transportarse en condiciones tales
que excluyan la contaminaciédn con microorganismos patégenos o
toxigénicos, o su desarrollo, y protejan contra la alteraciébn
del producto o la del recipiente.’

(a) Todos los productos terminados deben guardarse en edificios
secos y limpios, protegidos contra roedores, insectos,
p4djaros y otros bichos.

(b) Condiciones.éptimas'de almacenamiento para las nueces pro-
ducidas por 4rboles:

i. Para conseguir las condiciones fptimas de almacena-
: miento, la temperatura debe ser, aproximadamente, de
1,19C (34°F), y la humedad relativa, de 60 a 70%.

ii. Cuando se almacenen productos a base de nueces, en
condiciones en las que puedan resultar infestados
por insectos y 4caros, deben emplearse regularmente
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métodos de proteccién apropiados. Los productos de
nueces deben almacenarse de modo que puedan fumigarse
in situ o guardarse de modo que puedan trasladarse

para su fumigacibén en instalaciones especiales (céma-
ras de fumigacién, gabarras de acero, etc.). Puede
emplearse el almacenamiento en frigorificos, bien sea
para evitar la infestacién en los sitios en que es
probable que haya insectos en los almacenes ordinarios,
o bien para evitar que los insectos danen los productos
a base de nueces. -

E. Procedimiento de control sanitario

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

F. Procedimientos de control de laboratorio

Aparte del control por la agencia oficial competente, conviene que
cada instalacién, por su propio interés, disponga de su laboratorio
particular o tenga acceso al laboratorio de control de la calidad
sanitaria de los productos elaborados a base de nueces. La amplitud
y tipo de dicho control variardn segin los diferentes productos de
nueces, asf{ como segin las necesidades de explotaciédn. Este control
deberid rechazar todas las nueces que no sean aptas para el consumo
humano. Los procedimientos analiticos empleados deberén seguir méto-
dos reconocidos o métodos normalizados, con el fin de que sus resul-
tados puedan interpretarse flcilmente.

SECCION V — ESPECIFICACIONES DEL' PRODUCTO TERMINADO

Deberédn emplearse métodos apropiados para la toma de muestras, el andlisis
y las determinaciones que figuran en las siguientes especificaciones:

| A. En la medida posible, que sea compatible con la préctica normal de

fabricacién, los productos deberédn estar exentos de sustancias inad-
misibles. ‘

B. Los productos deberédn estar exentos de cualquier microorganismo
patégeno o de cualquier sustancia téxica producida por microorga-

nismos.

C. Los productos deberén satisfacer los requisitos establecidos por los
Comités del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditivos Ali-~
mentarios, seg@n figuran en las Normas de Productos.
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COMISION MIXTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS
COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto provisional propuesto de Cddigo de Practicas Higiénicas

para los huevos y los productos a base de huevos

(Pasa al Tramite 3)

El presente documento debe leerse juntamente con
los Principios Generales de Higiene de los Alimen+
tos. Las partes senaladas por dos rayas vertica-
les al margen son particulares del presente Cbdi-
go y, por tanto, no figuran en los Principios Ge-
nerales de Higiene de los Alimentos.

SECCION I - AMBITO DE‘APLICACION

Este Cédigo de Practicas se ha elaborado para:

impedir la alteracidén de la calidad de los huevos con cascara destina-
dos a la transformacién en uno o mas de los productos que se indican
mas adelante;

prescribir un cédigo de practicas higiénicas para la produccién para
consumo humano de: -

(1) Huevos enteros pasterizados, liquidos

(2) Huevos enteros pasterizados, congelados

(3) Huevos enteros congelados

(4% AlbGmina de huevo pasterizada, liquida -
AlbGmina de hueve pasterizada,congelada

- (6) AlbGmine de huevo congelada

(7) Yema de huevo pasterizada, liquida
(8) Yema de huevo pasterizada, congelada
(9) Yema de huevo congelada

(10) AlbGmina de huevo en polvo

(11) Yema de huevo en polvo

(12) AlbGmina de huevo cristalizada

(13) Huevos enteros desecados

Prescribir un cédigo de préacticas higiénicas relativo a los locales, las
instalaciones, el equipo y el personal que se utilizard o se emplearé en
la produccidén de estos productose.

A menos que se indique especificamente otra cosa, se entiende que la pa-
labra "huevo", tal como se emplea en este cbdigo, se refiere a los huevos
de 'gallinas domésticas destinados a las transformaciones indicadas.

1
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SECCION II - DEFINICIONES

"Huevos enteros pasterizados, liquidos":

"Huevos enteros pasterizados, condela-
dos":

"Huevos enteros congelados'":

"Albimina de huevo pasterizada, liquida":

“AlbGmina de huevo pasterizada, congela-
da":

"AlbGmina de huevo congelada':

"Yema de huevo pasterizada, liquida":

"Yema de huevo pasterizada, congelada':

"Yema de huevo congelada":

huevos enteros privados de la céascara,
mezclados juntos para formar una pasta,
tratados por el calor y enfriados
después por un método aprobado.

huevos enteros liquidos, pasterizados,
que se han congelado después en un re-
cipiente adecuado.

huevos enteros privados de su cascara,
mezclados juntos para formar una pasta
y congelados despu:és en un recipiente
adecuado.

clara de huevo, separada de la yema, tra-
tada después por el calor y enfriada por
un método aprobado.

albGmina de huevo, pasterizada liquida,
que se ha congelado después en un reci-
piente adecuado.

clara de huevo separada de la yema, que <=
ha congelado después en un recipiente
adecuado.

yema de huevo separada de la clara, tra-
tada después por el calor y enfriada
por un método aprobado.

yema de huevo 1iquida, pasterizada,
que se ha congelado después en un re-
cipiente adecuado.

yema de huevo separada de la clara, que
se ha congelado después en un recipiente

. adecuado.

"AlbGmina de huevo en polvo":

"Yema de huevo en polvo":

"AlbGmina de huevo cristalizada":

albimina de huevo pasterizada, liquida,

que se ha desecado después por pulveri-

zacidn o por cualquier otro procedimien-
to adecuado.

yema de huevo liquida, pasterizada,

que se ha desecado después por pulveri- -
zacibén o por cualquier otro procedimiento
adecuado.

albamina de huevo liquida, pasterizada,
que se ha desecado después por evapo-
racibn.

O .
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"Huevos enteros desecados":

"Huevos liquidos":

"Locales":

"Maquina para romper las céscaras":

"Huevos con fugas":
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huevos enteros liquidos, pasteriza-
dos, que se han desecado después
por pulverizacién o por cualquier
otro procedimiento adecuado.

- cualquier mezcla de clara y de yema,

aparte de la obtenida por reconstitu-
cién de huevos desecados, incluidas

las mezclas congeladas, refrigeradas,
o conservadas de cualquier otro modo.

edificios y partes de un edificio y
¢ualquier ante-patio, cercado o de- .
pbsito empleado en relacibdn con el
edificio.

equipo mecénico para romper las casca-
ras que permitira inspeccionar el .
contenido del huevo permitiendo asi
rechazar los no aptos para la transfor-
macibn.

huevos cuya clscara esta rota, ocasionando

la pérdida de sustancias durante el
tratemiento antes de la operac16n de
rotura.

SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Saneamiento ambiental en las zonas de produccibn

(1), (2) y (3) - ‘Como en los Principios Generales de nglene de los

Alimentos.

i

Recoleccidn y produccién de materias primas en condiciones higiénicas

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

(2) Técni

cas sanitarias.

Para impedir la alteracibébn de la calidad

de los huevos destinados a la transformac16n de acuerdo con esta
norma, es esencial tomar medidas para.evitar:

(a)

(b)
(c)

la contam1nac16n de la cascara con suciedad o cualquler otra

materia extrana.

La exposicidén a temperaturas elevadas.

Una manipulacién demasiado tosca.
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Las gallinas ponedoras deben apartarse frecuentemente para
evitar que se estropeen los nidos y se alteren los huevos
como consecuencia del exceso de calor mientras estén debajo
de las gallinas.

-— - Los huevos deben recogerse por 1o menos tres-veces-al diay --
deben manlpularse 1o menos p051ble 'y siempre con las manos
limpias. '

Los huevos ensuciados deben limpiarse preferiblemente en seco

con equipo maiual sencillo o con una maquina de limpieza en

‘seco. Cuando esto no sea posible, los huevos sucios deben
lavarse con agua que contenga un detergente esterilizante ade-
cuado a una temperatura aprobada. -

(3) Eliminacién de materias evidentemente inadecuadas. Los huevos
no aptos deben separarse, lo mas posible, durante la recogida;
y deben apartarse para evitar que contaminen a otros huevos o
a los abastecimientos de agua.

(4) Proteccién del producto contra la contaminacién. Como en los
Principios Generales de Higiene de los Allmentos, pero omitien-
do la Gltima frase y anadiendo lo siguiente: :

‘'Los huevos deben guardarse en un recinto frio al que deben
llevarse inmediatamente después de recogidos. No deben apilar-
se ni meterse en las cajas hasta que estan frios, y el local
debe mantenerse libre de sustancias. gue posean olores fuertes.
Los huevos deben almacenarse a 10-13 C (50-55 F) y a una hume-
dad relativa de 75-80%.

Los huevos de cascara delgada ¢ agrietados deben manipularse con
cuidado y empaquetarse en un recipiente separado para evitar que
se rompan antes de llegar a la instalacién de rotura.

c. Transporte

(1) Equipo. Como en los Principios Generales de nglene de los Alimentos
con adicidn de lo siguiente:

Los huevos deben recogerse en los locales del productor y enviarse a la
1nsta1ac16n de transformacidén tan pronto como sea posible, y mante-
nerse a uvna temperatura menor de 13 C (55 F).

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

SECCICN IV - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

A. Construccidn y plan de la instalacibn

(1) situacibén, dimensiones y diseno sanitario. Como en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos con adicidn de lo siguiente:

La concepcién y plan de los locales de transformacidn deberd ser tal
que permitan un flujo regulado desde la llegada de los huevos a los

locales del producto terminado, y deberén procurar la temperatura de
almacenamiento correcta en todas las etapas del proceso.
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(2) Instalacicnes y controles sanitarios

(a) Sseparacién de las operaciones. Como en los Principios Ge-
nerales de Higiene de 1os Alimentos con adicibén de lo si-
guiente: .

Deber&n existir recintos separados para desempaquetar los
huevos y almacenar el producto terminado, pero la operacidn
de romper los huevos, de pasterizado, y llenado pueden hacerse
en lugares determinados, dentro del mismo rec1nto.

(b) (c),2y (d) - Como en los Pr1nc1plos Generales de Higiene de
los Alimentos.

; (e) Conducciones y evacuacibén de efluentes. Como en los Prin-
" cipios Generales de Higiene de los Alimentos con adicidn de
lo siguente:

Los sistemas de drenaje en que haya sumideros o trampas para
materias sélidas deberin estar disenados de modo que permitan

el vaciado y la limpieza a fondo con agua caliente que contem-—
ga un detergente esterilizante al terminar la jornada de trabajo.

(f) TIluminacién y ventilacidén. Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos con adicidén de lo siguiente:

La intensidad de la iluminacibén de cualquier parte de una sala
de limpieza deber& ser por lo menos de 20 bujias-pie, y 50
bujias-pie por lo menos en los lugares en que haya de examinar- -

*. se minuciosamente el producto. Los filamentos de los reflecto-
res deberin estar disenados de modo que puedan desmontarse fa-
cilmente, limpiarse y montarse de nuevo. La ventilacibén debe
planearse de modo que permita renovar el aire por 10 menos tres
veces por hora y asegure que la direccién de la corriente de
aire va desde la zona "limpia" a la zona "sucia". :

@

- (g) v (n) - Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

.

B. Equipo y utensilios

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

(2) Diseno sanitario, construccién e instalacién, Como en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos con adicibén de lo siguientes

No deberd emplearse equipo de madera en las salas de desempaquetado,
rotura, pasterizacibén y llenado.

Todas las bombas, tuberias, recipientes y superficies de contacto
-deben ser de acero inoxidable o de otro material apropiado.

Los recipientes que contengan huevos con cascara que se dirijan a la -
sala de rotura y las mesas de rotura deben ser de acero inoxidable,
aluminio, o plastico. Las materias plasticas utilizadas para este

(:) fin deberin estar exentas de grietas y aranozos y deberén poder resistir
el tratamiento corriente de limpieza y esterilizacidm. '
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(3) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

C. Requisitos higiénicos operatorios

(1) Mantenimiento sanitario de la instalacibén, el equipo y los locales.
. Como en los Principios Generales de H1glene de los Alimentos con
“adicibn de lo siguiente:
Cada vez que se pare el trabajo, todo el equipo de rotura deber& reem-
plazarse con otro limpio y esterilizado. Al mismo tiempo, deberan
limpiarse las superficies de las mesas de rotura, medlante un chorro
abundante de agua limpia, y secarse después con servilletas de papel
que se tiraré&n después de usadas. -No deben emplearse trapos.

Todo el equipo deber& limpiarse a fondo y esterilizarse. durante todos
los periodos de paro. La esterilizacidén deberd realizarse siempre an-
tes de comenzar el trabajo de 1la jornada. No debe dejarse condensacibdn
de vapor en ninguna de las partes del equipo. Ademés, cuando las
operaciones de limpieza se hacen "en fabrica", debe desmontarse com-
Pletamente el equipo para este fin, por lo menos una vez por semana.

La etapa flnal de la llmpleza ‘debe ser un enjuagado completo con agua
‘limpia, caliente.

Después de ‘la esterilizacién, el equipo y la instalacibén deben mani-
pularse lo menos posible. Los desperdicios (incluidos céscaras
vacias y huevos rechazados) deben almacenarse de modo que no causen
malestias por olores desagradables, moscas, u otros bichos. ' Deben
separarse de los locales por 1o menos una vez al dia. Inmediatamente
depués del vaciado, deben lavarse los recipientes a fondo con agua
caliente y un detergente, y las superficies pavimentadas empleadas
para almacenar los recipientes de desperdicios deben limpiarse a
fondo y de51n£ectarse completamente.

(2), (3), (4), (5), y (6) - Como en los Pr1nc1p1os Generales de Higiene
de los Alimentos.

D. Requisitos de la producczon y préacticas operator1as

(1) Tratamiento de los huevos

Generalidades. Siempre que sea posible, deben pasterizarse todos
los huevos liquidos mendiante un método aprobado que sea aceptable.
por el organismo oficial competente.

(2) Huevos enteros pasterizados, congelados

(a) Huevos con céascara. Al recibirlos en la instalacidn, los
huevos con cascara deberan guardarse en sus cajas en un re-
cinto limpio y frio y someterse a.la transformacidédn lo antes
posible. Las cajas deben guardarse en bastidores separadas
del suelo para que pueda hacerse la limpieza debajo.

@
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Los huevos deben desempaquetarse en un recinto completamente
separado de la sala de transformacién.

Los huevos sucios deben apartarse para limpieza antes de la
operacidén de rotura. Las cajas y compartimientos no deben
llevarse a la sala de rotura.

Los "huevos con fugas" deben apartarse en un recipiente apro-
piado, empleado Gnicamente para este fin, y tratarse por se-
parado en todas las etapas y deben emplearse sblo para mezclas
de calidad inferior.

Los huevos que no sean huevos de gallina deben manipularse y
transformarse aparte, al final de la jornada, después que ha
terminado por completo la transformacién de los huevos degallina.
Todo el equipo debe limpiarse a fondo y ésterilizarse antes de re-
anudar la transformacién de los huevos de gallina.

Los huevos deben inspeccionarse antes de pasar a la sala de rotura.
Cuando esta operacidn se hace a maquina, debe ponerse especial cuida-
do durante la inspeccién para eliminar los. huevos defectuosos.

Los-huevos agrietados, pero cuya membrana en el interior de la’
cadscara sigue intacta, deberén colocarse en recipientes poco
profundos de acero inoxidable y examinarse cuidadosamente por
personal especializado en esta operacibn. | Si su calidad en el
interior es satisfactoria, deberan someterse a la transformacidn
inmediatamente.

Rotura de los huevos

(1) Individualmente. Los huevos deberén romperse, a mano o a
maquina, en tazas o bandejas de acero inoxidable o de ma-
teriales adecuados de otra clase. Cada huevo deberi 1nspecc1o—
narse en cuanto a su aspecto y su olor.

Si el contenido del huevo tiene un o0lor o un aspecto anormales
debe rechazarse y separarse al mismo tiempo que el material de
rotura contaminado. Este equipo debe limpiarse a fondo y -
esterilizarse antes de emplearlo de nuevo. Después de haber
separado los huevos defectuosos, el operario encargado de -

la rotura debe lavarse las manos con agua caliente que con-
tenga jabbén inodoro y detergente.

Las manchas de sangre, fragmentos de carne y los trozos de
cascara, en caso de que los huevos sean por lo. demés de
calidad interra satisfactoria, deben separarse del contenldo
del huevo de una manera higiénica.

Las cascaras de huevo deben recogerse en recipientes adecuados
empleados para este fin Unicamente y separarse de modo re-
gular y frecuente de la sala de rotura. Los recipientes

y todo el equipo empleado para reunir las clscaras deben
limpiarse y esterilizarse antes de devolverse a la sala de
rotura. También pueden separarse las cascaras mediante bandas
-tran sportadoras o artesas de agua.
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Las cascaras y los huevos inservibles que esperan ser
retirados diariamente de los locales deberén guardarse
de modo que se eviten todas las molestias que podrian
originar los olores desagradables que desprenden o la
infestacidén por los bichos.

(ii) Colectivamente. Las maquinas utilizadas para romper va-
rios huevos a la vez deberan ser de un- tipo adecuado y
funcionar de manera tal que el contenido de los huevos
no aptos para la transfcrmacibén pueda eliminarse réapi-
damente de la partida de huevos liquidos.

Los huevos que hayan de romperse en maquinas de compresidn
al por mayor deberén inspeccionarse dentre de un plazo de
24 horas antes de la transformacién. Deberan transportarse
por medio de rodillos de aceroc inoxidable a través de un
bano de agua caliente a una temperatura aprobada y contro-
lada, restregarse mediante cepillos rotatorios, enjuagarse
bajo chorros de agua caliente, y secarse. después con aire
antes de ser expulsados sobre una banda transportadora de
acero inoxidable en la seccidn de compresidn. Los huevos
deberin romperse entonces para extraer su contenido después
de 1o cual tedos los fragmentos de cascaras deberén reti-
rarse por la banda transportadora. Al final de cada jorna-
da de trabajo, deben desmontarse las maquinas y limpiarse
todas las piezas, cepillarse con esterilizante apropriado,
enjuagarse, y secarse por medio de un pano o de servilletas
de papel que se emplearén sdlo una vez.

(iii) Procedimiento general. La pulpa de los huevos debera pa-
sarse por un tamiz y enfriarse después a una temperatura
no mdayor de 3,3 C (38°F). Debera disponerse de un suministro
de tamices limpios y esterilizados, de acero inoxidable,
monel o de otro material adecuado para poder cambiarlos
con frecuencia.

La pulpa debe pasar continuamente por las etapas subsi-
guientes del proceso al tanque de retencibén de los huevos
crudos. Los huevos crudos liquidos deberan ser de-prefe-
rencia pasterizados como parte de un proceso continuo,
pero, cuando esto no sea posible, podrén conservarse en el
tanque depbsito durante un tiempo no mayor de dos horas y
media.

Para recoger la pulpa cuando se cambian los tamices, debe
emplearse un recipiente limpio y esterilizado de acero
inoxidable o de otro material apropiado. Esta pulpa debe
anadirse inmediatamente al depdsito.
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(¢) Pasterizaciébn. Los huevos liquidos brutos refrigerados de-
- ben pasterizarse manteniéndolos a una temperatura no menor
de 64,4 C (148°F) durante dos minutos y medio por lo menos,
) y enfriarse inmediatamente después a una temperatura por
) : ' : debajo de 3,3 C (38 F). Pueden emplearse otros métodos apro-
bados para el tratamiento térmico y para el enfriamientc, a
-condicidén de que se consiga una pasterizacidn adecuada.

El aparato empleado debe comprender todos los dispositivos

‘ ' necesarios para asegurar una velocidad constante de flujo de
huevos liquidos, un control termostatico del calentamiento
de 1los huevos liquidos, y la separacién automética del flujo
de todos los huevos liquidos que no estén suficientemente
calentados,

e : Debe registrarse de modo continuo cada una de las fases de la
pasterizacidén, y los graficos que muestran las temperaturas
) de pasterizacidn v las de los huevos enfriados deben fecharse

P4

- y conservarse disponibles para inspeccidn.
g (d) Enlatado y congelacidén

(i) Las latas vacias deben guardarse en un lugar limpio y
seco y mantenerse exentas de polvo, bichos, insectos y
‘ _ toda materia extrana. Antes del llenado, deben esterilizar-
se por vapor de agua o aire caliente, y, si se emplea
(:) v ©  vapor, deben estar bien escurridas antes del llenado.

‘ . Las latas deben inspeccionarse inmediatamente antes del uso
) s --  para asegurarse de que estin en estado satisfactorio.
) ' En la sala de llenado sblo deben dejarse las latas listas
para el uso. inmediato.

(ii) El 1llenado de las latas debe hacerse por un proceso continuo
y las latas llenas deben cerrarse inmediatamente y llevarse
a las camaras de congelacidén sin demora indebida. Debe

- tenerse cuidado de evitar que los recipiente desborden du-

rante el llenado, y si se ha esparcido algo de huevo por las

paredes de latas, deben limpiarse con trapos que se emplean

re B} sblo una vez.

(iii) Las latas deberan apilarse en las camaras de congelacidn
de modo que se asegure una libre circulacibén de aire entre
ellas.

(iv) La velocidad de congelacidén debera ser suficiente para ,
evitar la alteracidén del producto y deberd terminarse dentro
de las 24 horas siguientes al enlatado. Después de la con-
gelacidén, el prgductoodebera guardarse a una temperatura
no mayor de -10C (14 °F).
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(e) Descongelacibén de huevos congelados. Para descongelar los
huevos congelados, deben ponerse en estado liquido con la
mayor rapidez posible, pero 8rocurando que la temperatura
exceda 1o menos posible de 0 C (32 F) Los huevos asi descon-
gelados deben emplearse inmediatamente.

Huevos enteros pasterizados, liquidos. Las normas relativas a los
huevos enteros pasterizados y congelados deberin observarse en la
medida en que se aplican a la produccidén de huevos en forma de mezcla
liquida, tamizada y refrigerada.

Las normas de higiene relativas a huevos enteros pasterizados y con-
gelados deben aplicarse también a la produccién de huevos enteros
pasterizados, liquidos, a excepcidn de las que se refieren al enla-
tado, congelacibén y descongelacién. Igualmente, los huevos pasteri-
zados, liquidos pueden conservarse en tanques esterilizados, aisla-
dos, enfriados y cubiertos, provistos de un agitador de poca veloci-
dad y un termbmetro, o bien en batidoras esterilizadas, a condicibén
de que la temperatura de los huevos no pase de 3,3 C (38 F) durante
el periodo de almacenamiento. .

Camiones-cisternas, recipientes mbéviles para el transporte y depdsi-
to para almacenamiento de los huevos. Las cisternas o los recipientes
utilizados para transportar huevos liquidos deben ser de acero inoxi-
dable de "calidad alimentaria" o de cualquier otro material adecuado,
disenados de modo que puedan ‘limpiarse facilmente y escurrirse bien.
Deben refrlgerarse o estar suficientemente aislados para 1mped1r que
la temperatura de los huevos suba mas de 1°C (2°F) en 24 horas, y no
deben emplearse para nlngun otro fin.

Los tubos y conexiones empleados para el llenado y la descarga de

'los huevos 1iquidos deberén ser de diseno y materiales apropiados

Ly esterilizarse antes del uso.

La temperatura de los huevos liquidos en el momento del llenado no

. debera pasar de 3,3°C (38°F), ni aumentar mas de 1°C (2°F) durante

el transporte.

Los huevos liquidos no deberan descargarse de un cemidn-cisterna o
de otro recipiente mbvil en una vasija que contenga huevos liquidos
de un suministro anterior.

Las cisternas, los recipientes mdviles y los depbdsitos grandes deben
limpiarse y esterilizarse no mas de dos horas antes del llenado y,
después de vaciados, deben limpiarse y esterilizarse cuanto antes.

El suministro de huevos liquidos desde el compartimiento de una cister-
na debe limitarse a un solo punto. Los tubos y conexiones deberan
esterilizarse antes del uso y limpiarse tan pronto como sea posible
después de su empleo.

" Los grandes tanques-depbsito, deben refrlgerarse y estar prov1stos

de un agitador de poca velocidad.
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(5) Huevos enteros congelados. Deberin observarse las partes del

(6)

cddigo relativas a los huevos enteros pasterizados y congela-
dos en la medida en que se aplican a la produccidn de huevos
enteros congelados.

Igualmente, las partes del cbdigo relativas a los huevos enteros
pasterizados y congelados se aplican también a la produccibén de
huevos enteros congelados, con la excepcidn de las que se refieren
al proceso de pasterizacibébn, y con adicién de la siguiente obser-
vacibdn:

Después de tamizar, la pulpa de huevos debe
enfriarse rég1damente a una temperatura no
mayor de 3,3°C (38 F) antes del llenado.

Transformacibén de los productos del huevo

(a) Deben observarse las partes del cbdigo relativas a los huevos
enteros pasterizados y congelados y las del cbédigo referentes
a los locales, las instalaciones y el equipo, asi como la hi-
giene personal, en la medida en que se aplican a los siguientes
productos derivados de los huevos:

1. AlbGmina de huevo pasterizada, liquida
2. AlbGmina de huevo pasterizada, congelada
3. Albamina de huevo congelada

4. Yema de huevo pasterizada, liquida

5. Yema de huevo pasterizada, congelada

6. Yema de huevo congelada

7. .AlbGmina de huevo en polvo

8. Yema de huevo en polvo

9. AlbGmina de huevo cristalizada

10. Huevos enteros desecados

Ademés: /

1. La separacidédn de la yema y la clara de huevo debera efec-

. tuarse, cuando sea aproplado, mediante un dispositivo de
separacibén aprobado, de dlseno y construcc16n que respondan
a los requisitos h1g1en1c05.

2. El proceso de pasterizacibn deberé realizarse, cuando sea
aplicable, por un método aprobado, y lo mis réapidamente
posible. Los productos que no sean albimina de huevo
congelada:y yema de huevo congelada no deberan almacenarse
sin haber sido pasterizados previamente.

3. La albimina y la yema de huevo congeladas deberén retrans-
formarse inmediatamente después de la descongelacidn.
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(b) En la produccidén de albtmina de huevo en polvo, albémina de
huevo cristalizada, yema de huevo en polvo y huevos enteros
desecados: :

1. El producto deber& pasterizarse con arreglo a un método
aprobado, antes de ser desecado por un procedimiento
aprobado.

2. El proceso de separacidén del azlcar deberl realizarse,
cuando sea aplicable, antgs de la pasterizacibn, a una
temperatura no mayor de 7 C (45 F).

3. La instalacién de secado empleada para el producto debe compren-
der un sistema de separacidn del tipo ciclbn, cor preferenc1a
a los aparatos de separacidn de tipo de sacos. ,

4. El producto debe retirarse continuamente de las cémeras

de secado, enfriarse y empaquetarse lo antes posible en

recipientes adecugdos y almacenarse a una temperatura no
mayor de 10°C (50°F).

E. Programa de control sanitario

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

F. Procedimientos de control de laboratorio

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION V — ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Como en los Principios Generales-de Higiene de los Alimentos con adicién
de lo siguiente:

Cuando la pasterizacibdn de los huevos crudos liquidos se realiza por el
método descrito en este cbdbdigo, debe emplearse como prueba de eficacia la reaccidn
de la alfa-amilasa. Se considera que las muestras de huevos pasterizados
han pasado la prueba de la alfa-amilasa, cuando el filtrado o el liquido en una -
solucién de yodo toma inmediatamente un color violeta-azulado. Para este fin,
los colores de intensidad violeta-azulada superiores a 3 de un Disco Compara-
dor Lovidond standard de 4/26 o de un patron espectrofotométrico comparable
se consideran satisfactorios.

También deben aplicarse ensayos bacterioldgicos, incluyendo los anilisis
para asegurarse de que el producto esta exento de salmonellae.
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COMISION MIXTA FAQ/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto provisional propuesto de C&digo de Pricticas Higiénicas
- para las aves de corral y sus productos

(Retenido en el Trémite 2)

El presente documento debe leerse juntamente
con los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

Las partes senaladas por dos

rayas verticales al margen son particulares

del presente Cbdigo de Practicas Higiénicas
Yy, por tanto, no figuran en 1los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

Este Cédigo se refiere a la produccién de todas las aves de corral y
sus productos destinados al consumo humano, incluidas las carcasas sin
eviscerar o preparadas "para cocer", asf como también las aves de co-
rral y sus productos, cocinados o no, y los destinados a un nuevo tra-

tamiento.

Se aplica a todos los locales en que las aves de corral se sacrifican,
se empaquetan, se venden o se tratan de algin modo en el curso de 1la
preparacién para la venta, y a todos los locales donde los productos
de aves de corral se elaboran, empaquetan, venden o tratan de algin
otro modo en el curso de la preparacién para la venta.

SECCION II - DEFINICIONES

"Aves de corral":
"Embalaje de consumo":

"Aves preparadas":

"Menudillos":

todas las aves de corral domésticas, vivas o
sacrificadas (gallinas, pavos, patos, gansos,
o pintadas)

cualquier embalaje en el cual se encierran las
las aves de corral o sus productos para presen-
tacién y para la venta a consumidores privados.

aves de corral sacrificadas para la alimentacibn

humana con la cabeza, visceras y patas intactas

y de las que se ha quitado la sangre y las plumas.

el hfgado de donde se ha quitado la vesicula
biliar, el corazén del que se ha eliminado el
saco pericdrdico, y las mollejas de las que
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"Embalaje inmediato™:

"Preparacién alimenta-
ria a base de aves
de corral":

"Producto a base de
aves de corral":

"Aves de corral listas
para cocer":

Y

se ha eliminado la membrana interior y el
contenido, a condicién de que cada uno de
los mencionados érganos se haya preparado

y lavado convenientemente. = = = _

todo embalaje destinado a los consumidores

0 cualquier otro embalaje que contenga las
carcasas de las aves de corral o sus produc-
tos que no hayan sido embalados para el
consumo.

cualquier preparacién destinada a la alimenta-
cién humana compuesta de cualquier parte o
partes comestibles de aves de corral en combi-

nacién con otros ingredientes.

cualquier ave de corral lista para cocer o
cualquier preparacién alimentaria compuesta
de cualquier parte o partes comestibles de
aves de corral, combinadas o no con otros
ingredientes.

cualquier ave de corral preparada de la que

se han quitado las plumas residuales (pelo

o plumén, segfin el caso), la cabeza, el buche,
la trédquea, el eséfago, las entranas, los érga-
nos reproductores, y los pulmones y que, con
0 sin los menudillos, esté& lista para cocer
sin necesidad de nuevo tratamiento. Ave de
corral lista para cocer significa también
cualquier otra parte cortada o desmembrada

de ave de corral o de cualquier parte comesti-
ble de la misma, de acuerdo con la descripcién
que se da en el presente parrafo.

SECCION III -~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y produccién de

materias primas para alimento

(1) Evacuacién sanitaria de desperdicios humanos y animales. Como -
en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos con
adicién de lo siguiente:

Los dispositivos para la evacuacidn de los desperdicios indus-
triales y residuos no comestibles deberin haber sido aprobados
por el organismo oficial competente. En los locales deberi
existir una sala de desperdicios separada u otras instalaciones
de almacenamiento adecuadas. Todos los excrementos, hojarasca,
raspaduras, etc. provenientes de las jaulas, cajas de embalaje

O



APENDICE VIII-PPP

de claraboya, y vehficulos deben eliminarse de tal modo que se
evite la contaminacién y no constituyan una molestia.

(2) "Control de plagas animales y vegetales y de enfermedades.
Donde se adopten medidas de control, el tratamiento con agentes
quimicos, biolégicos o fisicos deberd hacerse sblo de acuerdo
con las recomendaciones del organismo oficial apropiado, me-
- diante la supervisién directa de personal plenamente familia-
rizado con los peligros eventuales incluida la posibilidad de
que quedan retenidos residuos téxicos en el producto. N

B. Produccién de alimentos en condiciones sanitarias

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

(2) Técnicas sanitarias. Toda zona dedicada a la cria de aves de
corral y operaciones relacionadas deberd estar separada de la
seccibédn de sacrificio y embalaje de las aves de corral. Esto
se. aplica particularmente a la evacuacién de desperdicios y
almacenamiento de los piensos para las aves.

- Para la recepciédn de las consignaciones de aves vivas en los
locales de sacrificio, deberi haber artesas que contengan un
desinfectante de la concentracidn prescrita. Los locales
deberin evacuarse de todas las aves vivas por 1o menos una
vez por semana, con el fin de facilitar la limpieza completa
y a fondo. .Los vehiculos utilizados para el transporte de
aves vivas deberin limpiarse y desinfectarse entre cada dos
entregas. Las aves deberin sacrificarse dentro de las 72
horas siguientes a la llegada. :

(3) Eliminacién de materias evidentemente inadecuadas. A la
~ llegada y durante todo el proceso, deberdn separarse las aves
no aptas tan pronto como sea posible y evacuarlas de la manera
apropiadae.

(4) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
pero omitiendo las palabras "y los métodos de recoleccién".

cC. Transgorte

(1) Como en Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
Seccién III C(1), pero omitiendo las palabras "la cosecha
“recogida o". '

SECCION IV — REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

A. Construcciédn y plan de la instalacibn

(1) sSituacién, dimensiones y diseno sanitario.

(2) Como en los Principios Generales de Higiene de los
‘Alimentos, Seccién IV A(1), pero con adicién de lo
siguiente: :
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B

(2)

(b)

(c)

(d)

-l

Independientemente de que existan edificios adaptados o

de que se hayan construido nuevos locales, es esencial — —-

consultar pronto al organismo oficial competente.

Es necesario un flujo de trabajo adecuado para asegurar
buenas normas higiénicas. El1 plan y construccibén de los
locales deberé prever un flujo constante de carcasas y
la desviacién de carcasas rechazadas, productos residua-
les, etc. En la figura 1 se presenta un esquema de
flujo de trabajo apropiado que puede adaptarse a las
distintas necesidades. :

vVias de acceso y parques. Las vias de acceso y los
parques que sirvan a los locales deben disponer de un
pavimento duro que sirva para el tr&fico rodado; debe-
rén estar dotadas de instalaciones de lavado con agua
abundante y adecuadamente drenadas. Las paredes de
cualquier parte de un patio empleado para guardar o
limpiar las cajas de embalaje o los vehficulos deberén
ser de cemento hasta una altura de 1,50 m., por lo menos
(5 pies).

Paredes, techos y suelos. Las paredes y los techos deben
tener una superficie lisa, no absorbente y lavable, de
color claro, y la unién entre las paredes y el techo y

el suelo debe estar abovedada o achaflanada para facilitar
la limpieza.

Los edificios que tienen tejados sin revestir deben estar
construidos y acabados de modo que se reduzca al minimo
la condensacién, la formacién de mohos, el escamado, Yy

la suciedad.

Maderaje, puertas y ventanas. La obra de carpinteria
interna debe mantenerse en un minimo, ser de diseno sen-
cillo, f4cil de limpiar, y ajustar bien con la superficie
de las paredes. Cuando sea necesario, las puertas deben
estar protegidas por ambos lados mediante metal antico-
rrosivo y provistas de cerraduras automdticas. Todas

las puertas que dan al exterior deberén estar provistas
de dispositivos que impidan la entrada de insectos alados.
Los rebordes de las ventanas deben estar biselados.

Instalaciones y controles sanitarios.

(a)
(b)

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Suministro de agua. Deber& disponerse de un amplio suminis-

tro de agua frfa y agua caliente de la calidad potable a
que se alude en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, Seccién IV A(2)(b). Todo el agua empleada para
el tratamiento de las aves de corral deberd estar super-

clorada khzzia un contenido de cloro residual de cinco a diez

partes por millén.

(c) ¥y (d) C“omo en los Principios Generales de Higiene de los

Alimentos.
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(e) Conducciones y evacuacién de afluentes. Como en los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, con
adicién de lo siguiente: -

Los sumideros o trampas de materia sélida incluidos en
el sistema de drenaje deben vaciarse y limpiarse fre-
cuentemente y al terminar cada jornada de trabajo. Toda
llegada de canalizacién en el sistema de drenaje deberd
estar provista de sifones, y ningin conducto de ventila-
cién deberd desembocar en la sala de elaboracién.

Toda canalizacién interna abierta deberi tener anchura
suficiente para permitir una f&cil limpieza y ser de
profundidadminima eficiente. Las rejillas de recubri-
miento deberdn ser f4cilmente desmontables para poder
limpiarlas. Las ‘canalizaciones deberén limpiarse con
chorro de agua frecuentemente durante la elaboracién y
a fondo por lo menos una vez al dfa.

(£) Iluminacién y ventilacién. Como en los Principios

Generales de Higiene de los Alimentos, con adicién de
lo siguiente: :
La iluminacién artificial deberé tener una intensidad

- general de, por lo menos, 30 bujfas-pie y, en las zonas
de inspeccién, esta potencia deber& aumentarse hasta 50
bujfas-pie, por lo menos. La iluminacién deberd afectar
directamente al ave.

(g) y (h) Como en los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

Equipo y utensilios

(1), (2) vy (3) Como en los Principios Generales de Higiele de

(4)

(5)

los Alimentos.

Sangrado y recogida de sangre. El equipo de sangrado y los
recipientes destinados a recoger la sangre deberan ser de metal
o de otro material estanco apropiado y de flcil limpieza. De-
berén limpiarse a fondo después del uso y por 1o menos una vez
al dfa. Los tineles de sangre por los que pasan las aves sobre
un transportador deben ser de metal o dotados de paredes plenas.
Los tfineles de metal deben estar provistos de escudos
laterales y frontales ficilmente desmontables para permitir

la limpieza. La artesa debe estar ligeramente inclinada y
conducir a un recipiente destinado a recoger la sangre y que
permita un vaciado y limpieza fAciles. Los tineles de paredes
plenas deben estar recubiertos de baldosinas o revestidos de
alguna otra superficie lisa de material estanco, bien drenados
y deberin ser de suficiente anchura para facilitar el lavado
abundante y la limpieza.

Equipo de elaboracién

(a) Los tanques empleados para la inmersién de las carcasas en
agua caliente (tanques de escaldado) deberén estar provistos



(b)

- (e)

(a)

(e)

(£)
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de circulacién de agua y dispositivos para que ésta pueda
reemplazarse a intervalos regulares. Debergn disponer de
control termostdtico.

Las mAquinas desplumadoras deberén estar concebidas de
manera que eviten al m&ximo la dispersién de las plumas.
Las plumas deben retirarse de la zona de desplumado por
lo menos una vez al dfa en recipientes limpios adecuados
0 por cualquier otro medio apropiado. '

Las superficies de drenaje metdlicas perforadas deben ser
reversibles para permitir la limpieza.

Los recipientes destinados a recibir los residuos no
comestibles deber&n ser de metal o de otro material
estanco apropiado, f4cil de limpiar, y cubiertos con
tapas que cierren herméticamente. .

Las artesas de evisceracién deben estar construidas de
metal galvanizado o de otro material adecuwado. El prin-
cipal circuito de agua deberd circular en sentido inverso
a la direccién en que se desplazan las carcasas, de manera
que las carcasas evisceradas lleguen para el enfriamiento
por el punto en que el agua limpia entra en la artesa.
Ademds, deberin estar previstos a ambos lados de la artesa
chorros de agua clara; el abastecimiento de agua corriente
deberi igualmente estar previsto por encima de la artesa
para el lavado de las manos. En las artesas deberd haber
salidas para los residuos no comestibles a intervalos ‘
regulares cuando la longitud de la artesa pase de 9 metros
(30 pies).

Los compuestos utilizados en los procedimientos de inmersién
o para la congelacién por pulverizacién deberdn contar con
la aprobacién del organismo oficial competente.

C. Requisitos higiénicos operatorios

(1) Mantenimiento sanitario de la instalacién, el equipo y los
locales. Como en los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos, Seccién IV C(1), con adicibén de lo siguiente:

(a)

Limpieza corriente. En la tabla siguiente se indican
las pricticas de limpieza recomendadas para los locales
y el equipo. Cuando se alude a la esterilizacién por
vapor, se refiere a un método de retener vapor en con-
tacto con el equipo empleando méquinas cerradas. No se
recomienda el empleo de chorros de vapor de agua.
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Equipo o zona de
trabajo

Implantacién, alma-
cenamiento y obser-
vaciones generales

Materiales y me-
dios de limpieza
y/o esterilizacibn

limpieza

Frecuencia de la

CAJAS DE EMBALAJE
DE CLARABOYA

EQUIPO FIJO
{i) Miquinas

(ii) . Enganches
(iii) Railes aéreos
(iv) Superficies in-

ternas y exter-
nas con las
cuales entran
en contacto 1las
carcasas o el
agua de lavado

EQUIPO POR?ATIL
(i) General

(ii) Tablillas y ana-
quelerfa y dispo-
sitivos de sus-
pensién

(iii) Cuchillas y he-
rramientas de
afilar

Llevar inmediata-
mente al puesto de
limpieza lejos de
la zona ‘de descargae.
Guardar las cajas-
limpias aparte de
las suciase.

Instalar de modo
que se asegure una
limpieza completa.

Reempiazar entre

cada utilizacién

en los bastidores
especialmente pre-

vistos sobre el
material fijo.

Esterilizacién de
chorro de agua a
presién o vapor o
inmersién en agua
caliente o cepi-
llado enérgico a
mano seguido de
desinfeccién.

Vapor (salvo para
(iii) o detergente/
pulverizacibdn de
esterilizante o la-
vado y cepillado
con agua caliente
adicionada de car-
bonato sédico u
otro detergente
aprobado a la con-
centracién correc-
ta més un esterili-
zante aprobado pa-
ra (iv)).

Vapor o detergente/
rociado esterili-
zante o cepillado
con agua caliente,
mds carbonato sédi-
o u otro detergen~-
te aprobado; en-
juagado luego en
agua caliente a
77°C (170°F) o so-
lucién esterili-
zante.

Vapor o cepillado
en una solucién de-
tergente/esterili--
zante. '

© trabajo.

Tan pronto como .sea.
posible después del
vagciado y por 1o
menos una vez al dfa.

Por 1o menos 3 veces
al dfa.(i) (ii) (iv).

Por 1o menos 3 veces
cada dia.

Semanalmente (iii)

Por lo menos 3 veces
por dfa.

Con toda la frecuen-
cia necesaria y por
lo menos diariamente

Debe limpiarse al
principio y al fin
de cada jornada de
Los cuchi-
llos deben esterili-
zarse inmediatamente
después de haber en-

.trado en contacto

con un ave enferma o

O
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Equipo o 2zona de
trabajo

Implantacién, alma-
cenamiento y obser-

vaciones generales

Materiales y me-’
dios de limpieza
y/o esterilizacién

Frecuencia de la
limpieza

(iv) Panos y telas
para limpiar

LOCALES

(i) Alrededores y
patios

(ii) salas de sacri-
ficio y de des-
plumado: pare-
des y suelos

(iii) Resto de 1las
zonas de prepa-
racién y de los
edificios (que
contienen las
cémaras frias,

los almacenes de
mercancias secas

especialmente
dispuestos)

(a) Suelos

(b) Paredes

(iv) Depbsitos de
mercancias se-
cas
(Paredes)

No deben usarse
trapos de limpiar

Mantener limpios
y exentos de todo

acumulacién al aire

libre.

Emplear materiales
no recuperables,
P.eje« tejidos que
se tiran.

Chorros de agua de
la canerfa y de
mangueras. :

Lavar con chorro
abundante de agua.

Lavar con chorro

. dbundante de agua.

Barrer.

una carcasa en mal
estado.

Eliminar inmediata-
mente (en recipien-
tes convenientemen-
te situados).

Por lo menos diaria-
mente. -

Por 1o menos dos ve-
ces por periodo de
trabajo de 8 horas.
Si no se utilizan
recipientes para san-
gre y/o plumas, la
frecuencia de la 1lim-
pieza debe bastar pa-
ra evitar todo. trans-
porte de desperdicios
a otra parte del edi-
ficio. - :

(a) Diarjamente

(b) Semanalmente.
Semanalmente.
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Para evitar el riesgo de contaminacién, la sangre y las
plumas deben mantenerse apartadas de las carcasas con

_plumas segin van a la elaboracién subsiguiente.  —

Cada operacién debe realizarse en su propia zona clara-
mente definida.

Las carcasas que se reciben parcialmente desplumadas
para ser sometidas a otra preparacién deben suspenderse
separadamente O colocarse en capas senc1llas sobre bas-
tidores, etc.

Durante el acabado y la limpieza de las aves de corral -
preparadas, las plumas residuales (pelo o plumdén, segin
el caso) deben quitarse; los alimentos deben quitarse
del buche sin cortar los tejidos, y las materias fecales
deben retirarse de la cloaca por medios que permitan
evitar toda contaminacibén, p.ej. por succién. Estas
operaciones deben estar terminadas antes del lavado fi-
nal o durante el mismo.

Las carcasas embebidas en la cera deben manipularse de
tal manera que la cera y las plumas quitadas caigan en_
un recipiente conveniente. Debe utilizarse para el bano
de cera Unicamente cera limpia que se ha tenido guardada
en un lugar limpio. Los discos para arrancar las plumas
de que estén provistas las m&quinas de bano de cera deben
poder desmontarse y limpiarse diariamente. La cera re-
cuperada debe fundirse, decantarse, lavarse y filtrarse

0 pasarse por una miquina de limpieza centrifuga para

- guardarse después en un sitio apropiado.

(2), (3), (4), (5) y (6) Como en los Principios Generales de
-Higiene de los Alimentos.

Requisitos de la produccidn y précticas operatorias

(1) Inspeccién y clasificacién

(a)

Inspeccién ante-mortem

(1) Debe hacerse una inspeccién ante-mortem de las aves
el dfa del sacrificio en todos los establecimientos
de preparaciédn de aves de corral.

(ii) Las instalaciones previstas para 1la 1nspecc16n
ante-mortem deberdn permitir asegurar una 1nspec—
cién satisfactoria.

(iii) Desaprobacién resultante de la inspeccién ante-

mortem. Las aves que muestren senales evidentes
de enfermedad o de otra condicién propia a motivar
la desaprobacién de su carcasa en la inspeccidn
‘post-mortem deberin condenarse y retirarse 1nme—
diatamente de la cadena de transformacién.
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(iv) §eparac16n de elementos sospechosos durante la
inspeccién ante-mortem. Las aves sospechosas
0 que presenten condiciones que puedan causar
la condenacién total o parcial durante la ins-
peccidn post-mortem deber&n separarse de las
otras aves y someterse luego separadamente al
sacrificio y al eviscerado, asi{ como a la ins-
peccién post-mortem. El1 inspector deberd ser
advertido de la presentacién de estas aves a
la inspeccién post-mortem que deberid efectuarse
separadamente.

Inspeccién post-mortem

(1) Eviscerado. No deberi retirarse ninguna viscera
ni ninguna parte de las visceras de las aves que
deben ser inspeccionadas, salvo en el momento del
eviscerado y de la inspeccién. Los érganos y las
cavidades de cada carcasa deberin presentarse para
examen por el inspector.

(ii) Carcasas retenidas para nuevo examen. Cada carca-
sa, incluidas partes de la misma, que presente
una lesién o enfermedad o cualquier otro aspecto
anormal (con respecto a 1los cuales no pueda tomarse
una decisién inmediata o final) deber& someterse a
un nuevo examen. La identidad de esta carcasa, Y
de todas las partes que la constituyen, deberé
mantenerse hasta que se ha completado el examen
final. El inspector podré utilizar cualquier
método aprobado por el organismo oficial compe-
tente para la identificacién de productos reteni-
dos para nuevo examen. Ningén producto podré
destinarse al consumo o ser privado de los medios
de identificacién, a excepcidn de por el inspector
responsable.

(iii) Desaprobacién de carcasas. En el momento del evis-
cerado, toda carcasa, o parte constituyente de la
misma, que se considere defectuosa, enferma o im-
propia, por cualguier otra razén, para la alimenta-
cidén humana, serd condenada y eliminada de acuerdo
con las instrucciones del inspector responsable.

(2) Preparacién y elaboracién

(a)

(»)

Como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, Seccién IV D(4).

Temperatura y procedimientos de enfriamiento y congela-
cidén. Las temperaturas y los procedimientos que son
necesarios para el enfriamiento y la congelacién de las
aves de corral listas para cocinar, incluidas las por-
ciones comestibles de las mismas, deben satisfacer las
reglas de utilizacién que aseguren la separacién rdpida
del calor animal y preserven el estado y la calidad sana
del ave.
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Requisitos generales sobre enfriamiento

(ii)

(iii)

(iv)

(v)

mente después de la preparaciénm a una tempera-
tura interna de 4,5°C (40°F) o menor, a menos
que el ave haya de ser objeto de un nuevo tra-
tamiento o de un embalaje inmediato, en cuyo
caso la temperatura puede subir a un miximo
de 13°C (55°F), después de lo cual puede reba-
jarse r&pidamente a 4,5°C (40°F) o menos. Las
aves que hayan de permanecer en la instalacién
empaquetadas durante mids de 24 horas deberén '
guardarse a una temperatura de 2,5°C (369F) o
‘menos.

(2) Las aves de corral que deban guardarse durante
mis de 24 horas en vagones-cisternas para la
refrigeracién deberén retirarse de las cisternas
al final de un perfodo de refrigeracibn de 24
horas y colocarse en hielo limpio y en cisternas
limpias drenadas continuamente, o bien las cister-
nas deben drenarse y llenarse nuevamente con hielo
antes de colocarlas en un refrigerados que debe
mantener todas las aves en las cisternas a una
temperatura de 4,5°C (40°F) o menor.

Enfriamiento con aire. En el enfriamiento con aire,
las aves preparadas deben colocarse en una cémara
refrigerada dotada de circulacibén de aire moderada,
a una temperatura que reduzca la temperatura interna
de las carcasas a 4,5°C (40°F) o menos en 24 horas.
Para la refrigeracidén con aire de las aves listas
para cocinar debe rebajarse la temperatura interna
de las carcasas a 4,5°C (40°F) o menos antes de 16
horas.

Enfriamiento de los menudillos. Los menudillos deben
enfriarse a 4,5°C (40°0F), o menos, en 2 horas, a
partir del momento en que se separan de las visceras
no comestibles.

Otros procedimientos de enfriamiento. Puede emplearse
cualquier otro método de enfriamiento que produzca un
efecto equivalente al conseguido por los métodos
arriba citados.

Refrigeracibén. Los locales donde se conservan las
carcasas embaladas y no evisceradas u otros productos
comestibles deben estar dotados de cémaras refrige-
radas. Las carcasas almacenadas deben ser inspeccio-
nadas a intervalos frecuentes, con_el fin de detectar
la produccién de hongos u otras senales de alteracién.
Las carcasas deben almacenarse de tal modo que el aire
puede circular flcilmente alrededor de ellas. Las

(1) Las aves de corral deben enfriarse inmediata- —



E.

' F.

(3)

(4)

(5)

Programa de control sanitario.
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carcasas no deben estar a menos de 45 cm del pavi-
mento y deben estar almacenadas de manera que se
asegure su expedicién por un procedimientoc de rota-
cién rigurosa. Las cdmaras frias utilizadas para el
almacenamiento a granel deben estar provistas de
material para quitar la escarcha autoridticamente.
Deber& ponerse cuidado de evitar que la suciedad
llegue a las cémaras.

(vi) Conservacién. Las aves, las partes de las aves o

los productos a base de aves destinados a la conser-
vacibn, p.ej. congelaciédn, congelacién répida o
enlatado, no deberén mantenerse durante méds de 48
horas después de la refrigeracién inicial.

(vii) Recipientes con hielo. Cuando las aves de corral

se empaquetan en hielo en barriles o en otros reci-
pientes provistos de hielo, los barriles o reci-
pientes en cuestién deben estar cubiertos y disponer
de un nidmero suficiente de orificios de drenaje para
que pueda escurrir el agua. -

Empaquetado del producto terminado. Como en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, Seccién IV D(5).

Conservacién del producto terminado. Como en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, Seccidén IV D(6), con
adicién de lo siguiente:

Congelacién répida

(1)

(ii)

Los productos a base de aves de corral deberén someterse a
congelacién répida por procedimientos comerciales-aprobados
de acuerdo con la préctica normal de fabricacién. La tem-
peratura deberi disminuirse répidamente y ser suficiente-
mente baja para impedir el desarrollc de microorganismos,

y la temperatura en el centro del producto debera pasar de
09C (32°F) a -59C (23°F) con la mayor rapidez posible.

El congelador deber4 preenfriarse a -17,89C (0°F) o menos,
antes de la carga, y deberd cargarse con la mayor rapidez
posible. ‘ A

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
Seccién IV D(7).

Como en 1los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Procedimientos de control de laboratorio

Como en los Prinéipibs Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

f Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Seccién V.




