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INTRODUCCION  

La 16a reunión del Comité del . Codex sobre Higiene de los Alimentos se celebró 

11  

1 	del 23 al 27 de julio de 1979, en la Sala Principal de Conferencias del Departamento 
de Estado, en Washington, D.C. A esta reunión asistieron representantes y observadores i 	de 24 paises y observadores de dos organizaciones internacionales (véase la lista de 
participantes en el Apéndice I). 

En nombre del Gobierno de los EE.UU., el Dr. Robert M. Schaffner, Director Adjunto 
Interino del Departamento de Alimentos y Productos Farmacéuticos de los Estados Unidos, 

•  dio la bienvenida a los participantes; y  subrayó  la importancia que el Gobierno de los 
EE.UU. daba a los trabajos del Comité en materia de criterios microbiológicos y a los 
Códigos  de Prácticas de Higiene. El Dr. R.B. Read Jr., actuó como Presidente de esta 
reunión. 

APROBACION DEL PROGRAMA  

Se aprobó el programa, introduciendo un pequefto cambio en el orden de los temas 
que hablan de considerarse. 

INFORMACION SOBRE LAS ACTIVIDADES  REALIZADAS POR LA ONO Y LA FAO DE TNTERES PARA EL COMITE  
El representante de la OMS informó al Comité de las actividades de su Organización, 

asl como de las actividades conjuntas  FAO/OMS  que eran de interés para el Comité. Se 
refirió a la importancia que habia dado la Asamblea Mundial de la Salud, en sus periodos 
de sesiones de 1978 y 1979, a la intensificación de las actividades de la OMS en el campo 
de la seguridad y de la higiene de los alimentos. 

r El Programa Mixto FAO/OMS sobre Vigilancia de la Contaminación de Alimentos y Piensos, -  
en el que, actualmente, colaboran unos 20 institutos, habla sido examinado, dandole 
una nueva orientación para desplazar el énfasis principal a la recopilación de datos 
actuales, prestando la debida atención al control de calidad, por ejemplo, mediante el 
intercambió de muestras normalizadas y la comparación entre los diversos laboratorios 
de los resultados obtenidos. 

Hasta la fecha, el Programa de Criterios sobre la Salud Ambiental,  de la  OMS, ha 
publicado nueve amplios documentos en los que se examinan los aspectos relacionados 
con la salud de ciertos contaminantes. . 
El Programa de la OMS para el Control de las Enfermedades Diarréicas ha sido desarro-
llado  an más como una de las areas de prioridad del programa de la OMS sobre enferme-
dades contagiosas. 

Se  habían continuado las actividades de coordinación de la Organización en la capacita-
ción de los post-graduados en microbiología de los alimentos, habiéndose llevado a 
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cabo cursos en la India, el Reino Unido y los Países Bajos. Se habla hecho un uso 
cada vez mayor de los servicios del Programa de virologia de los alimentos, de la 
OMS, tanto para la  capacitación  de personas, como para obtener información de la reco-
pilación de datos. 

El Programa de vigilancia para el control de las infecciones e intoxicaciones transmi-
tidas por alimentos en la regi6n europea, de la OMS, se habla programado para que 
comenzase sus operaciones en 1980. En vista del interés que otras regiones de la OMS 
han demostrado por el Programa, se esperaba que, en el futuro, otras regiones esta-
blezcan programas similares. 

En  1980  comenzara  a funcionar un programa internacional en gran escala sobre la segu-
ridad quimica; este nuevo programa se basará en la activa participación de las insti-
tuciones nacionales, guiadas y coordinadas por un comité asesor del programa y una 
unidad central de la OMS. 

- A fines de 1978, la Organización habia convocado un Comit4 de Expertos en Zoonosis 
Parasitaria y Envenenamiento Paralizante Producido por Mariscos y, a principios de 
1979, a un Grupo de Trabajo sobre Criterios Microbiológicos para los Alimentos. 

En febrero de 1979 se creó el Centro de Control de la Zoonosis de la OMS para el área 
del Mediterráneo Oriental, que se ocupará entre otras materias, de la prevención y el 
control de las zoonosis producidas por alimentos, tales conic la hidatidosis, cisticer-
cosis y salmonelosis. 

ACTTVIDADES DE LA ISO  

Se informó al Comité acerca de los recientes progresos logrados en los trabajos 
del Subcomité de "Microbiologia" (SC9) del Comité ISO/TC 34 "Productos Agricolas Alimen-
tarios" que, en febrero de 1979,  había celebrado su sexta reunión en La Haya. 

Se hablan finalizado las tres normas internacionales siguientes: 

Enumeración  de microorganismos a 300  (ISO 4833) 
- Enumeración de coliformes por las técnicas del nfimero más probable (MPN) 

(ISO 4431) 
Enumeración de coliformes mediante recuento de colonias (ISO 4832) 

Se habla sometido a la votación de las organizaciones miembros un proyecto de 
Norma Internacional  para la Detección de la Salmonella (DIS 6779). 

El SC9 llegó a un acuerdo sobre: 

preparación de disoluciones; 
enumeración de Staphylococcus aureus; 
ensayo para determinar la presencia/ausencia de Staphylococcus aureus;  se 
espera poder distribuir estos trabajos'en forma de proyectos de normas inter-
nacionales, a principios de 1980. 

El SC9 habla incluido en su futuro programa de trabajo lo siguiente: 

1) enumeración de Escherichia coli (se considerarán tanto el MPN y un procedi-
miento de filtración por membrana, recientemente establecido). 
Enumeración de Enterobacteriaceae  
Enumeración de Clostridium perfringens  
Enumeración de Vibrio parahaemolyticus  
Enumeración  de fermentos y mohos 
Técnicas generales en  microbiología. 

7. 	Otro Subcomité de la ISO, el ISO/TC 147/SC4, encargado de la formulación de cri- 
terios microbiológicos relacionados con el agua, se  reunió  en Londres, en junio de 1979, 

y habla emprendido la preparación de una gula general para la  enumeración  de microorga-

nismos, y estaba, igualmente, estudiando unos métodos para la enumeración de coliformes, 
Pseudomonas fluorescens y aeruginosa,  estreptococos fecales y clostridios y salmonelas 
sulfita-reductoras. 
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ASUNTOS PERTINENTES DEL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS EXAMINADOS POR. 
LOS COMITES DEL CODEX  

Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas  (AL/NORM 79/20) 

Proyecto de Norma Propuesto para los Dátiles  
Proyecto de Norma Propuesto para los Albaricoques en Conserva  

El Comité respald6 las disposiciones de higiene contenidas en los proyectos de 
normas mencionados, tomando nota de que hablan sido enmendados con objeto de armoni — 
zarlos con el contenido de las otras normas del Codex. 

Comité del Codex sobre Grasas y Aceites (ALINORM 79/17) 

Norma General para grasas y aceites no regulados por normas individuales del Codex 
Pro to de norma  •ara el aceite comestible de colza •bre en ácido erficico 
Proyecto de norma internacional para el aceite comestible de coco  
Proyecto de norma internacional para el aceite comestible de babassfi  
Proyecto de norma internacional para el aceite comestible de palma  
Proyecto de norma internacional para el aceite de semilla de palma comestible  
Pro to de norma internacional  •ara el aceite de e.ita5de uva comestible 

El Comité aprobó las siguientes disposiciones de higiene que eran comunes a las 
citadas normas: "Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta 
norma se prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Genera-
les de Higiene de los Alimentos, recomendados por la Comisi6n del Codex Alimentarius, 
tomando nota de que oportunamente se hará referencia a los "Principios Generales" 
revisados. 

Comité del Codex sobre Productos cSrnicos elaborados de Reses y Aves .  (ALINORM 79/16) 

El Comité tomó nota de que el mencionado Comité estaba preparando un  documento 
sobre procedimientos de muestreo e inspección Tara el examen microbioldgico do productos 
cSrnicos elaborados, que hablan sido revisados teniendo en cuenta las observaciones 
formuladas por la Segunda Consulta Mixta FAO/OMB de Expertos en Especificaciones Micro-
bioldgicas para Alimentos. En una fase posterior, se armonizaría el documento con el 
C6digo de  Prácticas  de Higiene para Alimentos envasados de bajo punto de acidez y para 
Productos envasados en envases semirr/gidos y bolsas flexibles. 

El Comité tomb nota, también, de.que el Comité sobre Productos cSrnicos elaborados 
de Reses y Aves habla decidido recomendar a la Comisi6n que se elaborara un 'Código de 
PrScticas de Higiene para Embutidos desecados y semidesecados, que abarcarla tanto las 
especificaciones de PCF como las microbiológicas. 

Comité del Codex sobre Alimentos para Reglmenes Especiales (ALINORM 79/26) 

Este Comité tomb nota de que el  Código  de Prácticas de Higiene para Alimentos 
para Lactantes y Nifiós se encontraba, actualmente, en el  Trámite 8, y habla decidido 
solicitar las opiniones de los gobiernos acerca de si cualesquiera de sus disposiciones , 
y, en particular, las especificaciones microbioldgicas,  debían tener carácter obligatorio 
en las normas para los alimentos para lactantes y ni&s. 

Comité del Codex sobre Pescado Productos Pes ueros (ALINORM 79/18) 

El representante de la FAO  informó  al  Comité que el Comité del Codex sobre Pescado 
y Productos Pesqueros había convenido en que un grupo de trabajo debiera considerar las 
.especificaciones microbiológicas para los camarones cocidos y . pelados, listos para ser 
comidos, antes de que se celebre la  próxima reunión de dicho Comité. 

s  Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (ALINORM 79/12) 

,15. 	Este Comité, en su 12a  reunión, habla examinado un proyecto de Norma General para 
los  Alimentos Irradiados y un Proyecto de Código de  Prácticas  para el Funcionamiento de 
instalaciones radioactivas utilizadas para el tratamiento de los alimentos, teniendo en 
cuenta las recomendaciones que le  había hecho  un grupo de trabajo especial nombrado por 
Ael-Comité sobre Aditivos Alimentarlos, que se habla reunido antes de dicha reunión. SO 

• 

• 
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desarrolló un debate, de carácter general, durante el cual algunas delegaciones expre-
saron la opinión de que la norma debia considerarse ulteriormente por los gobiernos, 
ya que  todavía continuaban los trabajos que se estaban efectuando en relación con la 
aceptabilidad del proceso de irradiación. 

Se planteó también la cuestión acerca de si la norma debiera enviarse al Comité 
de Higiene de los Alimentos para su aprobación. Después de algún debate, se decidió 
que la norma debla enviarse para ser examinada tanto a este Comité como al Comité 
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos. 

Después de introducir ciertos cambios recomendados por el Grupo de Trabajo, el 
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios decidió adelantar el citado proyecto de Norma 
General y proyecto de  Código  de Prácticas al Trámite 8 del Procedimiento. 

La delegación del Reino Unido, aunque no deseaba oponerse, en principio, al uso 
de la irradiación, reiteró la  preocupación  que  había expresado durante los debates del 
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios en el sentido de que, en su opinión, el 
proyecto de Norma General no habla sido suficientemente examinado, y que el actual 
proyecto se mejorarla si fuera estudiado de nuevo para aclarar una serie de problemas. 
Setialó que se habla decidido que los limites de dosificación, incluidos en el texto 
original, debian ser sustituidos por la dosis máxima admisible de irradiaci6n y, como 
consecuencia, determinadas disposiciones de la norma no eran ya pertinentes. 

Informó, igualmente, al Comité de que Pas trabajos que se estaban realizando en 
Karlsruhe tendrian como resultado la presentación de datos con objeto de recomendar al 
Comité una autorización general toxicológica de irradiación que se presentarla a la 
próxima reunión del Comité Mixto de Expertos sobre Irradiación de Alimentos con objeto 
de autorizar un nivel máximo toxicológico y que, en consecuencia, era prematura la 
consideración de la irradiación sobre la base de producto por producto. 

Se  tomó  nota de que los limites superiores de irradiación, establecidos por el 
Comité Mixto de Expertos sobre Irradiación de Alimentos (CMEIA), que abarcaba los ocho 
alimentos especificados en el Proyecto de Norma General para los Alimentos Irradiados 
en el Trámite 8, sometidasal Comité de Higiene de los Alimentos, se habianestablecido 
para representar la seguridad toxicológica. El Comité de Higiene de los Alimentos hizo 
observar que este limite superior representaba también una irradiación sub-letal de 
dosis reducida, que planteaba ciertas preocupaciones relacionadas con los aspectos 
microbiológicos y por consideraciones de salud pública. Entre estas preocupaciones 
que implicaban dosis sub-letales de irradiación se encontraban una mayor resistencia a 
la  radiación  y una mayor patogenicidad, asociadas con los cambios genéticos de los 
microorganismos supervivientes, y la destrucción de las células vegetativas solamente, 
impidiendo el crecimiento competitivo de los microorganismos de destrucción antes del 
crecimiento de las esporas C. botulinum. 

Para considerar el proyecto de norma, en detalle, se nombró un grupo de trabajo 
integrado por los delegados de los Paises Bajos (Presidente), Australia, Canada, Suecia, 
Reino Unido y Estados Unidos, y un representante de la Secretaria de la FAO. 

APROBAC  ION  DE LAS DISPOSICIONES DE HYGIENE DEL PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA LOS  
ALIMENTOS IRRADIADOS EN EL TRAMITE 8 Y EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS  
PARA LA UTILIZACION DE LAS INSTALACIONES DE RADIACION EMPLEADAS EN EL TRATAMIENTO DE  
LOS ALIMENTOS (APENDICES X Y XI DE ALINORM 72/12)  

El Comité recibió el informe preparado por un Grupo de trabajo ad hoc, que se 
habla establecido al comienzo de la reunión para examinar las disposiciones relacionadas 
con los aspectos higiénicos y microbiológicos en el Proyecto de Norma General para los 
Alimentos Irradiados en el Trámite 8. 

El Comité estuvo de acuerdo con los puntos de vista expresados en los párrafos 
3 y 4 del informe del Grupo de Trabajo. 

El Comité aceptó la recomendación del Informe del Grupo de trabajo de que se 
aprobaranlas disposiciones relacionadas con los aspectos higiénicos y microbiológicos 



-5- 

según se habfan enmendado, en los párrafos 6 y 7 del informe del  Grupo. 

Varias delegaciones expresaron su preocupaci6n en cuanto a la nueva redacción 
propuesta de la Secci6n 3 "Seguridad de los alimentos irradiados", ya que, en su opinión, 
este Comité deberla limitar su estudio a los asuntos relacionados con los aspectos higié-
nicos y microbiol6gicos de acuerdo con su mandato. No obstante, el Comité hizo observar 
que la Secci6n 3 trataba también de los aspectos nutritivos y toxicol6gicos, que no 
podfan omitirse en el texto revisado. Por tanto, el Comité decidió incluir en el Informe 
del Grupo de Trabajo una nota al pie, con objeto de indicar al Comité del Codex sobre 
Aditivos Alimentarios las razones para proponer disposiciones 3(a) y 3(c), relativas a 
los aspectos nutritivos y toxicol6gicos. 

Algunas delegaciones opinaron que hacer referencia en la Sección 3(c) a los 
requisitos nacionales de salud pública no promoverla el objetivo de la Comisi6n del Codex 
Alimentarius, es decir, el de conseguir la armonizaci6n de los reglamentos nacionales, 
y, en consecuencia, sugirieron que se eliminase la Seccidn 3(c). Sin embargo, se  señaló 
que para los aspectos nutritivos y ciertos aspectos microbiológicos habrla que tener en 
cuenta los requisitos nacionales. 

El Comit4  acordó retener la Sección 3(c) pero aclarando su significado mediante 
una enmienda para incluir la referencia al "pals en el que se venda el producto". 

El Comité modificó el Informe del Grupo de trabajo con objeto de tener en cuenta 
el contenido de los debates anteriores y adoptó el texto enmendado del Informe. 

Se señaló que la  disposición  del Anexo I a la Norma General relativa al bacalao 
y al salmón se limitaba exclusivamente a una especie de cada uno, y no indicaba el tipo 
de los productos que comprendla (filetes, pescado entero, etc.). 

Se informó al Comité que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios se 
reunirla antes de que se celebrase el 13°  período  de sesiones de la Comisión del Codex 
Alimentarius, y que estudiarla los puntos de vista expresados por este Comité, y su 
decisión de aprobar la norma en la forma enmendada, ,  siguiendo las directrices propuestas 
anteriormente. El Comité decidió que, por el momento, no haría ningún comentario sobre 
el Proyecto de Código de Practicas. (Nota de la Secretaría: el informe enmendado del 
Grupo de Trabajo se publicará separadamente de este informe) (Apéndice VI). 

PRINCIPIOS GENERALES PARA EL ESTABLECIMIENTO Y APLICACION DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS  
PARA ALIMENTOS - CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA CARNE CRUDA Y AVES ENFRIADAS Y CONGELADAS  

El Comit4 tuvo ocasión  de examinar el informe del Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre 
Criterios Microbiológicos para los Alimentos. Este Grupo se habla reunido en Ginebra del 
20 al 26 de febrero de 1979, y dicho informe fue presentado por el Presidente del Grupo 
de Trabajo Dr. H.B. Christian (Australia). 

El Comité  señaló  que el problema general de relacionar los criterios microbioló-
gicos con las disposiciones preceptivas y consultivas en los documentos del Codex había 
inducido a la Segunda Consulta Mixta FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbioló-
gicas para los Alimentos (EC/Microbiol. 77/Informe 2) a proponer unos Principios gene-
rales para el establecimiento de criterios microbiológicos para alimentos, que ya habían 
sido examinados por el Comité en sus 14 y 15 reuniones. Se habla decidido que estos 
criterios fuesen examinados nuevamente por el Grupo de Trabajo, teniendo en cuenta las 
observaciones de los gobiernos y otras Fuentes, y que se preparase un texto revisado 
para ser considerado en la actual reunión de este Comité. Ademas, la  Comisión  del Codex 
Alimentarius habla dado instrucciones al Grupo de Trabajo para que asesorara al Comité 
de Criterios Microbiol6gicos para la Carne cruda y Carne de Aves (véase ALINORM 78/41, 
Orr. 264). El Comité  indicó  que se hablan cambiado los criterios que previamente se 
clasificaban en normas, especificaciones y directrices, que se aplicaban respectivamente 
a: (a) Normas del Codex, (b)  Códigos  de Prácticas y situaciones en las cuales no existían 
ni (a) ni (b). El Grupo de Trabajo opinaba que no estaba claro si las directrices como 
anteriormente se definían eran preceptivas o no, y que, en cualquier caso, era muy poco 
probable que se presentara una situación en la que fuese necesario una directriz de tal 
índole. Por consiguiente, volvió  a definir los términos "especificaciones" y "directri-
ces", de forma que el primero se aplicase a la importación y el segundo se destinase a 



ser utilizado para la vigilancia de la higiene durante el tratamiento. En caso de las 
directrices, el Grupo de Trabajo consideró que no eran necesarios los planes de muestreo 
de tres clases. Ambos criterios eran de asesoramiento. Se  decidió, igualmente, que 
las normas deblan contener los limites solamente para los microorganismos patógenos 
que fuesen de importancia para la salud pública en los alimentos. 

Con objeto de obtener una indicación de la utilidad de los criterios microbioló-
gicos para los alimentos crudos, el Grupo de Trabajo habla estudiado las carnes crudas, 
enfriadas y congeladas. El Grupo de Trabajo habla llegado a la conclusión de que "en 
vista de la gran variedad de carnes crudas que existían  en el comercio internacional 
reguladas por el  Código  del Codex de  Prácticas  de Higiene para Carne Cruda, y también 
debido a las grandes diferencias que  existían  en la tecnologia y  microbiología  de carnes 
similares en regiones diferentes, no era práctico el establecimiento de criterios micro-
biológicos. Además, por las razones expresadas más arriba, parece que de la aplicación 
de dichos criterios no se derivaría beneficio alguno con respecto a la salud tública o 
a la calidad". 

Respecto a las aves enfriadas o congeladas, el Grupo de Trabajo llegó a la con-
clusión de que "la amplitud de la contaminación de aves vivas con bacterias  patógenas 
o de otra clase  es de tal magnitud que la observancia del proyecto de Código de PrActicas 
de Higiene para el Tratamiento de las Aves, no podia reducir, en un modo eficaz, el nivel 
de  contaminación  de la canal final del ave, ni podia ser vigilada eficazmente empleando 
organismos indicadores. En consecuencia, no parece que éxista una justificación para 
establecer un criterio microbiológico aplicable a la carne cruda de aves. Además, no 
se puede esperar ningún beneficio respecto a la salud pública ni a la calidad como resul-
tado de la aplicación de tal criterio". 

Las conclusiones generales a que llegó el Grupo de Trabajo relativas a la uti-
lidad de los criterios que  debían aplicarse a la carne cruda y las aves enfriadas y con-
geladas fueron los siguientes: 

"(1) Las carnes crudas y las.aves constituyen una Euente importante de Salmonella, 
Clostridiumperfringens y Staphylococcus aureus,  a todos los cuales se les achaca 
comúnmente todos los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos. 

La mayor parte de las enfermedades transmitidas por los alimentos, que se 
atribuyen  al consumo de carnes y aves, se producen como consecuencia de una 
cocción inadecuada de los productos y/b a una manipulación igualmente inade-
cuada de los productos después de su cocción. 

La prevalencia de la Salmonella  en las carnes crudas y en las aves es más 
probable que refleje la incidencia de Salmonella en el animal vivo antes de ser 
sacrificado que la observancia de un código de prácticas de higiene. 

La erradicación de Salmonella  en las carnes crudas y .en las aves no podrá 
lograrse mediante la imposición de criterios microbiológicos para el producto 
terminado, sino solamente mediante la eliminación de Salmonella en el animal 
vivo, antes de ser sacrificado, o mediante un tratamiento aprobado post-sacrificio 
para matar estos microorganismos. 

Si la erradicación de la Salmonella, en el animal vivo, se ha demostrado que 
no es factible si no se quiere condenar una gran proporción de la  producción mun-
dial de carne cruda y aves mediante la  imposición  de estrictos criterios micro-
biológicos, la salmonelosis humana, derivada de estas fuentes, tendría que ser 
controlada mediante una eficaz educación  del consumidor respecto a cómo cocinar 
y manipular los productos de carne cruda y ayes. 

Los Staphylococcus aureus  y C. perfringens se encuentran comfinmente pero 
en  pequeños números, en las carnes crudas y en las ayes. Ninguno de ellos se 
desarrolla en las carnes y aves enfriadas y, normalmente, sólo constituyen un 
riesgo después de que se produce una multiplicación importante en los productos 
cocidos y manipulados inadecuadamente. Por tanto, no parece que estén justifi-
cados los criterios microbiológicos para que se incluyan estos organismos. 

El  cálculo  del número de los organismos indicadores en las carnes no 
parece reflejar el cumplimiento de un código de  prácticas  de higiene, ni indicar 
la presencia o ausencia de agentes patógenos.  En ciertos productos de aves, las 



estimaciones de niveles de organismos indicadores pueden reflejar la norma 
de la higiene de elaboraci6n, pero existen mejores métodos para vigilar la 
observancia de un código de prácticas de higiene. En consecuencia, los crite- 
rios que se basan en organismos indicadores no se justifican para la carne 
cruda ni para las aves. 

Respecto a algunas carnes crudas, en determinadas situaciones, los recuentos 
de colonias aerobias obtenidos de un gran nfimero de muestras pueden servir para 
vigilar las prácticas de higiene y predecir la fecha de caducidad potencial del 
producto. No obstante,las variaciones en la  tecnología  y microbiologla que 
existen entre los productos y los procesos en las diferentes regiones, e incluso, 
entre los diferentes mataderos hacen que no sea aconsejable su uso en los crite-
rios. Para la carne de aves, los elevados valores de recuento de colonias aero-
bias no reflejan necesariamente prácticas no sanitarias, porque dichos valores 
pueden ser causados por la contaminaci6n introducida en el animal vivo. Ademas, 
el recuento de colonias aerobias, que normalmente se obtiene no puede emplearse 
para precedir la fecha de caducidad de la carne de ave enfriada. Los criterios 
que contienen el recuento de colonias aerobias no son, por tanto, aplicables a 
la carne cruda de ave. 

El ejemplo de la carne cruda y de las aves ha demostrado que el estableci-
miento de criterios microbiol6gicos para los alimentos crudos, en general, no 
puede servir el prop6sito de proteger la salud del consumidor, cuando la Puente 
principal de los organismos patógenos sea el propio alimento crudo y cuando la 
elaboraci6n no incluya medidas tendentes a eliminar o reducir esencialmente la 
cantidad de estos organismos." 

35. 	La  delegación  de Suecia manifestó que  sentía  que el Grupo de Trabajo no hubiera 
podido llegar a conclusiones  ms  positivas. Indicó que en Suecia, desde hace muchos 
arlos, se controla la Salmonella  en los siguientes productos: 

piensos 
ganado vivo 
carne fresca y productos cArnicos y de cerdo en el control de las 
importaciones 
en los diferentes productos alimenticios a nivel de su  producción yjb 
de la venta al por menor 
muestras fecales de los manipuladores de los alimentos, que llegan al pais 
procedentes del extranjero, y se cree firmemente que, en Suecia, se ha dis-
minuido el riesgo de brotes de Salmonella.  La delegación se mostró de 
acuerdo con la conclusión del Grupo de Trabajo de que los métodos actuales 
de cria de animales y elaboración de carnes no  podían eliminar los riesgos 
de las infecciones de Salmonella,  pero estimaba que  debían establecerse 
criterios microbiológicos para los alimentos, con objeto de inspirar y 
poner en  ejecución programas de control contra la infección causada por la 
Salmonella.  Las delegaciones de Bélgica y Noruega expresaron puntos de 
vista análogos. 

36. 	El Comité  observó  que el Grupo de Trabajo habla considerado los criterios micro- 
biológicos aplicados a los  Códigos  de Practicas de Higiene del Codex, y en este contexto 
estaba de acuerdo con sus conclusiones relativas a la carne cruda y a las aves. 

37. 	El Comité, a  continuación, examinó  las recomendaciones del Grupo de Trabajo y la 
mayoría  de los miembros del Comité las aceptaron con las siguientes enmiendas: 

6.1 
	

Recomendaciones generales  

1) Que el Anexo II, "Principios Generales para el Establecimiento y  Aplicación 
de Criterios Microbiológicos para los Alimentos", según  se ha examinado, sea 
considerado por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, para su 
inclusión  en el Manual de Procedimiento de la Comisión del Codex Alimentarius. 

El Comité  acordó enmendar el texto del Anexo II en la forma siguiente: 
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2.1 	Criterio preceptivo  

2.1.1 	Se entiende por norma microbiológica,  el criterio que contiene una Norma del 
Codex Alimentarius. Siempre que sea posible sólo contendrá limites para los 
microorganismos patógenos en los alimentos que sean importantes para la salud 
pfiblica. En algunos casos, pudiera ser necesario establecer limites para micro-
organismos no  patógenos,  y cuando éstos se incluyan, se aplicarán las disposi- 
ciones del  párrafo 6.1. No se introducirán de novo  normas microbiológicas, 
sino que se derivarán de especificaciones microbiológicas para los productos 
terminados que hayan acompaRado a los  Códigos  de Prácticas a través de todo el 
Procedimiento del Codex, y que se hayan aplicado extensivamente a los alimentos. 

2.2 	Criterio de asesoramiento  

Se entiende por criterio de asesoramiento uno de los dos tipos que figuran en 
los Códigos de Prácticas. 

2.2.1 	La  especificación microbiol6gica del producto terminado sirve como guía  al 
organismo oficial competente, y su objeto es el de aumentar la seguridad de que 
se observan las disposiciones importantes de higiene contenidas en el  Código. 
Puede incluir microorganismos que no tengan importancia directa para la salud 
pública. 

2.2.2 La directriz microbiológica  se aplica en el establecimiento, en un momento espe-
cifico, durante o después de la elaboración, para vigilar la higiene. Su objeto 
es el de guiar al fabricante y no debe emplearse para fines de control oficial. 
Puede incluir microorganismos distintos de los considerados en 2.1.1 y 2.2.1. 

El Comité hizo las siguientes recomendaciones basadas en las formuladas por el Grupo 
de Trabajo: 

6.1 (2) Que los criterios microbiológicos no se incluyan por el momento en los  Códigos 
del Codex de Prácticas de Higiene para las carnes crudas y las aves. 
Que la OMS aliente la formulación de un sistema internacional normalizado para 
la investigación y notificación de las enfermedades transmitidas por los ali-
mentos. Dicho sistema proporcionarla datos que servirlan de base para tomar 
decisiones respecto a la necesidad de los criterios microbiológicos para los 
alimentos. 
Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos considere la necesidad 
de establecer criterios microbiológicos para aquellos alimentos crudos que no 
sean carne cruda y aves, y para los que existan Códigos de  Prácticas  de Higiene 
del Codex. Entre los alimentos pertinentes se incluyen el pescado fresco, el 
pescado congelado, los camarones, langostas, ancas de rana, cacahuetes, nueces 
y las frutas y hortalizas congeladas rápidamente y para las cuales existen ya 
normas. 
Que la OMS compare mediante un análisis de costo/beneficio los posibles progra-
mas que pudieran llevar a la reducción o eliminación de la Salmonella  en los 
alimentos, y, en su caso, seleccione aquellos programas que podrian estar eco-
nómicamente justificados. 
El programa más apropiado puede ser diferente para diferentes alimentos y para 
el mismo alimento en paises diferentes. 

6.2 	Recomendaciones especificas  

Que los Estados Miembros emprendan la formulación de métodos aceptables para 
la destrucción de la Salmonella  en las canales de las reses y aves. 
Que la OMS y los Estados Miembros introduzcan programas destinados a educar al 
consumidor acerca de  cuáles sean los procedimientos correctos para cocinar y 
manipular los alimentos de origen animal, con objeto de reducir a un minim° el 
número de brotes epidémicos de enfermedades transmitidas por los animales. 
Que deberian recogerse datos sob.Pe la presencia y los tipos de Yersinia ente-
rocolitica y Campylobacter fetus  -ssubespecies jejuni,  en las carnes crudas y 
aves, y que se lleven a cabo estudie epidemiológicos para determinar su relación 
con la salud pública. 
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Que el Comité del Codex sobre Productos cárnicos elaborados de reses y aves 
considere la conclusión a que llegó el Grupo de Trabajo, de que un criterio 
microbiológico no está justificado para carnes y aves separadas mecánicamente. 
Que el Comité del Codex sobre Productos cArnicos elaborados de reses y aves 
considere la sugerencia del Grupo de Trabajo de que se finalice y aplique el 
Código de Prácticas de Higiene para los Embutidos desecados y semidesecados, 
antes de considerar si es necesario o no fijar criterios microbiológicos. 
Que se Bormulen los métodos rápidos que hayan de aplicarse en los estableci-
mientos con el fin de determinar el estado microbiológico de los alimentos y 
el equipo utilizado en su elaboración. 
Que se establezcan métodos rápidos y seguros para ensayar los alimentos rápida-
mente perecederos, con objeto de que pueda disponerse de los resultados de los 
exámenes microbiológicos antes de que los alimentos sean consumidos. 
Que se identifiquen los cambios bioquímicos  no deseables, producidos en la 
carne cruda y en las aves por la  acción  de los microorganismos, con objeto de 
poder desarrollar métodos no microbiológicos que permitan calcular la fecha de 
caducidad del producto. 

Las delegaciones de Bélgica, Noruega y Suecia se refirieron a los puntos de 
vista ya expresados anteriormente (véase párrafo 35). Y basándose en estos puntos de . 
vista se reservaron sus posiciones respecto a las recomendaciones relativas a la carne 
cruda y a las aves, mencionadas en el párrafo 6.1. 

El Comité expresó su agradecimiento a los miembros del Grupo de Trabajo por el 
valioso trabajo que hablan realizado, y a los gobiernos y organismos patrocinantes que 
hablan hecho posible la celebración de la reunión del Grupo de Trabajo. 

•  Se acordó que las conclusiones y recomendaciones del Comité, relativas al informe 
del Grupo de Trabajo, deberían someterse a la atención del Comité del Codex sobre Productos 
cArnicos elaborados, Comité del Codex sobre Higiene de la Carne y  Comisión  del Codex Ali-
mentarius,  así como a cualesquiera otros organismos interesados. El Comité tomó nota del 
hecho de que el Grupo de Trabajo no  había llegado a ninguna conclusión respecto a la ne-
cesidad de establecer especificaciones microbiológicas para los alimentos crudos, de un 
modo general. 

C6digo de Prácticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos  
Consideración del Anexo I - Limpieza y desinfección en el Trámite 3  

El Comité tuvo ocasión  de examinar el citado Anexo I, seg-an figura en el Apéndice 
II de ALINORM 79/13, así como un documento de trabajo preparado por un Grupo de Trabajo 
Ad hoc (Canadá, Paises Bajos, Reino Unido, Estados Unidos) que se habla reunido antes 
de la Reunión. El documento de trabajo GP 5.2.1 (ALINORM 79/13) contenía enmiendas pro-
puestas, basadas en los comentarios de los gobiernos de los Paises Bajos, Checoslovaquia, 
Finlandia, República Federal de Alemania, Suecia, Nueva Zelandia, Reino Unido y EE.UU. 

El Presidente del Grupo de Trabajo Ad Hoc Dr. R.H.G. Charles, del Reino Unido, 
setlaló que las enmiendas propuestasecan principalmente de estilo destinadas a aclarar el 
significado de las disposiciones en cuestión. 

El Comité  debatió  en su totalidad la Sección  1.4-  Principios  Generales,  y deci-
dió enmendarla para dejar bien en claro que seria preferible que las obligaciones de la 
persona responsable de los procedimientos de limpieza y desinfección,  así como de la 
supervisión, fuese independiente de la producción. El Comité sefialó que esto era con-
gruente con la decisión adoptada en el periodo de sesiones anterior, con respecto a las 
disposiciones pertinentes. Por tanto, se convino también en efectuar la consiguiente 
enmienda a la  Sección 5.3 del Código revisado de  Prácticas  de Higiene - Principios 
generales de higiene de los alimentos. 

Se informó al Comité acerca de los trabajos de investigación que se estaban lle-
vando a cabo en la  República Federal de Alemaniambre la temperatura del agua empleada 
para la limpieza. Los ensayos efectuados hablan demostrado que el agua a 650C era ade-
cuada para la debida eliminación de grasas y  proteínas.  No obstante, el uso de agua a 
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eopC  podría causar, en ciertas condiciones, la coagulación de las  proteínas  que se endu-
recerlan en la superficie del equipo y, de esta forma,  encerrarían microorganismos. En 

consecuencia, se propuso que serla apropiado incluir, donde fuese aplicable, en los 

códigos del Codex, una temperatura de 65°C para el agua. El Comité opinó que estas con-

sideraciones no se aplicaban al agua caliente empleada para la desinfección, que debe 

siempre ir precedida de un procedimiento de limpieza, y, en consecuencia, acordó no 

introducir ning4n cambio en la temperatura del agua indicada en las Secciones 3.2.1 y 

3 •2• 1.1. 

Por lo que se refiere a la  Sección 3.4 - Sustancias químicas aalicables a la  

desinfección de los edificios e-instalaciones para la elaboración de productos alimenti-

cios - se acordó que la  disposición  que trata de los requisitos para el enjuague poste-

rior a la aplicación de desinfectantes, deberla ser incluida en la Sección 3.4.1, dado 

que era aplicable a todas las subsecciones de 3.4.1, y, por tanto se introdujeron los 

consiguientes cambios en estas subsecciones. 

Se propuso sustituir el término "agua conforme a lo indicado en la Sección 7.3 

del Código de PrActicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos" 

por la  expresión  "agua potable limpia" o "agua potable", en los casos que sea aplicable, 

en el texto del Código de PrActicas y en el Anexo I. Se  expresó  la opinión de que las 

disposiciones de la Sección 7.3 del Código de Prácticas  protegerían  al consumidor y 

proporcionarían  un suministro de agua microbiológicamente inocua, aunque esto permitirla 

el uso de agua con un elevado contenido de minerales. 

El Comité convino en la propuesta anterior, y la delegación de Australia se 

encargó  de revisar y enmendar el  Código  de Prácticas - Principios Generales de Higiene 

de los Alimentos, teniendo en cuenta la decisión adoptada. 

El Comité acordó incluir nuevas secciones sobre la limpieza a base de espuma y las 

actividades de desinfección por medio de ácidos o álcalis potentes (Secciones 2.2.2.5 v 1.4.1.5). 

El Comité  expresó  su agradecimiento al Grupo de Trabajo Ad Hoc por su valiosa 
labor. 

Estado del Anexo I  

El Comité acordó adelantar el Anexo I al Código de  Prácticas  de Higiene - 

Principios Generales de Higiene de los Alimentos - al Trámite 5 del Procedimiento, y 

presentarlo al próximo periodo de sesipnes de la  Comisión  del Codex Alimentarius. En 

vista del hecho de que se habla llegado a un acuerdo sustancial acerca del Anexo I y 

sobre la naturaleza de las enmiendas, el Comité acordó recomendar a la Comisión que 

se omitiesen los  Trámites  6 y 7, y que el Anexo I se adoptase en el Trámite 8. (Nota 

de la Secretaria: el texto revisado del Anexo I se publicará separadamente de este 

informe) (Apéndice II). 

COdigo de Prácticas de Higiene para las Máquinas Expendedoras de Alimentos y Bebidas  

El Grupo de Trabajo consideró la necesidad y la conveniencia de elaborar un 

Código de Prácticas de Higiene aplicable a las Máquinas Expendedoras. Con tal fin, 

los EE.UU. proporcionaron ejemplares en los que figuran los requisitos que se exigen 

actualmente para tales máquinas expendedoras. 

	

5. 	Se reconoció que tales máquinas no desempeffaban un papel importante en el 

movimiento internacional de los productos alimenticios, pero que las máquinas en si se 

vendían internacionalmente. Por esta razón,  parecía  que, quizás, era necesario esta-

blecer cierta normalización para el proyecto y  construcción  de tales máquinas. 

Se  reconoció  que esa no era la finalidad del Comité de Higiene de los Alimentos 

y que, por tanto, este asunto debla ser estudiado por algún otro organismo internacional, 

por ejemplo, la ISO. La variedad de máquinas expendedoras para diferentes usos especí-

ficos por ejemplo, para sopas calientes, bebidas calientes y Prias, patatas fritas, 

sandwiches, etc. exigirla el estudio de aspectos tknicos. No obstante, el Grupo de Tra-

bajo opinó que, en el caso de que se emprendiese una normalización de esta naturaleza, los 

higienistas de alimentación deberían estar representados para poder estudiar adecuadamente 

los requisitos específicos  de higiene. 
Un documento de - trabajo distribuido por la delegación del Japón indicaba también 

que la  preocupación era, principalmente, acerca de los  parámetros reales de construcción 

aplicables a la construcción de máquinas expendedoras. 



PROYECTO DE CODIGO EE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL Mal (CACAHUETE)  

El Comit6 tuvo ocasión de considerar ALINORM 79/13, Apéndice III, que oontiene el oita-
do proyecto de C6digo y CX/FH 78/8 que oontiene las observaciones formuladas por los 
Gobiernos de Paises  Bajos, Suecia y los Estados Unidos. La delegaci6n de los Estados Unidos, 
pais autor del c6digo, actu6  como relator. 

Se discutieron los siguientes puntos principales: 

Actividad acuosa 

Algunas delegaciones opinaron que las disposiciones para la medioidu de la actividad 
acuosa presentarian grandes dificultades eu muchos establecimientos y que deberia utilizarse 
una expresidn mds simEle, como, por ejemplo, el contenido de agua a un nivel de 8 por ciento. 
Otras delegaciones senalaron que esta cuesti6n ya se  había discutido en diversas ocasiones, 
y que el Comit6  había llegado a la conclusión de que como la relaci6n entre la actividad 
acuosa y el contenido de  agua  de los  cacahuetes  era, en cierto modo, dependiente de las varie-
dades de los cacahuetes se consideraba esencial una disposición relativa al valor de actividad 
acuosa para evitar el riesgo del crecimiento de mohos. 

Al aclarar este punto, se acord6 incluir el siguiente texto en la Secci6n 7.8.2.1, 
Control de crecimiento de mohos. 

"Un valor dais.° de actividad acuosa puede corresponder a distintos niveles de humedad 
en distintas variedades de  cacahuetes. Por consiguiente, los paises productores deberán  deter-
minar el valor de humedad correspondiente al valor no perjudicial de aótividad acuosa que 
aparece en el C6digo para  cada una de sus propias variedades da  cacahuetes. Estos niveles de 
humedad podrén  entonces usarse como normas locales para el control en el campo". 

se modificó, igualmente, el texto para garantizar que la humedad no se ooidense en los 
cacahuetes al cambiar la temperatura de almacenamiento. 

Procedimiento de manipulaci6n 

El Comit6 consider6 una propuesta para que se estableciesen disposiciones relatives al 
transporte o almacenamiento refrigerado de los oacahuetes con un valor de actividad acuosa 
perjudicial. En vista de los cambios  precedentes,  se deoidió no  agregar  tales disposiciones 
a la subsecci6n 3.2.2 sino hacer referencia en su lugar al texto mencionado de 7.8.2.1. 

Espeoificaoiones para los productos terminados  

Varies delegaciones se refirieron a los limites para las aflatoxinas en los oaoahuetes, 
en vigor en sue respectivos paises, y propusieron que las especificaoiones para los productos 
terminados deberian incluir limites sugeridos para someterlos a la consideración de los go-
biernos. 

El Comit6 reconoció, sin embargo,  que los niveles  máximos admisibles para aflatoxinas 
variaban considerablemente en los diferentes paises, y quo el  examen. de  este asunto estaba 
todavia en curso. Teniendo en manta estas  circunstancias,  el Comité  convino  en quo no se 
demorase  más  el progreso del Código mediante una enmienda sobre las especificaciones para 
productos terminados. 

Estado del Código  

63.. El Comité  toad nota de las observaciones formuladas por la delegación de Nigeria en el 
sentido de que, debido a dificultades •xistentes enlas commit:as:Ames, los paisse productores, 
en via do desarrollo, de  Africa,  no  habían tenido la oportunidad de preparar sus comentarios 
a tiempo para someterlos a la oonsideración del Comité. La delegación de Nigeria pidió al 
Comité que retuviese el Código en el  Trámite 6 del  Procedimiento  para tener tiempo de formular 
una nueva serie de oomentarios, oompremetitindose a compiler y preparar sus  comentarios  pare 
someterlos a la,  Cuarta reunida  dol .  Com*t6 Coordinador  Para Africa del Codex, que se celebrant 
en Dakar, Senegal, aiwimeros di  septiembre  di 1979: - Cualesquiera comentarios  de esta,natu- 
raleza 

 

.se  enviarán a.  la  Comisión  del Codex Alimentarius  para  su consideración  en el 13" 
periodo de sesionss, da  diciembre  de 1979. 
64. El Comité deoidid adslantar el  Código  al  Trámite 8 del Procedimiento, haoiends observar 
gun otros paises todavía tendrian la oportunidad de discutir el  Código  durante el 13 período 
de sesiones de la Comisión'  del Codex Alimentarius, que se  celebrará  en  diciembre  de 1979. 
(Nota de la Secretaria: El Código *amended° se publicará  separadamente  de est. informe). 
(Apéndice  III) 
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El Comité expresó su gratitud a la delegaoión de los Estados Unidos per su valiosa 
labor en la elaboración del Código. 

CODIGO DE PRACTICAS  PARA LAS MEZCLAS DE HELADOS Y LOS HELADOS COMESTIBLES 

El Comité seialó que en su .ltima reunión (ALINORM 79/13, párre. 118-123) esta cuestión 
ya se había discutido, pero que se habia aplazado tomar una decisión sobre si se debería ela-
bo•ar o no un código de  prácticas hasta que el Grupe de Trabajo de Ginebra sobre Especifica-
ciones Microbiológicas para los Alimentos hubiese.examinado más detalladamente los criterios 
microbiológicos de las Normas del Codex y los Códigos de  Prácticas. 

El Comité tomó note de que  existía  un acuerdo general sobre el hecho de que el comercio 
internacional de mezclas de helados yhelados comestibles estaba algo limitado y que, por 
consiguiente, la aplicación de criteries microbiológicos o la elaboración de un Código de 
Prácticas para ellos, tenia una baja prioridad. En consecuencia, por el momento se tomó la 
decisión de no proceder con la elaboración del Código de  Prácticas  para las Mezolas de 
Helados y los Helados Comestibles 

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS 

Tel  como lo había solicitado el Comité, un Grupo de Trabajo ad hoc, integrado, en di-
verses oportunidades por miembros de las delegaciones de la Repdblioa Federal de Alemania, 
Finlandia, Nueva Zelandia, Noruega, Suecia, el Reino Unido y los Estados Unidos, bajo la 
presidencia del Representante de la FAO,  examinó  la lista de los cambios importantes  introdu-
cidos  en los proyectos de códigos de  prácticas  para langostas, pescado salado, pescado ahuma-
do  y pescado picado, por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/PH 79/9), 
teniendo en cuenta las observaciones formuladas por los gobiernos, así como los comentarios 
formulados por los asistentes a la reunión. El grupo de trabajo estuvo de acuerdo con el 
deseo expresado por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros de que los Códi-
gos  debían tener unos textos propios, independientes, 'y que las referencias y remisiones a 
los diversos códigos fuesen las menos posibles, y que las secciones similares de los diversos 
códigos se armonizasen entre si. 

Proyecto de Código de Practices  para  la Langosta, ALINORM 78/18A, Apéndice XI, LIM 5,  
en el Trámite 7  

El Grupe de Trabajo analizó en detalle los cambios introducidos en el proyecto de 
Código da Prácticas para la Langosta, los cuales eran de naturaleza higiénica, reconociendo 
que muchos de los  cambios  se reflelarían en todos los details códigos de  prácticas.  Los  cam-
bios de fondo propuestos por la 16 reunión del Comité del Codex sobre Pescado y Productos 
Pesqueros (CX/FH 79/9), fueron aceptados de un modo general, con  unas pocas enmiendas de 
pees importancia. El Grupo de Trabajo  estimé,  igualmente, que el Anexo I al Código de Prácti-
cas Revisado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Limpieza y Desinfección), 
revised* por el Comité debería anexarse a los códigos  como  un nuevo apéndice. Se desarrolló 
algdn debate sobre el contenido del pArrafo 5.1.3.4, relativo a la temperatura minima del 
suministro  de agua caliente para una  planta de elaboración. Se estimó que una temperatura de 75 C no estaría en conflicto con el nuevo apéndice, ya que el apéndice contiene varies opciones para la desinfección y, en términos generales, la desinfección mediante el uso de agua caliente no se emplea en la elaboración de pescado. 

El Comité estuvo de acuerdo  con  las recomendaciones del Grupo de Trabajo de que el 
Proyecto de Código de  Prácticas  para las Langostas, en la forma enmendada, se remitiese a 
la Comisión del Codex Alimentarius para su adopción en el Trimite 8. 

Pro ecto de  06 	de  Prácticas 	a el Pescado Salado ALINORM 78 18A A iindice X LIM. 
en el Tr ite 7  

71 4  El Grupo de Trabajo se  mostró  de acuerdo con los cambios de Condo propuestos por la 
16 reunión del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FH 79/9)1 y reco- 
mendó  que el Proyecto de Código de  Prácticas  para el Pescado Salado se enviase a la Comisión 
del Codex Alimentarius para su adopción en Trámite 8; el Comité estuvo de acuerdo  con  esta 
decisión. 
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Propuesta del Proyecto de Código de Práctioas part el Pescado Picado (CX/FFP 79/4)  
en el TrAmite 5  
72,1  El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo con los  cambios  de fondo propuestos por la 
16 reunión del Comit6 del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FH 79/4) e introdujo 
unas pocas enmiendas de redacción, de poca importancia. 

Durante el debate se  mencionó  la posibilidad de la venta directa al consumidor. La 
delegación do los Estados Unidos indicó  que podían presentarse parásitos en el pescado y que 
para destruelos, la mayoría de los reglamentos establecían  el punto de congelación a - 20°C, 
y no a - 18 C, seen se indicaba en el "proceso de congelación" de este documento. 

El Comit6 estuvo de acuerdo con la recomendación de que el Código se sometiese a la 
Comisión del Codex Alimentarius para su adopción en el  Trámite  5. 

Proyecto de  Código  de Prácticas para el Pescado  AhumadoL  CX/FFP 77/6 en el  Trámite 7  
El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo con los cambios de fondo propuestos por la , 16a  

reunión  del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FH 79/9), introduciendo 
unas pocas enmiendas de redacción, de poca importancia. Señaló especialmente que la referen-
cia a la "sal de mesa!' se cambiase por la de "sal de una calidad adecuada y apropiada, en 
cualquier otra forma, para esta finalidad", ya que la sal de mesa podría muy bien ser de infe-
rior calidad a la sal usada para salar el pescado. El Grupo de Trabajo recomendó  que él 
Proyecto  de  Código  de Prácticas para el Pescado Ahumado, en la forma enmendada, se enviase a 
la Comisión del Codex Alimentarius para su adopción en el  Trámite 8, y el Comité se manifestó 
de acuerdo con esta recomendación. 

CODIGO DE PRACTICAS PARA LOS ALIMENTOS DESHIDRATADOS E INGREDIENTES DE ALIMENTOS DESHIDRATADOS 
El Comité  tomó  nota del informe del Grupo de Trabajo Ad Hoc, integrado por delegados 

de los siguientes paises: Australia,  Canadá., Estados Unidos, Paises Bajos, Reino Unido y 
Repdblica Federal de Alemania. El Dr. R.H. G. Charles, del Reino Unido, actuó como Presidente 
y Relator del Grupo de Trabajo. 

El Grupo de Trabajo examinó  un documento preparado por el Dr. K. Budhli, de los Países 
Bajos. 

El Grupo de Trabajo estimó que ningan código, de cáricter general, de prácticas para 
los alimentos deshidratados era viable, en vista de la diversidad de estos productos. Sellaló 
que ya existen códigos de prácticas, o que se estaban elaborando para cierto ndmero de alimen-
tos deshidratados, tales como la leche en polvo. 

El Grupo de Trabajo no quiso recomendar los códigos de prácticas para ningdn otro grupo 
de alimentos deshidratados, pero sugirió que el Comité sobre Higiene de los Alimentos consi-
derase toda solicitud de elaboración de códigos de prácticas que formulasen los diversos 
Comités de Productos 	conforme se fuesen formulando dichas peticiones. 

El Grupo de Trabajo no estimó que existiese indicación alguna para el desarrollo de cri-
terios miorobiológicos o códigos de  prácticas  para las sopas y bouillons deshidratados. 

El Comitó se mostró de acuerdo con las conclusiones formuladas por el Grupo de Trabajo 
y  decidió  no tomar ninguna otra medida por el momento. 

PROPUESTA DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS ANCAS DE RANA Y RESPUESTAS AL  
CUESTIONARIO SOBRE LA CONTAMINACION POR SALMONELLA  

Un Grupo de Trabajo, integrado por miembros de las delegaciones de Australia, Canadi, 
Paises Bajos, Reino Unido y los Estados Unidos (Presidents) y el Representante de la FAO 
(Relator), examinó  el Código de  Prácticas  de Higiene para Ancas de Rana, teniendo en cuenta 
las observaciones formuladas por los gobiernos y los comentarios hechos por los delegados. 
Introdujo algunos cambios en el texto pero tuvo grandee dificultades con las Secciones 7.4 Y 
7.5, elaboración y envasado, respectivamente. Indicó que el Código, actualmente, sigue pro-
cedimientos que implican el uso de elevadas concentraciones de substancias  químicas  para con-
trolar los agentes patógenos en el producto, y en principio,  se  mostró  en desacuerdo con este 
procedimiento. Además, el Código  introducía varios mátodos para elaborar las ancas de rana. 
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Consideró  que el documento quedaría mucho més claro si solamente contuviese mitodos bien 
definidos para la elaboración de las anoas de rana y que satieficieran los requisitos de 
higiene del Código. Sugirió que la delegación de los Países Bajos, en consulta COA la FAO, 
redactara de nuevo las Secciones 7.4 Y 7.5 y que esta nueva sección se enviase a los gobier-
nos solicitando sus observaciones, y que se  considerase  de mmevo por este Comit6 en eu 
próxima reunión. 

El Grupo de Trabajo examinó el problema de la salmonella en lea ancas de rana, y reco-
nociendo el hecho de que un código de prácticas de higiene para ancas de rana no eliminaria 
toda la salmonella en las ancas de rana elaboradas, reoomendó que por el momento, no se 
incluyan criterios microbiológicos en el Código del Codex sobre Práctioas de Higiene para la 
Elaboración de Ancas de Rana. 

La delegación del Reino Unido propuso que la FAO estudiase métodos humanos e higiónicos 
de matanza, y que incluyera los que se considerasen mis adecuados en el código de practices 
de higiene. El delegado de los Paises Bajos sugirió además  que la FAO estudiase los efectos 
ecológicos de las matanzas excesivas de ranas, especialmente en relación con la población de 
insectos, que afectaban directamente a la higiene de los alimentos y que podrían afectar indi-
rectamente a la salud pública  al aumentarse el empleo de pesticides. Estos puntos de vista 
fueron firmemente apoyados por otras delegaciones. 

Estado del Código  

El Comité estuvo de acuerdo eon la recomendación del Grupo de Trabajo de que el código 
se retuviese en el  Trámite  3. (Nota de la Secretaria: este Código se publicará separadamente ' 
de este informe) (Apéndice VII). 

provecto de Código de Prácticas Para la Leche en Polvo  

El Comit6 tuvo ocasión  de examiner el Informe de un GrUpo -de Trabajo Ad Hoc integrado 
por representantes de Australia, Finlandia, República Federal de Alemania, Países Bajos, 
Nueva Zelandia, Suiza, Reino Unido, Estados Unidos y la Federación Internacional de Lechería. 
El Sr. L.J. Erwin (Australia) actuó como Presidente y el Dr. R.H.G. Charles (Reino Unido) 
como relator. 

El Grumo de Trabajo, al examiner el proyecto de código que figuraba en el Apéndice de 
CX 5/70-19a  reunión (Informe de la Leche), introdujo una serie de  cambios.( 	de la 

 Secretaría: El Código Revisado se publioari separadamente de este informe) Apéndice V). 

El Grupo de Trabajo acordó que debieran someterse a la consideración del Comité los 
siguientes asuntos. 

En la Sección 2.9, respecto a la definición de pasterización, la delegaoign de los 
Estados Unidos propuso que era necesario introducir una temperatura de 75 C en (0 ,.. 
y (ii) para controlar la fiebre Q. ' 
La delegación del Reino Unido estimó  que con objeto de asegurar  - un  adecuado trata-
miento térmico para la  leche  con  un mayor contenido graso o con eduicorantes ana.- 
didos, el tiemps y la temperatura en (ii) debiera  cambiares por "72 C durante 25 
segundos" o "75 C durante 15 segundos". 
El Grupo de Trabajo tomó nota de estas dos propuestas, pero convino en que se modi-
ficasen las temperaturas indicadas en el proyecto de código. 

En la Sección 3 del Anexo 1, se enumera una lámpara de alcohol como parte del equipo 
para muestreo. Se se616 que el uso de llamas, sin protección alguna, en algunas 
Areas de los establecimientos de producción de leche en polvo  podrían ocasionar 
explosiones. 

Respecto a los Planes de Muestreo y Limites Microbiológicoe que figuran en el , 
Anexo 1  podrían presentarse dificultades al 'interpreter "s" y "X" debido a la 
incertidumbre en  cuanto  a si la expresión "lote" empleada en la Semis% 2, se - 
refiere a lote de produoción o a lote para la venta comeroial. 	

. 

Se hizo observar que la definición para el lote de fabrioación es indioaba en una 
nota al pie de la página. 
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(iv) Quizá haya que revisar loa Planets de Muestreo y los Limites Miorobiológicos de la 
Sección 1 del Anexo 1, teniendo en cuenta las definiciones de "especificaciones ' 
microbiológicas para los productos terminados" y "directrices", y la interpretación 
de los resultados detallados en los Principios Generales para el Establecimiento 
de Criterios Microbiológioos para los Alimentos del Anexo II del Informe del Grupo 
de Trabajo FAO/OMS sobre Criterids Microbiológicos para los Alimentos, Ginebra 1979. 
A este respeoto, se hizo especial referencia a los valores atribuidos a "c". 

Al discutir el citado informe, se seaaló que los requisitos de tiempo/temperatura de 
pasterización  parecían ser idénticos  en la subsección 2.9 (i) y (ii) a pesar de la diferente 
naturaleza de los productos. Se informó al Comité que la Secretaria del Comité de la Leche 
había ya invitado a los gobiernos a que formulasen sus observaciones sobre los procedimientos 
de pasterizaoión, y se acordó que  también debería prestarse atención a los comentarios formu-
lados por el Grupo de Trabajo bajo la Sección 3.1. 

Se planteó la cuestión acerca de si la elaboración de un Código de Prácticas para la Leche 
Cruda y los Productos Lácteos Tratados  con Calor  debería o no considerarse  con  objeto de que 
las materias primes que se utilizaban en la producción de leche en polvo fueran adecuadamente 
reguladas. 

Se informó al Comité que la Federación Internacional de  Lechería  (FIL) había preparado 
un Código General de Prácticas de Higiene para la Industria Lechera, que  estará listo para 
su aceptación en la reunión de septiembre de la FIL. Se acordó que la elaboración del código 
sugerido de practices de higiene era una cuestión que debía ser decidida por el Comité de la 
Leche cuando se reuniese en 1981. (Véase  párrafo 90). 

El Comité apoyó.el informe del Grupo de Trabajo. Acordó no introducir ningún cambio en 
los Planes de Muestreo y Limites Microbiológicos del Anexo 1 del Código de  Prácticas  de , 
Higiene para la Ledhe en Polvo, y deoidió que en una futura reunión del Grupo de Trabajo so-
bre Criterios Microbiológicos para los Alimentos deberían examinarse los  párrafos  87 (ii), 
(iii) y (iv). 

Estado del Código  

El Comité  acordó adelantar el Proyecto de Código de Prácticas de Higiene para la Lehce 
en Polvo al  Trámite  7 del Procedimiento. (Véase Apéndice V). 

CONSIDERACION DE UN PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LOS ALIMENTOS ENVASADOS DE BAJO  
PUNTO DE ACIDEZ  Y PARA ALIMENTOS ENVASADOS ACIDIFICADOS DE BAJO PUNTO DE  ACIDEZ  EN EL 
TRAMITE ?  

Un Grupo de Trabajo Ad Hoc consideró el citado proyecto de código (Apéndice IV a 
ALINORM 79/13) antes de que se celebrase la reunión teniendo en cuenta las observaciones 
formuladas por los gobiernos. El Grupo de Trabajo preparó una versión revisada  del  código, 
quo fue distribuida al Comité como un documento de Sala de Conferencia, junto con la lista 
de las enmiendas adicionales de redacción. 

ENMIENDAS  AL CODIGO DE PRACTICAS  

El Presidents del Grupo de Trabajo Sr. I. E. Erdman, introdujo las enmiendas formuladas 
por el Grupo de Trabajo y el Comité consideró, sección por sectoión, el Código  revisado.  

Se planted la  cuestión  de si hells que mencionar el Anexo II, que trata de la metodolo-
gía  analítica  para la.  medición del pH, en la sección  "Ámbito"  del Código. El Comité decidió 
no cambiar la sección  "Ámbito", ya que se hacía  referencia  a ella en las secciones adecuadas 
del Código. 

La delegación de Francia seaaló que las versiones francesas de las secciones 2.1. y 2.6 ' 
no ooincidían con las versiones inglesas, especialmente respecto al término "soil" (tierra) 
en la sección 2.6. El Comité discutió la sección 7.6.8.1 sobre la  calidad  del agua de enfria-
miento y acordó que el requisito relativo a la clorización era importante para garantizar un 
abastecimiento de agua inocua; Pdr timid, se acordó eliminar la palabra "preferentemente". 
En  cuanto  a la contaminación pOst=tritiMiento se informó al Comité que el manejo de las latas 
mojadas debería hacerse con sumo cuidado, independientemente de si las latas se  habían enfriado 
o no. Sin  embargo,  el manejo de las latas calientes entraaaba un mayor riesgo, y el Comité 
acordó enmendar la Sección 7.7 para que  incluyera  los términos "caliente y/o mojada". 
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La delegación de los Estados Unidos reiter6 su punto de vista de que el Anexo 1 
no debería aplicarse a los alimentos fermentados, ya que los datos de un gran ?Amero  de 
paises sobre salud Oblica, no  indicaban peligros para la salud derivados de los alimentos 
fermentados comercialmente. No obstante, el Grupo de Trabajo no había propuesto ningdn cam-
bio a este respecto en el Anexo 1. 

Estado del Código  

El Presidente del Grupo de Trabajo informó al Comité que la  mayoría  de los miembros 
del Grupo de Trabajo habia acordado adelantar el Código al Trimite 8, mientras que la mino-
ría había indicado que preferiría disponer de otra serie de observaciones. La delegación 
del Reino Unido solicitó  que se indicara oficialmente que el representante del Reino Unido 
había apoyado el punto de vista de que el Código  debería pasar al Trámite 8. El Comité deci-
dió adelantar el Proyecto de Código de Prácticas para Alimentos Envasados de Bajo Punto de 
Acidez y para los Alimentos Envasados Acidificados de Bajo Punto de Acidez al Tr-Amite 8 del 
Procedimiento. (Nota de la Secretaría: El citado Código de Prácticas se publioari separada-
mente de este informe). (Apéndice IV). 

Alimentos Refrigerados de Bajo Punto de Acidez  

El Grupo de Trabajo había examinado tan:bi6:1 la cuestión de los alimentos refrigerados 
de bajo punto de acidez, y el presidente del Grupo de Trabajo informó  al Comit6 acerca de lo 
siguiente: 

Se  había pedido a los Fados Unidos que preparase un proyecto de documento acerca de 
si estos alimentos podrían incluirse en un Código de Pricticas, anexado al Código de Alimentos 
Envasados de Bajo Punto de Acidez, y de si se debería preparar uá códigó separado o si 
seria mejor considerarlos  en alguna otra forma. 

Los Estados Unidos llegaron a la conclusión de que dada la variedad de productos consi-
derados no sería  práctico elaborar un anexo adecuado al Código de Alimentos Envasados de 
Bajo Punto de Acidez. Por unas rezones análogas, no seria posible preparar un código separado 
para dichos alimentos. 

La delegación de los Estados Unidos estimó que el  Código.  de  Alimentos Envasados de 
Bajo Punto de Acidez abarcaba todos los productos objeto de preocupación. Ademls, habían 
preparado un proyecto de algunas  modificaciones especifioas (adiciones) a dicho documento, 
para lograr un control más definido sobre estos productos. 

El Grupo de Trabajo había considerado este documento y había convenido en que los ali-
mentos refrigerados de bajo punto de acidez estaban comprendidos en el Código de  Prácticas 
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos. 

El Grupo de Trabajo tomó nota además, de que lea adiciones específicas  exigirían  que 
el Código de Prácticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos volviera a un 
Trámite anterior a su actual Trámite 8 del Procedimiento del Codex. Como exists una urgente 
necesidad de que el Código de  Prácticas sea completado lo más  rápidamente posible, el Grupo 
de Trabajo estimó que no debiera procederse en esta forma. Además, el Grupo de Trabajo 
había estimado que los detalles adicionales previstos en la adición propuesta por los Estados 
Unidos al Código de  Prácticas - Principios Generales del Código de Higiene de los Alimentos, 
deberían figurar más adecuadamente en  códigos específicos  de cada producto. Con esta  fina-
lidad,  el Grupo de Trabajo había recomendado que el documento preparado por loe Estados 
Unidos se anexase como Apóndice al Informe de esta reunión, para que sirviera de referencia 
en caso de que fuese necesario, en el futuro. 

Algunas delegaciones expresaron su preocupación por la propuesta anterior del Grupo de Trabajo de que se anexase el documento al informe, ya que coreideraban qua no estaban de 
acuerdo con una serie de puntos de dicho documento. Se propuso que el documento se retuviese por la Secretaría como referencia para el futuro, y que se preparase un  documento  de trabajo 
para la próxima reunión del Comité. 

Además, el Comité discutió qué tipos de alimentos refrigerados de bajo punto de acidez 
debían incluirse en el Código, ya que seria imposible incluir todos loe tipos de  dichos ali-
mentos en un solo código. 
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El Comité se mostr6 de acuerdo en que la formulación de un código de pricticas era de 
suma importancia para los productos alimenticios pasterizados de bajo punto de acidez, enva-
sados en recipientes herméticamente cerrados, que  exigían refrigeración, y decidió limitar 
el imbito de  aplicación  del oódigo a tiles productos. 

El Comité convino, &den:As, en que el primer proyecto del nuevo código  debería ser re-
redactado por el Grupo de Trabajo que  habla elaborado el Código de Pricticas de Higiene para 
los Alimentos Envasados de Bajo Punto de Acidez y para los Alimentos Envasados Acidificados 
de Bajo Punto de Acidez, y que dicho trabajo seria coordinado por la delegación de Canadi. 
Las delegaciones de Noruega y de la Repablica Federal de Alemania se ofrecieron para formar 
parte del Grupo de Trabajo. ' 

Criterios Microbiológioos para las Aguas Minerales Naturales  

El Comit6  había nombrado un Grupo de Trabajo Ad Hoc para que estudiase los criterios  micro-
biológicos que debían figurar en la Sección de Higiene de la Norma Regional Europea Recomen-
dada para el Agua Mineral Natural (v4ase CX/FH 79/4 y Cx/FH 79/4 Add. 1). 

El Grupo de Trabajo estuvo integrado por representantes de las siguientes delegaciones: 
Canadá (Relator), Francia, Reino Unido, Rep4blica Federal de Alemania, Suiza, Estados Unidos 
y representantes de la OMB y de la FAO. El informe del Grupo de Trabajo fue presentado por 
su Presidente, el Dr. R.H.G. Charles (Reino Unido). 

El Grupo de Trabajo había serialado que la Sección sobre higiene de la presente norma, 
contiene criterios microbiológicos, y manifestó que lamentaba el hecho de que, actualmente, 
no existiera un código de prictioas en el que pudiera basarse una norma. 

Además, no se había desarrollado  ningún  plan de muestreo y, aunque se  habla llegado 
a un acuerdo general respecto a los criterios propuestos en el  párrafo 5.2.2 (documento 
CX/FH 79/4, Add. 1, junio de 1 979) de que tales criterios deberían hacerse preceptivos, no 
se  habla previsto ningdn plan de muestreo. Se senal6 que, acituilments,:se estiba trabajando 
en la formulación de un plan de muestreo. El Grupo de trabajo expresó ciertas dudas aoerca de 
que fuesen necesarios todos los criterios propuestos en el  párrafo 5.2.2 y deseaba serialar esta 
cuestión a la atención del Comitá Coordinador Para Europa. 

Los  criterios propuestos en los  párrafos 5.2.3 y 5.2.4 serian útiles como guía o direc-
triz para determinar las priotioas  defectuosas durante la  operación  de embotellado, y  sola-
mente deberían consideraras como una directriz, ya que no tendrían valor alguno en el movi-
miento internacional del agua mineral porque requerían acceso a la planta embotelladora. 
Análogamente,  el  párrafo 5.2.5 no tendría  significado alguno a nivel internacional. 

A nivel internacional, solamente se estaba trabajando en dos métodos para los  criterios 
propuestos en 5.2.2 (recuento de  colonias aerobias y ooliformes). Los criterion restantes 
requerían métodos aceptados internacionalmente, y  debería solioitarsp a la ISO que considera-
se tales métodos. 

El Grupo de Trabajo se;a16 la falta de un Código de  Prácticas  de Higiene. La  mayoría 
fue de la opinión que mis que  elaborar  un código esPecificamente para agues .minerales, seria 
mejor que se elaborase dicho oódigo Para tordas las'bebidás  embotellada  con un anexo para las 
agues minerales. 

Sin embargo, algunos miembros del Grupo de Trabajo estimaron que se necesitaba un 
código específico para las agues minerales naturales, haciendo hincapié en las propuestas 
a, b y f de la Sección 1 de CX/FH 79/4. 

El Comitó aprobó los principios de la sección de higiene de la norma, haciendo las 
siguientes observaciones: 

Sección 5.2.2 

Sección 5.2.4 
Seoción 5.2.5 

Debería considerarse la posibilidad de reducir el nlMero'de ensayos requeri-
dos y presentarse pruebas que justifiquen la necesidad de estos requisitos. 
Deberá tener carácter asesor y no preceptivo. 
Debe eliminarse. 

Este Comité requirió información completa sobre los planes de  muestreo y los métodos de aná-lisis  microbiológico así como la información solicitada sobre 5.2.2 antes de que pudiera aprobarse la norma. El Comité se mostró de acuerdo en que se procediese a la elaboración de 
un código internacional de  prácticas  de higiene para la recogida, elaboración y  comercializa-ción de las agues minerales naturales, tal como lo había solicitado el Comité Coordinador para Europa en el documento CX/FH 79/4 Add. 1. 



- 18 - 

La delegación de Suiza se mostró de  acuerdo  en preparar un primer proyecto de dicho 

código de pricticas de higiene, para sometetlo a la consideración del Comité en su próxima 

reunión. 

Otros asuntos  

Gru o de Traba'o sobre Es ecificaciones Microbio16 icas 

El Comité recordó que  habla examinado en un momento anterior, durante la actual reu-

nión, la necesidad de contar con mayor asesoramiento de expertos en los criterios microbioló-

gicos para la leche en polvo y.para el agua mineral natural. El Comité opinó que la mejor 

manera de lograr esto seria oonvocando un grupo de trabajo para que se ocupase específica-
mente•de los requisitos miorobiológicos para los productos mencionados anteriormente. 

El Comité  acordé recomendar a la Comisión del Codex Alimentarius la aprobación de la 

creación de  dicho grupo de trabajo, el cual  debería reunirse antes de la celebración de la 
- próxima reunión de este Comité. . Se  recomendó también que los procedimientos para establecer 
el grupo de trabajo fuesen análogos a los empleados para el establecimiento del grupo de Um,- 
bajo que se  reunió  en Ginebra, 4n febrero de 1979. (Véase párrafo.  264 de ALINORM 78/41). 

Naturaleza de los Códigos de Practices  

Se expresó  la opinión de que  podría ser útil,  para comprenier la naturaleza de los 
códigos de prácticas del Codex,,incluir.Un  preámbulo  en  dichos códigos para  indicar  que 
tenían  un  carácter asesor solamente y que no era su intención excluir otros medios para 
conseguir la aplicación de los mismos requisitos higiénicos. Algunas delegaoiones expresa-
ron la opinión de que la naturaleza y significado de los códigos de prácticas del Codex 
estaban claramente definidos en el Manual de Procedimiento de la Comisión del Codex 
Alimentarius (página 19).. Se hizo notar que la Comisión del Codex Alimentarius había exami-
nado.ya esta cuestión. 

El Comité acordé que éste ira un tema de  carácter general que no podia ser resuelto 
por  este. Comité.  Por tanto, se acord6,además, de que se preparase un documento de antece-
dentes para someterlo a la consideración del Comité Ejecutivo, tomando también en  cuenta  la 
información que figuraba  en el Manual de  Procedimiento  y en los informes de los períodos 
de sesiones anteriores de la Comisión. . 

Condiciones higiénicas en las aeronaves  

La delegación de los Paises Bajos señaló a la atención del Comité la necesidad de 
obtener asesoramiento  sobre la eliminación de aguas y otros aspectos higiénicos en las aero-
naves. Se reconoció que las recomendaciones formuladas por la OMS y la IATA no podían compa-
rarse eon los documentos del Codex. Se 80616, sin embargo, que esta cuestión debería ser 
estudiada por algún otro organismo internacional, por ejemplo la ISO. Sin embargo, el 
Comité opinó que si se procedía a  dicha normalización los higienistas alimentarios debían 
ester representados, con  objeto de que se pudiesen estudiar adecuadamente los requisitos 
específicos de higiene. El representante de la OMS informó al .Comité que la Guía de Higiene 
para la Aviación había sido revisada y  contenía una amplia sección relativa a los alimentos. 

El Comité acordó no tomar ninguna medida sobre esta cuestión. 

Fecha v lugar de la_próxima reunión 

126 	El Comité  tomó  nota de que la 17a  reunión se  celebrará  en Washington D.C., en  noviem- 
bre  de 1980, en una fecha que  deberá ser acordada entre el Gobierno de los Estados Unidos y 
la Secretaria del Codex. 
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