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INTRODUCCION

1. La 16a reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos se celebré
del 23 al 27 de julio de 1979, en la Sala Principal de Conferencias del Departamento
de Estado, en Washington, D.C. A esta reunién asistieron representantes y observadores
de 24 pafses y observadores de dos organizaciones internacionales (véase la lista de
participantes en el Apéndice T).

2. 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 subrayd 1a importancia que el Gobierno de los

EE.UU. daba a los trabajos del Comité en materia de criterios microbioldégicos y a los
Cédigos de Pr&cticas de Higiene. E1 Dr. R.B. Read Jr., -actué como Presidente de esta
reunién. A :

APROBACTON DEL PROGRAMA

3. Se aprob$ el programa, introduciendo wn pequefio cambio en el orden de los temas
que habfan de considerarse.

INFORMACTON SOBRE LAS ACTIVIDADES REALTZADAS POR LA OMS Y LA FAO DE INTERES PARA EL COMITE

4. El representante de la OMS informé al Comité de las actividades de su Organizacién,

asi como de las actividades conjuntas FAO/OMS que eran de interés para el Comité. Se
refirié a la importancia que habfa dado la Asamblea Mundial de 1la Salud, en sus perfodos
de sesiones de 1978 y 1979, a la intensificacién de las actividades de la OMS en el campo
de la seguridad y de la higiene de los alimentos. '

= E1 Programa Mixto FAO/OMS sobre Vigilancia de la Contaminacién de Alimentos y Piensos, -
en el que, actualmente, colaboran unos 20 institutos, habfa sido examinado, dindole
una nueva orientacién para desplazar el énfasis principal a la recopilacién de datos
actuales, prestando la debida atencién al control de calidad, por ejemplo, mediante el
intercambio de muestras normalizadas y la comparacién entre los diversos laboratorios
de los resultados obtenidos.

~ Hasta la fecha, el Programa de Criterios sobre la Salud Ambiental, de. 1a OMS, ha
publicado nueve amplios documentos en los que se examinan l0s aspectos relacionados
con la salud de ciertos contaminantes.

- E1 Programa de la OMS para el Control de las Enfermedades Diarréicavs ha sido desarro-
llado afm mds como una de las 4reas de prioridad del programa de la OMS sobre enferme-
dades contagiosas.

- Se habfan continuado las actividades de coordinacién de 1a Organizacién en la capacita-
cién de los post-graduados en microbiologfa de los alimentos, habiéndose llevado a
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cabo cursos en la Tndia, el Reino Unido y los Paises Bajos. Se habia hecho um uso
cada vez mayor de los servicios del Programa de virologfa de los alimentos, de la

OMS, tanto para la capacitacién de personas, como para obtener informacién de la reco-
pilacién de datos.

~ E1 Programa de vigilancia para el control de las infecciones e intoxicaciones transmi-
tidas por alimentos en la regién europea, de la OMS, se habfa 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 comenzari a funcionar un programa internacional en gran escala sobre la segu-—
ridad qufmica; este nuevo programa se basard en la activa participacién 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 Organizacién habfa convocado un Comité de Expertos en Zoonosis
Parasitaria y Envenenamiento Paralizante Producido por Mariscos y, a principios de
1979, a un Grupo de Trabajo sobre Criterios Microbiolégicos para los Alimentos.

- En febrero de 1979 se creb el Centro de Control de la Zoonosis de la OMS para el 4rea
del Mediterrineo Oriental, que se ocupari entre otras materias, de la prevencién y el
control de las zoonosis producidas por alimentos, tales como la hidatidosis, cisticer-
cosis y salmonelosis.

ACTIVIDADES DE LA IS0

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

6. Se habfan finalizado las tres normas internacionales siguientes:

— Enumeracién de microorganismos a 30° (IS0 4833)

- Enumeracién de coliformes por las técnicas del nfimero més probable (MPN)
(150 4431)

- Enumeracién de coliformes mediante recuento de colonias (ISO 4832)

Se habfa sometido a la votacién de las orgamizaciones miembros un proyecto de
Norma Internacional para la Deteccién de la Salmonella (p1s 6779).

El1 SC9 l1llegé a un acuerdo sobre:

a) preparacidén de disoluciones;

b) enumeracién de Staphylococcus aureus;

c) 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.

E1l SC9 habfa inciuido en su futuro programa de trabajo lo siguiente:

i) enumeracién de Escherichia coli (se considerarén tanto el MPN y un procedi-
miento de filtracién por membrana, recientemente establecido).
ii) Enumeracién de Enterobacteriaceae :
ii1) Enumeracién de Clostridium perfringens
iv) Enumeracién de Vibrio parahaemolyticus
v) Enumeracién de fermentos y mohos
vi) Técnicas generales en microbiologia.

7. Otro Subcomité de la ISO, el ISO/TC 147/5C4, encargado de la formulacién de cri-
terios microbiolégicos relacionados con el agua, se reunié en Londres, en junio de 1979,
y habfa emprendido la preparacién de una gufa general para la enumeracién de microorga-
nismos, y estaba, igualmente, estudiando unos métodos para la enumeracién de coliformes,
Pseudomonas fluorescens y aeruginosa, estreptococos fecales y clostridios y salmonelas
sul fito-reductoras. ‘
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ASUNTOS PERTINENTES DEL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS EXAMINADOS POR.
LOS COMITES DEL CODEX
8. Comité del Codex_sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (ALINORM 79/20)

Proyecto de Norma Propuesto para los D&tiles
Proyecto de Norma Propuesto para 1los Albaricoques en Conserva

9. El Comité respaldé las disposiciones de higiene contenidas en los proyectos de
normas mencionados, tomando nota de que habfan 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
Proyecto de norma para el aceite comestible de colza pobre en &cido erficico
Provecto de norma internacional para el aceite comestible de coco

Proyecto de norma internacional para el aceite comestible de babassii -
Proyecto de norma internacional para el aceite comestible de palma

Proyecto de norma intermacional para el aceite de semilla de palma comestible
Proyecto de norma internacional para el aceite de pepitasde uva comestible

10. El Comité aprobd 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 Comisién del Codex Alimentarius,
tomando nota de que oportunamente se hari referencia a los "Principios Generales®

revisados.
Comité del Codex sobre Productos cérmicos elaborados de Reses y Aves (ALINORM 79/16)
11. El Comité tomé nota de que el mencionado Comité estaba preparando un documento

sobre procedimientos de muestreo e inspeccién ‘para el examen microbioldgico de productos
clrnicos elaborados, que habfan sido revisados teniendo en cuenta las observaciones
formuladas por la Segunda Consulta Mixta FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Micro-
bioclégicas para Alimentos. En una fase posterior, se armonizarfa el documento con el
Cédigo de Précticas de Higiene para Alimentos envasados de bajo punto de acidez y para
Productos envasados en envases semirrfgidos y bolsas flexibles.

12, El Comité tomé nota, también, de. que el Comité sobre Produwetes c&rnicos elaborados
de Reses y Aves habfa decidido recomendar a la Comisién que se elaborara un Cédigo de
Précticas de Higiene para Embutidos desecados y semidesecados, que abarcarfa tanto las
especificaciones de PCF como las microbiolégicas.

Comité del Codex sobre Alimentos para Regfmenes Especiales (ALTNORM 79/26)

13, Este Comité tomé nota de que el Cédigo de Pré&cticas de Higiene para Alimentos

para Lactantes y Nifios se encontraba, actualmente, en el Trimite 8, y habfa decidido
solicitar las opiniones de los gobiermos acerca de si cualesquiera de sus disposiciones
Y, en particular, las especificaciones microbiolégicas, debian tener carécter obligatorio
en las normas para 10s alimentos para lactantes y nifios.

Comité del Codex sobre Pescado y _Productos Pesqueros (ALTINORM 79/18)

14. El representante de la FAO informé al Comité que el Comité del Codex sobre Pescado
y Productos Pesqueros habfia convenido en que un grupo de trabajo debiera considerar las
_especificaciones microbiolégicas para los camarones cocidos y pelados, listos para ser
comidos, antes de que se celebre la préxima reunién de dicho Comité.

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

15, Este Comité, en su 12a reunién, habfa examinado un proyecto de Norma General para
los Alimentos Irradiados y un Proyecto de CAdigo de Pricticas para el Funcionamiento de
instalaciones radioactivas utilizadas para el tratamiento de los alimentos, teniendo en
cuenta las recomendaciones que le habia hecho un grupo de trabajo especial nombrado por
‘91~00m1té sobre Aditivos Alimentarios, que se habfa rewnido antes de dicha reunién. Se
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desarroll$ un debate, de caricter general, durante el cual algunas delegaciones expre-
saron la opinidén de que la norma debfa considerarse ulteriormente por los gobiernos,
ya que todavia continuaban los trabajos que se estaban efectuando en relacién con la
aceptabilidad del proceso de irradiacién.

16, Se plante§ también la cuestién acerca de si la norma debiera enviarse al Comité
de Higiene de los Alimentos para su aprobacién. Después de algfin debate, se decidié
que la norma debfa enviarse para ser examinada tanto a este Comité como al Comité

del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

17 Después de introducir ciertos cambios recomendados por el Grupo de Trabajo, el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios decidié adelantar el citado proyecto de Norma
General y proyecto de C6digo de Pricticas al Tré&mite 8 del Procedimiento.

18.° La delegacién del Reino Unido, aunque no deseaba oponerse, en principio, al uso
de la irradiacién, reiterd la preocupacién que habfa expresado durante los debates del
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios en el sentido de que, en su opinién, el
proyecto de Norma General no habia sido suficientemente examinado, y que el actual
proyecto se mejorarfa si fuera estudiado de nuevo para aclarar una serie de problemas.
Sefial6 que se habfa decidido que los li{mites de dosificacién, incluidos en el texto
original, debfan ser sustituidos por la dosis méxima admisible de irradiacién y, como
consecuencia, determinadas disposiciones de la norma no eran ya pertinentes.

19. Inform§, igualmente, al Comité de que los trabajos que se estaban realizando en
Karlsruhe tendrfan como resultado la presentacién de datos con objeto de recomendar al
Comité una autorizacién general toxicolégica de irradiacién que se presentarfa a la
préxima rewnibén del Comité Mixto de Expertos sobre Irradiacién de Alimentos con objeto
de autorizar un nivel méximo toxicolégico y que, en consecuencia, era prematura la
consideracién de la irradiacién sobre la base de producto por producto.

20. Se tomé nota de que los lfmites superiores de irradiacién, establecidos por el
Comité Mixto de Expertos sobre Irradiacién de Alimentos (CMEIA), que abarcaba los ocho
alimentos especificados en el Proyecto de Norma General para los Alimentos Irradiados
en el Trémite 8, sometidosal Comité de Higiene de los Alimentos, se habfamestablecido
para representar la seguridad toxicolégica. E1 Comité de Higiene de los Alimentos hizo
observar que este limite superior representaba también una irradiacién sub-letal de
dosis reducida, que planteaba ciertas preocupaciones relacionadas con 10s aspectos
microbiolégicos y por consideraciones de salud pfiblica. Entre estas preocupaciones
que implicaban dosis sub-letales de irradiacidén se encontraban una mayor resistencia a
la radiacién y una mayor patogenicidad, asociadas con los cambios genéticos de los
microorganismos supervivientes, y la destruccidén de las células vegetativas solamente,
impidiendo el crecimiento competitivo de 1os microorganismos de destrucciédn antes del
crecimiento de las esporas C. botulinum.

21, Para considerar el proyecto de norma, en detalle, se nombré un grupo de trabajo
integrado por los delegados de los Paises Bajos (Presidente), Australia, Canad4, Suecia,
Reino Unido y Estados Unidos, y un representante de la Secretaria de la FAO.

APROBACION DE LAS DISPOSICIONES DE HIGIENE DEL PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA LOS
ALTMENTOS TRRADIADOS EN EL TRAMITE 8 Y EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS
PARA LA UTILIZACION DE LAS INSTALACIONES DE RADTACION EMPLEADAS EN EL TRATAMIENTO DE
LOS ALIMENTOS (APENDICES X Y XI DE ALINORM 79/12

22, El Comité recibié el informe preparado por un Grupo de trabajo ad hoc, que se
habia establecido al comienzo de la reunién para examinar las disposiciones relacionadas
con los aspectos higiénicos y microbioldégicos en el Proyecto de Norma General para los
Alimentos Irradiados en el Tré&mite 8.

23. El Comité estuvo de acuerdo con los puntos de vista expresados en los pirrafos
3 vy 4 del informe del Grupo de Trabajo.

24, El Comité acepté la recomendacidén del Informe del Grupo de trabajo de que se
aprobaranlas disposiciones relacionadas con los aspectos higiénicos y microbiolégicos
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segn se habfan enmendado, en los p&rrafos 6 y 7 del informe del Grupo,

25. Varias delegaciones expresaron su preocupacién en cuanto a la nueva redacciédn
propuesta de la Seccibén 3 "Seguridad de los alimentos irradiados", ya que, en su opinién,
este Comité deberfa limitar su estudio a 1los asuntos relacionados con los aspectos higié-
nicos y microbiolégicos de acuerdo con su mandato. No obstante, el Comité hizo observar
que la Seccidén 3 trataba también de los aspectos nutritivos y toxicoldgicos, que no
podfan omitirse en el texto revisado. FPor tanto, el Comité decidié 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 toxicolégicos.

26, Algunas delegaciones opinaron que hacer referencia en la Seccién 3(c) a los
requisitos nacionales de salud pfiblica no promoverfia el objetivo de la Comisién del Codex
Alimentarius,-es decir, el de conseguir la armonizacién de los reglamentos nacijonales,
Yy, en consecuencia, sugirieron que se eliminase la Seccién 3(c). Sin embargo, se sefiald
que para los aspectos nutritivos y ciertos aspectos microbiolégicos habrfa que tener en
cuenta los requisitos nacionales.

El Comité acordé retener la Seccibén 3(c) pero aclarando su significado mediante
una enmienda para incluir la referencia al "pais en el que se venda el producto".

27. El Comité modificé el Informe del Grupo de trabajo con objeto de tener en cuenta
el contenido de los debates anteriores y adoptdé el texto enmendado del Informe.,

28. Se sefialé que la disposicién del Anexo T a la Norma General relativa al bacalao
y al salmén se limitaba exclusivamente a una especie de cada uno, y no indicaba el tipo
de los productos que comprendia (filetes, pescado entero, etc.,). '

29. Se informé al Comité que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios se
reunirfa antes de que se celebrase el 13° perfodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius, y que estudiaria los puntos de vista expresados por este Comité, Yy su
decisién de aprobar la norma en la forma enmendada, siguiendo las directrices propuestas
anteriormente. E1 Comité decidié que, por el momento, no haria ningfin comentario sobre
el Proyecto de Cédigo de Précticas. (Nota de la Secretarfa: el informe enmendado del
Grupo de Trabajo se publicar& separadamente de este informe) (Apéndice VI).

PRINCIPIOS GENERALES PARA EL ESTABLEC IMIENTO Y APLICACION DE CRITERTOS MICROBIOLOGICOS
PARA ALTMENTOS — CRITERTOS MICROBIOLOGICOS PARA CARNE CRUDA Y AVES ENFRIADAS Y CONGELADAS

30. El Comité tuvo ocasién de examinar el informe del Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre
Criterios Microbiolégicos para los Alimentos. Este Grupo se habfa rewmido 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). '

31. El Comité sehald que el problema general de relacionar 1los criterios microbiolé-
gicos con las disposiciones preceptivas y consultivas en los documentos del Codex habia
inducido a la Segunda Consulta Mixta FAO/OMS de Expertos en Especificaciones Microbiolé-
gicas para los Alimentos (EC/Microbiol. 77/Informe 2) a proponer unos Principios gene-
rales para el establecimiento de criterios microbiolégicos para alimentos, que ya habfan
sido examinados por el Comité en sus 14 y 15 reuniones. Se habia 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 rewnién de este Comité. Ademds, la Comisién del Codex
Alimentarius habfa dado instrucciones al Grupo de Trabajo para que asesorara al Comité
de Criterios Microbiolégicos para la Carne cruda y Carne de Aves (véase ALINORM 78/41,
pdrr. 264). El Comité indicé que se habfan cambiado los criterios que previamente se
clasificaban en normas, especificaciones y directrices, que se aplicaban respectivamente
a: (a) Normas del Codex, (b) Cé6digos de Pri&cticas y situaciones en las cuales no existfan
ni (a) ni (b). E1 Grupo de Trabajo opinaba que no estaba claro si las directrices como
anteriormente se definfan eram preceptivas o no, y que, en cualquier caso, era muy poco
probable que se presentara una situacién en la que fuese necesario una directriz de tal
fndole. Por consiguiente, volvié a definir los términos "especificaciones" y "directri-
ces", de forma que el primero se aplicase a la importacién y el segundo se destinase a
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ser utilizado para ia vigilancia de la higiene durante el tratamiento. En caso de las
directrices, el Grupo de Trabajo considerd que no eran necesarios los planes de muestreo
de tres clases. Ambos criterios eran de .asesoramiento. Se decidié, igualmente, que

las normas debian contener los 1limites solamente para los microorganismos patégenos
que fuesen de importancia para la salud pfiblica en los alimentos. '

32, Con objeto de obtener una indicacién de la utilidad de los criterios microbiolé-
gicos para los alimentos crudos, el Grupo de Trabajo habfa estudiado las carnes crudas,
enfriadas y congeladas. E1 Grupo de Trabajo habfa llegado a la conclusién de que "en
vista de la gran variedad de carnes crudas que existfan en el comercio internacional
reguladas por el Cédigo del Codex de Pré&cticas de Higieme para Carne Cruda, y también
debido a las grandes diferencias que existfan en 1la tecnologia y microbiologfa de carnes
similares en regiones diferentes, no era préctico el establecimiento de criterios micro-
biol8gicos. Ademé&s, por las razones expresadas més arriba, parece que de la aplicacién
de dichos criterios no se derivarfa beneficio alguno con respecto a la salud Qﬁblica o

a la calidad".

33, Respecto a las aves enfriadas o congeladas, el Grupo de Trabajo llegé a la con-
clusién de que "la amplitud de la contaminacién de aves vivas con bacterias patégenas

o de otra clase es de tal magnitud que la observancia del proyecto de Cédigo de Pricticas
de Higiene para el Tratamiento de las Aves, no podfa reducir, en un modo eficaz, el nivel
de contaminacién de la canal final del ave, ni podfa ser vigilada eficazmente empleando
organismos indicadores. En consecuencia, no parece que exista una justificacién para
establecer un criterio microbiolégico aplicable a la carme cruda de aves. Ademés, no

se puede esperar ningfin beneficio respecto a la salud pfiblica ni a la calidad como resul-
tado de la aplicacién de tal criterio". »

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

"(1) Llas carnes crudas y las, aves constituyen una fuente importante de Salmonella,
Clostridium perfringens y Staphylococcus aureus, a todos 1los cuales se les achaca
comimmente todos 1los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

(2) 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
coccién inadecuada de 1los productos y/o0 a una manipulacién igualmente inade-
cuada de los productos después de su coccién.

(3) La prevalencia de la Salmonella en las carnes crudas y en las aves es més
probable que refleje la incidencia de Salmonella en el animal vivo antes de ser
sacrificado que la observancia de un cédigo de pra&cticas de higiene.

(4) La erradicacién de Salmonella en las carnes crudas y.en las aves no podré&
lograrse mediante la imposicién de criterios microbiolégicos para el producto
terminado, sino solamente mediante la eliminacién de Salmonella en el animal
vivo, antes de ser sacrificado, o mediante un tratamiento aprobado post-sacrificio
para matar estos microorganismos.

(5) si la erradicacién de la Salmonella, en el animal vivo, se ha demostrado que
no es factible si no se quiere condenar una gran proporcién de la produccién mun-
dial de carne cruda y aves mediante la imposicién de estrictos criterios micro-
biolégicos, la salmonelosis humana, derivada de estas fuentes, tendrfa que ser
controlada mediante una eficaz educacién del consumidor respecto a ¢émo cocinar "
y manipular los productos de carne cruda y aves.

(6) Los staphylococcus aureus y C. perfringens se encuentran comfmmente pero

en pequefios nimeros, en las carnes crudas y en las aves., Ninguno de ellos se
desarrolla en las carnes y aves enfriadas y, normalmente, sélo constituyen un
riesgo después de que se produce una multiplicacién importante en los productos
cocidos y manipulados inadecuadamente. Por tanto, no parece que estén justifi-
cados 1los criterios microbiolégicos para que se incluyan estos organismos.

(7) El cllculo del nfimero de los organismos indicadores en las carnes no

parece reflejar el cumplimiento de un cédigo de précticas de higiene, ni indicar
la presencia o ausencia de agentes patégenos. En ciertos productos de aves, las
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estimaciones de niveles de organismos indicadores pueden reflejar la norma

de la higiene de elaboracibén, pero existen mejores métodos para vigilar la
observancia de un cédigo de précticas de higiene. En consecuencia, 10s crite-
rios que se basan en organismos indicadores no se justifican para la carne

cruda ni para las aves.

(8) Respecto a algunas carnes crudas, en determinadas situaciones, 1l0s recuentos
de colonias aerobias obtenidos de un gran nfimero de muestras pueden servir para
vigilar las précticas de higiene y predecir la fecha de caducidad potencial del
producto. No obstante,las variaciones en la tecnologfa y microbiologfa 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 1los crite-
rios. Para la carne de aves, los elevados valores de recuento de colonias aero-
bias no reflejan necesariamente pricticas no sanitarias, porque dichos valores
pueden ser causados por la contaminacién introducida en el animal vivo. Ademis,
el recuento de colonias aerobias, que normalmente se obtiene no puede emplearse
para precedir la fecha de caducidad de la carne de ave enfriada. Llos criterios
que contienen el recuento de colonias aeroblas no son, por tanto, aplicables a
la carne cruda de ave.

(9) E1 ejemplo de la carnme cruda y de las aves ha demostrado que el estableci-
miento de criterios microbiolégicos para los alimentos crudos, en general, no
puede servir el propésito de proteger la salud del consumidor, cuando la fuente
principal de los organismos patégenos sea el propio alimento crudo y cuando la
elaboracién no incluya medidas tendentes a eliminar o reducir esencialmente la
cantidad de estos organismos."

35. La delegacién de Suecia manifesté que sentfa que el Grupo de Trabajo no hubiera
podido llegar a conclusiones m&s positivas. Indicé que en Suecia, desde hace muchos
anos, se controla la Salmonella en los siguientes productos:

i) piensos
ii) ganado vivo
1ii) carne fresca y productos cérnicos y de cerdo en el control de las
importaciones
iv) en los diferentes productos alimenticios a nivel de su produccién y/o
de la venta al por menor
v) 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 delegacién se mostré de
acuerdo con la conclusién del Grupo de Trabajo de que los métodos actuales
de cria de animales y elatoracién de carnes no podfan eliminar los riesgos
de las infecciones de Salmonella, pero estimaba que debfian establecerse
criterios microbiolégicos para los alimentos, con objeto de inspirar y
poner en ejecucién programas de control contra la infeccién causada por la
Salmonella. Las delegaciones de Bélgica y Noruega expresaron puntos de
vista anélogos.

/

36. E1l Comité observé que el Grupo de Trabajo habfa considerado los criterios micro-
biolégicos aplicados a los Cédigos de Pré&cticas de Higiene del Codex, y en este contexto
estaba de acuerdo con sus conclusiones relativas a la carnme cruda y a las aves.

37. El Comité, a continuacién, examiné las recomendaciones del Grupo de Trabajo y la
mayoria de 1los miembros del Comité las aceptaron con las siguientes enmiendas:

6.1 Recomendaciones generales

1) Que el Anexo IT, "Principios Generales para el Establecimiento y Aplicacién
de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos", segin se ha examinado, sea
considerado por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, para su
inclusién en el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.

El Comité acordé enmendar el texto del Anexo II en la forma siguiente:



2.1 Criterio preceptivo

24741 Se_entiende por norma microbiolégica, el criterio que contiene una Norma del
Codex Alimentarius. Siempre que sea posible sélo contendri 1imites para los
microorganismos patégenos en los alimentos que sean importantes para la salud
pGblica. En algunos casos, pudiera ser necesario establecer 1f{mites para micro-
organismos no patégenos, y cuando éstos se incluyan, se aplicarin las disposi-
ciones del pérrafo 6.1. No se introducirén de novo normas microbiolégicas,
sino que se derivarén de especificaciones microbiolégicas para los productos
terminados que hayan acompafiado a los C6digos de Pricticas 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 C8digos de Priacticas.

2.2.1 La especificacién microbiolégica del producto terminado sirve como gufa 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 Cédigo. |
Puede incluir microorganismos que no tengan importancia directa para la salud
plblica.

24202 La directriz microbiolégica se aplica en el establecimiento, en un momento espe=-
cifico, durante o después de la elaboracién, 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 microbiolbgicos no se incluyan por el momento en los Cédigos
del Codex de Précticas de Higiene para las carnes crudas y las aves.

(3) Que 1a OMS aliente la formulacién de un sistema internacional normalizado para
la investigacién y notificacién de las enfermedades transmitidas por los ali-
mentos. Dicho sistema proporcionarfa datos que servirfian de base para tomar
decisiones respecto a la necesidad de los criterios microbiolégicos para los
alimentos. : ’

(4) Que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos considere la necesidad
de establecer criterios microbioldgicos para aquellos alimentos crudos que no
sean carne cruda y aves, ¥y para los que existan Cédigos de Pricticas 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 rdpidamente y para las cuales existen ya
normas.

(5) Que la OMS compare mediante un an4lisis de costo/beneficio los posibles progra-
mas que pudieran llevar a la reducciédn o eliminacién de la Salmonella en los
alimentos, y, en su caso, seleccione aquellos programas que podrian estar eco-
némicamente justificados.

El programa més apropiado puede ser diferente para diferentes alimentos y para .
el mismo alimento en paises diferentes.

6.2 Recomendaciones espec{ficas

(1) Que los Estados Miembros emprendan la formulacidén de m&todos aceptables para *
la destruccién de la Salmonella en las canales de las reses y aves.
(2) Que 1a OMS y los Estados Miembros introduzcan programas destinados a educar al
consumidor acerca de cufles sean 1los procedimientos correctos para cocinar y
manipular los alimentos de origen animal, con objeto de reducir a wn mfinimo el
nfmero de brotes epidémicos de onfermedades transmitidas por los animales.
(3) Que deberfan recogerse datos sobre la presencia y los tipos de Yersinia ente-
rocolitica y Campylobacter fetus - .subespecies jejuni, en las carnes crudas y
aves, y que se lleven a cabo estudicy epidemiolggicos para determinar su relacién
con la salud pdblica. Y
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(4) Que el Comité del Codex sobre Productos cérnicos elaborados de reses y aves
considere l1a conclusién a que llegé el Grupo de Trabajo, de que un criterio
microbiolégico no est& justificado para carnes y aves separadas mecénicamente.

(5) Que el Comité del Codex sobre Productos cirnicos elaborados de reses y aves
considere la sugerencia del Grupo de Trabajo de que se finalice y aplique el
C6digo de Pr&cticas de Higiene para 1los Embutidos desecados y semidesecados, g
antes de considerar si es necesario o no fijar criterios microbiolédgicos.,

(6) Que se formulen los métodos rlpidos que hayan de aplicarse en 1os estableci-
mientos con el fin de determinar el estado microbiolégico de los alimentos y
el equipo utilizado en su elaboracién.

(7) Que se establezcan métodos ripidos Yy seguros para ensayar los alimentos rapida=-
mente perecederos, con objeto de que pueda disponerse de los resultados de los
exdmenes microbiolégicos antes de que los alimentos sean consumidos.

(8) Que se identifiquen los cambios bioquimicos no deseables, producidos en la
carne cruda y en las aves por la accién de 1los microorganismos, con objeto de
poder desarrollar métodos no microbioldgicos que permitan calcular la fecha de
caducidad del producto.

38. Las delegaciones de Bélgica, Noruega y Suecia se refirieron a 1os puntos de
vista ya expresados anteriormente (véase p&rrafo 35), y basindose 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 pirrafo 6.1.

39. El Comité expresé su agradecimiento a los miembros del Grupo de Trabajo por el
valioso trabajo que habfan realizado, y a los gobiernmos y organismos patrocinantes que
habfan hecho posible la celebracién de la reunién del Grupo de Trabajo.

40, . Se acordé que las conclusiones y recomendaciones del Comité, relativas al informe
del Grupo de Trabajo, deberfan someterse a la atencién del Comité del Codex sobre Productos
cérnicos elaborados, Comité del Codex sobre Higiene de la Carne y Comisién del Codex Ali-
mentarius, asf{ como a cualesquiera otros organismos interesados. E1 Comité tomé nota del
hecho de que el Grupo de Trabajo no habfa llegado a ninguna conclusién respecto a la ne—
cesidad de establecer especificaciones microbiolégicas para los alimentos crudos, de un
modo general, ’

Cédigo de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
Consideracidn del Anexo I - Limpieza y desinfeccién en el Trémite 3

41, El Comité tuvo ocasién de examinar el citado Anexo I, seglin figura en el Apéndice
IT de ALINORM 79/13, asf{ como un documento de trabajo preparado por un Grupo de Trabajo
Ad hoc (Canad4, Paises Bajos, Reino Unido, Estados Unidos) que se habfa reunido antes

de la Reunién. E1 documento de trabajo GP 5.2.1 (ALINORM 79/13) contenfa enmiendas pro-
puestas, basadas en los comentarios de los gobiermos de los Paises Bajos, Checoslovaquia,
Finlandia, Repfliblica Federal de Alemania, Suecia, Nueva Zelandia, Reino Unido v EE.UU,

42, El Presidente del Grupo de Trabajo Ad HoC Dr. R.H.G. Charles, del Reino Unido,
®flalé que las enmiendas propuestas eran principalmente de estilo destinadas a aclarar el
significado de las disposiciones en cuestién.

43, El Comité debatié en su totalidad la Seccién 1.4 - Principios Generales, y deci-
dié enmendarla para dejar bien em claro que serfa preferible que las obligaciones de la

, persona responsable de los procedimientos de limpieza y desinfeccidn, asf como de 1a

g supervisién, fuese independiente de la produccién. EI1 Comité sefiald que esto era con-
gruente con la decisién adoptada en el perfodo de sesiones anterior, con respecto a las
disposiciones pertinentes. For tanto, se convino también en efectuar la consiguiente
enmienda a la Seccién 5.3 del C8digo revisado deé Précticas de Higiene - Principios
generales de higiene de los alimentos. :

.44, Se inform§ al Comité acerca de los trabajos de investigacién que se estaban lle=-
vando a cabo en la Repfiblica Federal de Alemania ©bre la temperatura del agua empleada
para la limpieza. Los ensayos efectuados habfan demostrado que el agua a 65°C era ade-~
cuada para la debida eliminacién de grasas y protefnas. No obstante, el uso de agua a
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ed°c podrfa causar, en ciertas condiciones, la coagulacién de las protefnas que se endu-
recerfan en la superficie del equipo y, de esta forma, encerrarfan microorganismos. En
consecuencia, se propuso que serfa apropiado incluir, donde fuese aplicable, en los
cédigos del Codex, una temperatura de 65°C para el agua. El Comité opiné que estas con-
sideraciones no se aplicaban al agua caliente empleada para la desinfeccibn, que debe
siempre ir precedida de wn procedimiento de limpieza, y, en consecuencia, acordé no

" introducir ningfin cambio en la temperatura del agua indicada en las Secciones 3.2.1 y
3.2.1.1. .

45, For lo que se refiere a la Seccién 3.4 - sustancias quimicas aplicables a la
desinfeccién de los edificios e-instalaciones para la elaboracién de productos alimenti-
cios - se acordd que la disposicizn que trata de los requisitos para el enjuague poste-
rior a la aplicacién de desinfectantes, deberfa ser incluida en la Seccién 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.

46, Se propuso sustituir el término "agua conforme a lo indicado en la Seccibn 7.3
del Cédigo de Pricticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos"
por la expresién "agua potable limpia" o "agua potable", en los casos que sea aplicable,
en el texto del C8digo de Pricticas y en el Anexo I. Se expresé la opinién de que las
disposiciones de la Seccién 7.3 del Cédigo de Pr&cticas protegerfian al consumidor y
proporcionarfan un suministro de agua microbiolégicamente inocua, aunque esto permitiria
el uso de agua con un elevado contenido de minerales. ' .

47. E1 Comité convino en la propuesta anterior, y la delegacién de Australia se
encargd de revisar y enmendar el Cédigo de Précticas — Principios Generales de Higiene
de 10s Alimentos, teniendo en cuenta la decisién adoptada.

48, "E1 Comité acorddé incluir nuevas secciones sobre la limpieza a base de espuma y las
actividades de desinfeccién por medio de &cidos o &lcalis potentes (Secciones 2.2.7.5 v 3.4.1.5).

49, E1 Comité expresé su agradecimiento al Grupo de Trabajo Ad Hoc por su valiosa labor.
Estado del Anexo I '

50. El Comité acordd adelantar el Anexo I al Cédigo de Précticas de Higiene -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos - al Trémite S5 del Procedimiento, y
presentarlo al préximo perfodo de sesiones de 1la Comisién del Codex Alimentarius. En
vista del hecho de que se habfa llegado a un acuerdo sustancial acerca del Anexo I y
sobre 1a naturaleza de las enmiendas, el Comité acordé recomendar a 1la Comisién que
se omitiesen los Trémites 6 y 7, y.que el Anexo I se adoptase en el Trémite 8. (Nota
de 1a Secretarfa: el texto revisado del Anexo I se publicard separadamente de este
informe) (Apéndice TII).

cédigo de Précticas de H;giené para las Miquinas Expendedoras de Alimentos y Bebidas

S51. El Grupo de Trabajo consideré la necesidad y la conveniencia. de elaborar un

c6digo de Précticas de Higiene aplicable a las Miquinas Expendedoras. Con tal fin,

los EE.UU, proporcionaron ejemplares en los que figuran los requisitos que se exigen
actualmente para tales méquinas expendedoras. : .

55, se reconocié que tales miquinas no desempefilaban un papel importahte en el
movimiento internacional de los productos alimenticios, pero que las miquinas en si se
vendfan internacionalmente. FPor esta razén, parecfa que, quizds, era necesario esta-
blecer cierta nmormalizacién para el proyecto y construccién de tales mlquinas.

53, Se reconocié que esa no era la finalidad del Comité de Higiehe de los Alimentos .

y que, por tanto, este asunto debfa ser estudiado por algfn otro organismo internacional,

por ejemplo, la ISO. La variedad de m&quinas expendedoras para diferentes usos espectf-

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

sandwiches, etc. exigirfa el estudio de aspectos técnicos. WNo obstante, el Grupo de Tra-

bajo opiné que, en el caso de que se emprendiese una normalizacién de esta naturaleza, 1os

higienistas de alimentacién deberfan estar representados para poder estudiar adecuadamente |

los requisitos especificos de higiene. <

. S4. Un documento de’ trabajo distribuido por la delegacién del Japén indicaba también

que la preocupacién era, principalmente, acerca de los pardmetros reales de construccién

aplicables a la construccién de mdquinas expendedoras. 1
|
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL MANI (CACAHUETE)

55. El Comité tuvo ocagsiém de considerar ALINORM 79/13, Apéndice III, que contiene el cita-
do proyecto de Cédigo y CX/FH 78/8 que contiene las obgervaciones formuladas por los
Gobiernos de Pafses Bajos, Suecia y los Estados Unidos. La delegacién de los Estados Unidos,
pafs autor del c8digo, actué como relator.

56. Se discutieron los siguientes puntos principales:
Actividad acuosa

57. Algunas delegaciones opinaron que las disposiciones para la medicién de lea actividad
acuosa presentarfan grandes dificultades en muchos establecimientos y que deberfa utiligarse
una expresién més simple, como, por ejemplo, el contenido de agua a un nivel de 8 por ciento.
Otras delegaciones semalaron que esta cuestién ya se habia discutido en diversas ocasiones,

y que el Comité habfa llegado a la conclusién de que como la relacidén entre la actividad
acuosa y el contenido de agua de los cacahuetes era, en cierto modo, depsndiente de las varie—
dades de los cacahuetes se consideraba esencial una disposicién relativa a2l valor de actividad
acuosa para evitar el riesgo del ocrecimiento de mohos. ’

58. Al aclarar este punto, se acordS incluir el siguiente texto en la Seccién 7.8.2.1,
Control de orecimiento de mohos.

"Un valor finico de actividad acuosa puede corresponder a distintos niveles de humedad
en distintas variedades de cacahuetes. Por consiguiente, los paises productores deberén deter-
minar el valor de humedad correspondiente al valor no perjudicial de actividad acucsa que
. aparece en el Cédigo para cada una de sus propias variedades de cacahuetes. Estos niveles de
. humedad podrdn entonces usarse como normas locales para el control en el campo".

59. Se modifics, igualmente, el texto para garantizar que la humedad no se comdense en los
cacahuetes al cambiar la temperatura de almacenamiento. :

Procedimiento de manipulacién

60. El Comité consider$ una propuesta para que se estableciesen disposiciones relativas al
transporte o almacenamiento refrigerado de los cacahuetes con un valor de actividad acuose
perjudicial. En vista de los cambios precedentes, se decidié no agregar tales disposiciones
a la subseccién 3.2.2 8ino hacer referencia en su lugar al texto memcionado de 7.8.2.1.

Especificaciones para los productos terminados

61. Varias delegaciones se refirieron a los limites para las aflatoxinas en los cacahuetes,
en vigor en sus respectivos palses, y propusieron que las especificaciones para los productos
terminados deberfan incluir limites sugeridos para someterlos a la consideracién de los go—
biernos.

62. El Comit$§ reconocis, sin embargo, que los niveles mirimos admisibles para aflatoxinas
variaban considerablemente en los diferentes pafses, y que el examen de este asunto estaba
todavia en curso. Teniendo en cuenta estas circunstancias, el Comité convino en que no se
demorase mis el progreso del Cédigo mediante una enmienda sobre las especificaciones para
productos terminados.

. Estado del Cddgg

63. El Comité§ tomS nota de las observaciones formuladas por la delegacién de Nigeria en el

sentido de que, debido a dificultades existentes en las comunicaciones, los paises productores,
e en via de desarrollo, de Afrioa, no habfan tenido la oportunidad de preparar sus comentarios

a tiempo para someterlos a la comsideracién del Comité§. La delegacién de Nigeria pidié al

Comité que retuviese sl C8digo en el Trémite 6 del Procedimiento para temer tiempo de formular

una nueva serie de comentarios, compremetiéndose a compilar y preparar sus comentarios para

someterlos a la Cuarta reunién del Comité Coordinador para Africa del Codex, que se celebrard
en Dalar, Senegal, a primeros de septiembre de 1979. Cualesquiera ocomentarios de esta natu~
raleza se enviarfn a 1la Comisién del Codex Alimentarius para su consideracién en el 13°
perfodo de sesionss, de disiembre ds 1979.

64. El Comité decidié adelantar el Cédigo al Trémite 8 del Procedimiento, haoiond8 obgervar
que otros paises todavia temdrfan la oportunidad de discutir el C8digo durante el 13 pexfodo
de sesiones de la Comisiém dsl Codex Alimentarius, que se celebrarf en diciembre de 1979.
é:;::d? 1;I§;mtu'h: El Cédigo emmsndsdo se publicaré separadamente de este informe).

oe
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65. El Comité express su gratitud a la delegacién de los Estados Unidos por su valiosa
labor en la elaboracién del Cédigo.

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

66. El Comité senalé que en su filtima reunién (ALINORM 79/13, pArrs. 118-123) esta cuestién
ya se habia discutido, pero que se habfa aplazado tomar una decisién sobre si se deberia ela~
borar o no un cédigo de précticas hasta que el Grupo de Trabajo de Ginebra sobre Especifica-—

ciones Microbiolégicas para los Alimentos hubiese .examinado mds detalladamente los oriterios

microbiolégicos de las Normas del Codex y los Cédigos de Précticas.

67. El Comité tomé nota de que existfa un acuerdo general sobre el hecho de que el comercio
internacional de mezclas de helados y hdados comestibles estaba algo limitado y que, por
consiguiente, la aplicacién de criterigs microbiolégicos o la elaboracién de un Cédigo de
Précticas para ellos, tenfa una baja prioridad. En consecuencia, por el momento se tomé la
decisién de no proceder con la elaboracién del Cédigo de Pricticas para las Mezolas de
Helados y los Helados Comestibles

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

68. Tal como lo habfa solicitado el Comité, un Grupo de Trabajo ad hoc, integrado, en di-
versas oportunidades por miembros de las delegaciones de la Repiblica Federal de Alemania,
Finlandia, Nueva Zelandia, Noruega, Suecia, el Reino Unido Y los Egtados Unidos, bajo la
presidencia del Representante de la FAO, examiné la lista de los cambios importantes introdu-
cidos en los proyectos de c8digos de précticas para langostas, pescado salado, pescado ahuma-
do y pescado picado, por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FH 19/9),
teniendo en cuenta las observaciones formuladas por los gobiernos, as{ como los comentarios
formulados por los asistentes a la reunién. El grupo de trabajo estuvo de acuerdo con el
deseo expresado por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros de que los Cédi-
£08 debfan tener unos textos propios, independientes, y que las referencias y remisiones a
los diversos cédigos fuesen las menos posibles, y que las secciones similares de los diversos
c8digos se armonizasgen entre sf.

Proyecto de Cédigo de Précticas para -la Langosta, ALINORM 78/18A, Apéndice XI, LIM 5,
on el Tramite 7

69. El Grupo de Trabajo analizé en detalle los cambios introducidos en el proyecto de
Cédigo de Précticas para la Langosta, los cuales eran de naturaleza higiénica, reconociendo
que muchos de los cambios se reflejarfan en todos los demés cbédigos de pricticas. Los cam-
bios de fondo puestos por la 16 reunién del Comité del Codex sobre Pescado ¥ Productos
Pesqueros (CX/FH 79/9), fueron eceptados de un modo general, con unas pocas enmiendas de
poca importancia. El Grupo de Trabajo estimé, igualmente, que el Anexo I al Cédigo de Précti-
cas Revisado — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Limpieza y Desinfeccién),
revisado por el Comité deberfa anexarse a los cédigos como un nuevo apéndice. Se desarrollé
algtin debate sobre el contenido del pérrafo 5¢1.3.4, relativo a la temperatura minima del
suministro de agua caliente para una planta de elaboracibn. Se estimé que una temperatura
de 75°C no estarfa en conflicto con el nuevo apéndice, ya que el apéndice contiene varias
opciones para la desinfeccidn y, en términos generales, la desinfeccién mediante el uso de
agua caliente no se emplea en la elaboracién de pescado,

T0. El Comité estuvo de acuerdo con las recomendaciones del Grupo de Trabajo de que el
Proyecto de CSdigo de Précticas para las Langostas, en la forma enmendada, se remitiese a
la Comisién del Codex Alimentarius para su adopcifn en el Trémite 8.

Proyecto de Cédigo de Précticas para el Pescado Salado, ALINORM 78/18A, Apéndice X, LIM.4,
en el Tramite 7

7 El Grupo de Trabajo se mosirS de acuerdo con los cambios de fondo propuestos por la

16" reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesquercs (cx/FH 79/9), y reco-
mend$ que el Proyecto de Cédige de Précticas para el Pescado Salado se enviase a la Comisién
del Codex Alimentarius para su adopcidn en Tramite 8; el Comité estuvo de acuerdo con esta
decisgién, .

e
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Propuesta del Proyecto de Cédigo de Préctiocas para el Pescado Picado (CX/FFP 79/4)
en el Trimite 5

72& El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo con los cambios de fondo propuestos por la
16~ reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FH 79/4) e introdujo
unas pocas enmiendss de redaccién, de poca importancia.

73. Durante el debate se menciond la posibilidad de la venta directa al oconsumidor. La
delegacién de los Estados Unidos indicé que podfan presentarse parésitos en el pescado y qye
para deatru%rlos, la mayoris de los reglamentos establecian el punto de congelacién a - 20 C,
¥y no a - 187°C, seglin se indicaba en el "proceso de congelacién" de este documento.

74. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacién de que el Cédigo se sometiese a la
Comisién del Codex Alimentarius para su adopcién en el Trémite 5.

Proyecto de C6digo de Prédcticas para el Pescado Ahumado, CX/FFP 77/6 en el Trimite 7

75. El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo con los cambios de fondo propuestos por la 162
reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FH 79/9), introduciendo
unas pocas enmiendas de redaccifn, de poca importancia. Senalé 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 podria muy bien ser de infe-
rior calidad a la sal usada para salar el pescado. El Grupo de Trabajo recomend$ que el
Proyecto de Cédigo de Prédcticas para el Pescado Ahumado, en la forma enmendada, se enviase a
la Comisién del Codex Alimentarius para su adopcién en el Trimite 8, y el Comité se manifests
de acuerdo con esta recomendacién.

CODIGO DE PRACTICAS PARA LOS ALIMENTOS DESHIDRATADOS E INGREDIENTES DE ALIMENTOS DESHIDRATADOS

T6. El Comité tomé nota del informe del Grupo de Trabajo Ad Hoc, integrado por delegados
de los siguientes pafses: Australia, Canad4, Estados Unidos, Pafses Bajos, Reino Unido y
Repiblica Federal de Alemania. El Dr. R.H. G. Charles, del Reino Unido, actué como Presgsidente
¥ Relator del Grupo de Trabajo.

7. El Grupo de Trabajo examiné un documento preparado por el Dr. K. Buchli, de los Pafises
Bajos.

78.  El Grupo de Trabajo estimé que ningin cédigo, de carécter general, de prédcticas para

los alimentos deshidratados era viable, en vista de la diversidad de estos productos. Senalé
que ya existen c6digos de précticas, o que se estaban elaborando para cierto nfimero de alimen—
tos deshidratados, tales como la leche en polvo.

79. El Grupo de Trabajo no quiso recomendar loas cédigos de pricticas para ningfin otro grupo
de alimentos deshidratados, pero sugirié que el Comité sobre Higiene de los Alimentos oconsi-
derase toda solicitud de elaboracién de cédigos de précticas que formulasen los diversos
Comités de Productos conforme se fuesen formulando dichas peticiones.

80. El Grupo de Trabajo no estimé que existiese indicacién alguna para el desarrollo de cri-
terios microbiolégicos o cédigos de pré&cticas para las sopas y bouillons deshidratados.

81. El Comité se mostré de acuerdo con las conclusiones formuladas por el Grupo de Trabajo
y decidié 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

82. Un Grupo de Trabajo, integrado por miembros de las delegaciones de Australia, Canadé,
Pafses Bajos, Reino Unido y los Estados Unidos (Presidente) y el Representante de la FAO
(Relator), examin§ el Cédigo de Préoticas 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 grandes dificultades con las Secciones 7.4 y
7.5y olaboracién y envasado, respectivamente. Indicé que el Cédigo, actualmente, sigue pro-
cedimientos que implican el uso de elevadas concentraciones de substancias quimicas para con-
trolar los agentes patégenos en el producto, y en principio, se mostré en desacuerdo con este
procedimiento. Ademés, el Cédigo introducia varios métodos para elaborar las ancas de rana.




Considerd que el documento quedarfa mucho més claro si solamente contuviese métodos bien
definidos para la elaboracién de las ancas de rana y que satisficieran los requisitos de
higiene del C6digo. Sugirié que la delegacién de los Pafses Bajos, en consulta com la FAO,
redactara de nuevo las Secciones 7.4 y 7.5 ¥y que esta nueva seccién se enviase a los gobier-
nos solicitando sus observaciones, y que se considerase de nuevo por este Comité en su
préxima reunidn.

83. El Grupo de Trabajo examiné el problema de la salmonella en las ancas de rana, y reco-
nociendo el hecho de que un o8digo de précticas de higiene para ancas de rana no eliminarfa
toda la salmonella en las ancas de rana elaboradas, recomend$ que por el momento, no se
incluyan criterios microbiolégicos en el Cédigo del Codex sobre Pricticas de Higiene para la
Elaboracién de Ancas de Rana.

84. La delegacién del Reino Unido propuso que la FAO estudiase métodos humanos e higiénicos
de matanza, y que incluyera los que se considerasen mis sdecuados en el c8digo de précticas

de higiene. El delegado de los Pa{ses Bajos sugirié ademds que la FAO estudiase los efectos
ecolégicos de las matanzas excesivas de ranas, especialmente en relacién con la poblacibén de
insectos, que afectaban directamente a la higiene de los alimentos y que podrian afectar indi-
rectamente a la salud plblica al aumentarse el empleo de pesticidas. Estos puntos de vista
fueron firmemente apoyados por otras delegaciones.

Estado del Cédigo ) . .

85. El Comité estuvo de acuerdc con la recomendacién del Grupo de Trabajo de que el cédigo
se retuviese en el Trémite 3. (Nota de la Secretarfa: este C8digo se publicari separadamente

de este informe) (Apéndice VII). %
céd Précti a la Leche en Polvo

86. El Comité tuvo ocasién de examinar el informe de un Grupo de Trabajo Ad Hoc integrado
por representantes de Australia, Finlandia, Repiblica Federal de Alemania, Paises Bajos,
Nueva Zelandia, Suiza, Reino Unido, Estados Unidos y la Federacién Internacional de Lecheria.
El Sr. L.J. Erwin (Australia) actué como Presidente y el Dr. R.H.G. Charles (Reino Unido)
como relator. :

81. El Ggupo de Trabajo, al examinar el proyecto de cédigo que figuraba en el Apéndice de
CX 5/70-19% reunién (Informe de la Leche), introdujo una serie de cambios. { Nota de la
Secretarfa: El C8digo Revisado se publicard separadamente de este informe) (Apéndice V).

88. El Grupo de Trabajo acord$ que debieran someterse a la consideracién del Comité los
siguientes asuntos.

(i) En la Seccién 2.9, respecto a la definicién de pasterizacién, la delegacién de los
Estedos Unidos propuso que era necesario introducir una_ temperatura de 75 C en (i)
vy (ii) para controlar la fiebre Q. : )
La delegacién del Reino Unido estimé que con objeto de asegurar un adecuado trata~
miento térmico para la leche ocon un mayor contenido graso o con edu%corantea ana~
didos, el tiempy y la temperatura en (ii) debiera cambiarse por "72°C durante 25
segundos" o "75°C durante 15 segundos“, :
El Grupo de Trabajo tomé nota de estas dos propuestas, pero convino en que se modi- ‘
ficasen las temperaturas indicadas en el proyecto de cédigo. ‘

(ii) En la Seccién 3 del Anexo 1, se enumera una lémpara de alcohol como parte del equipo

para muestreo. Se senalé que el uso de llamas, sin proteccién alguna, en algunas "
dreas de los establecimientos de produccién de leche en polvo podrfan ocasionar
explosiones.

(iii) Respecto a los Planes de Muestreo y Limites Microbiolégicos que figuran en el .
Anexo 1 podrfan presentarse dificultades al interpretar "m" y "M" debido & la
incertidumbre en cuanto a si la expresién "lois" empleada en la Secocién 2, se — -
refiere a lote de produccién o a lote para la venta oomercial. '

Se hizo observar que la definicién para el lote de fabrioacién se indicabs en una
nota al pie de la pégina.
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(iv) Quiz4 haya que revisar los Planes de Muestreo y los Limites Miorobiol6gicos de la
Secocién 1 del Anexo 1, teniendo en cuenta 1las definiciones de "especificaciones
microbiolégicas para los productos terminados" y "direotrices", y la interpretacién
de los resultados detallados en los Principios Generales para el Establecimiento
de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos del Anexo II del Informe del Grupo
de Trabajo FAO/OMS gobre Criterios Microbiolégicos para los Alimentos, Ginebra 1979,
A este respecto, se hizo especial referencia a los valores atribuidos a "c".

89. Al discutir el citado informe, se senalé que los requisitos de tiempo/temperatura de
pasterizacién parecfan ser idénticos en la subseccién 2.9 (i) y (ii) a pesar de la diferente
naturaleza de los productos. Se informé al Comité que la Secretarfa del Comité de la Leche
habfa ya invitado a los gobiernos a qus formulasen sus observaciones sobre los procedimientos
de pasterizscién, y se acord$ que también deberia prestarse atencién a los comentarios formu-
lados por el Grupo de Trabajo bajo la Seccién 3.1.

d

90. Se planteS la cuestién acerca de si la elaboracién de un C8digo de Précticas para la Leche
Cruda y los Productos Lé&cteos Tratados con Calor deberfa o no considerarse con objeto de que

las materias primas que se utilizaban en la produccién de leche en polvo fueran adecuadamente
reguladas.

91. Se informé al Comité que la Federacién Internacional de Lecherfa (FIL) habfa preparado
un Cédigo General de Pricticas de Higiene para la Industria Lechera, que estard listo para
su aceptacién en la reunién de septiembre de la FIL. Se acordé que la elaboracién del c8digo
sugerido de préoticas de higiene era una cuestién que debia ser decidida por el Comité de la
Leche cuando se reuniese en 1981. (Véase pérrafo 90).

92, El1 Comité apoyS el informe del Grupo de Trabajo. AcordS no introducir ning@in cambio en

los Planes de Nuesireo y Limites Microbiolégicos del Anexo 1 del C6digo de Précticas de

Higiene para la Leche en Polwo, y decidié que en una futura reunién del Grupo de Trabajo so-

bre Criterios Miorobiolégicos para los Alimentos deberfan examinarse los p&rrafos 87 (ii), ‘

(ii1) y (iv).
Estado del Cédigo

93. El Comité acord$ adelantar el Proyecto de CS6digo de PrActicas de Higiene para la Lehce
en Polvo al Trémite 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 DE ACI s E

TRAMITE 7

94. Un Grupo de Trabajo Ad Hoc consideré el citado proyecto de cédigo (Apéndice IV a
ALTNORM 79/13) antes de que se celebrase 1la reunién teniendo en cuentaz las observaciones
formuladas por los gobiernos. El Orupo de Trabajo preparé una versién revisada del oédigo,
que fue distribuida al Comité como wua documento de Sala de Conferencia, junto con la lista
de las enmiendas adicionales de redaccién.

ENMIENDAS AL CODIGO DE PRACTICAS

95. El Presidente del Grupo de Trabajo Sr. I. E. Erdman, introdujo las enmiendas formuladas
por el Grupo de Trabajo y el Comité consideré, seccién por seccifn, el Cédigo revisado.

96. Se planteé la cuestién de si habfa que mencionar el Anexo II, que trata de la metodolo-
gla analftica para la medicién del pH, en la seccién "Ambito" del Cédigo. El Comité decidié

no ca:biar la seccién "Ambito", ya que se hacfa referencia a ella en las secciones adecuadas

del Cédigo.

97. La delegacién de Francia senalé que las versiones francesas de las secciones 2.1. ¥y 2.6
no ocoincidfan con las versiones inglesas, especialmente respecto al término "soil" (tierra)

en la seccién 2.6. El Comité discutié la seccidén 7.6.8.1 sobre la calidad del agua de enfria-
miento y acord$ que el requisito relativo a la clorizacién era importante para garantizar un
abastecimiento de agua inocua; por tanto, se acordS eliminar la palabra "preferentemente".

En cuanto a la contaminacién post-tratamiento se informé al Comité que el manejo de las latas
mo jadas deberfa hacerse con sumo ocuidado, independientemente de si las latas se habfan enfriado
0 no. Sin embargo, el manejo de las latas calientes entranaba un mayor riesgo, y el Comité
acord$ enmendar la Seccién 7.7 para que incluyera los términos "caliente y/o mojada".
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98, La delegacién de los Estados Unidos reiter§ su punto de vista de que el Anexo 1

no deberia aplicarse a los alimentos fermentados, ya que los datos de un gran nfmero de
paises sobre salud pfblica, no indicaban peligros para la salud derivados de los alimentos
fermentados comercialmente. No obstante, el Grupo de Trabajo no habfa propuesto ningfin cam—
bio a este respecto en el Anexo 1.

Estado del Cédigo

99. El Presidente del Grupo de Trabajo informé al Comité que la mayorfa de los miembros

del Grupo de Trabajo habia acordado adelantar el Cédigo al Trémite 8, mientras que la mino-
rfa habfa indicado que preferiria disponer de otra serie de observaciones. La delegacién

del Reino Unido solicité que se indicara oficialmente que el representante del Reino Unido
habia apoyado el punto de vista de que al Cédigo deberfa pasar al Trémite 8. El Comité deci-
d4ié adelantar el Proyecto de CSdigo de Précticas para Alimentos Envasados de Bajo Punto de
Acidez y para los Alimentos Envasados Acidificados de Bajo Punto de Acidez al Trémite 8 del
Procedimiento. (Nota de la Secretarfa: El citado Cédigo de Précticas se publicard separada~
mente de este informe). (Apéndice IV).

Alimentos Refrigerados de Bajo Punto de Acidez

100, El Grupo de Trabajo habia examinado también la cuestién de los alimentos refrigerados
de bajo punto de acidez, y el presidente del Grupo de Trabajo informé al Comité acerca de lo
siguiente: .

101, Se habfa pedido a los Hdados Unidos que preparase un proyecto de documento acerca de

si estos alimentos podrfan incluirse en un Cédigo de Précticas, anexado al C8digo de Alimentos -

Envasados de Bajo Punto de Acidez, y de si se deberfa preparar un ¢6digo separado o si
serfia mejor considerarlos en alguna otra forma.

102. Los Estados Unidos llegaron a la conclusién de que dada la variedad de productos congi-
derados no serfa préctico elaborar un anexo adecuado al C6digo de Alimentos Envasados de

Bajo Punto de Acidez. Por unas razones anilogas, no seria posible preparar un cédigo separado
para dichos alimentos.

103. La delegacién de los Estados Unidos estim§ que el Cédigo de Alimentos Envasados de
Bajo Punto de Acidez abarcaba todos los productos objeto de preocupacién. Adem&s, habfan
preparado un proyecto de algunas modifiocaciones especificas (adiciones) a dicho documento,
para lograr un control mis definido sobre estos productos. ‘

104. El Grupo de Trabajo habfa considerado este documento ¥y habia convenido en que los ali-
mentos refrigerados de bajo punto de acidez estaban comprendidos en el Cédigo de Précticas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

105. El Grupo de Trabajo tomé nota ademis, de que las adiciones especificas exigirfan que
el Cédigo de Pr4cticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos volviera a un
Trémite anterior a su actual Trdmite 8 del Procedimiento del Codex. Como existe una urgente
necesidad de que el C8digo de Précticas sea completado lo mis rdpidamente posible, el Grupo
de Trabajo estimé que no debiera procederse en esta forma. Ademés, el Grupo de Trabajo
habfa estimado que los detalles adicionales previstos en la adicién propuesta por los Estados
Unidos al C6digo de Précticas - Principios Generales del CSdigo de Higiene de los Alimentos,
deberifan figurar mis adecuadamente en cédigos especificos de cada producto. Con esta fina-
lidad, el Grupo de Trabajo habfa recomendado que el documento preparado por los Estados
Unidos se anexase como Apéndice al Informe de esta reunién, para que sirviera de referencia
en caso de que fuese necesario, en el futuro.

106. .Algunas delegaciones expresaron su preocupacién por la propuesta anterior del Grupo de
Trabajo de que se anexase el documento al informe, ya que comsideraban que no estaban de
acuerdo con una serie de puntos de dicho documento. Se propuso que el documento se retuviese

por la Secretarfa como referencia para el futuro, y que se preparase un documento de trabajo
para la préxima reunién del Comité.

107. Ademés, el Comité discutié qué tipos de alimentos refrigerados de bajo punto de acidés

debfan incluirse en el C8digo, ya que serfa imposible inocluir todos los tipos de dichos ali-
mentos en un solo cédigo.
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108. El Comité se mostir$ de acuerdo en que la formulacién de un c6digo de précticas era de
suma importancia para los productos alimenticios pasterizados de bajo punto de acidez, enva~
sados en recipientes herméticamente cerrados, que exigfan refrigeracién, y decidié limitar
el fmbito de aplicacién del c8digo a tales productos.

109. El Comité convino, ademfs, en que el primer proyecto del nuevo cédigo deberfa ser re-
redactado por el Grupo de Trabajo que habia elaborado el Cédigo de Précticas 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 serfa coordinado por la delegacién de Canad4.
Las delegaciones de Noruega y de la Repfiblica Federal de Alemania se ofrecieron para formar
parte del Grupo de Trabajo. ’

Criterios Microbioldgiocos para las Aguas Minerales Naturales

110. El Comité habfa nombrado un Grupo de Trabajo Ad Hoc ' para que estudiase los criterios micro-
biolégicos que debfan figurar en la Seoccidn de Higiene de la Norma Regional Europea Recomen~
dada para el Agua Mineral Natural (véase CX/FH 79/4 y CX/FH 79/4 Add. 1).

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

112. El Grupo de Trabajo habfa senalado que la Seccidn sobre higiene de la presente norma,
contiene oriterios microbiolégicos, y manifesté que lamentaba el hecho de que, actualments,
- no existiera un cédigo de précticas em el que pudiera basarse una norma.

113.  Ademés, no se habfa desarrollado ningfin plan de muestreo y, aunque se habia llegado
a un acuerdo general respecto a los ariterios propuesios en el pirrafo 5.2.2 { documento

. CX/FH 79/4, Add. 1, junio de 1979) de que tales criterios deberfan hacerse preceptivos, no
se habia previsto ningfin plan de muestreo. Se senalé que, actualmente, se estaba trabajando
en la formulacién de un plan de muestireo. El Grupo de trabajo expresé ciertas dudas acerca de
que fuesen necesarios todos los criterios propuestos en el pdrrafo 5.2.2 y deseaba senalar esta
cuestidn a la atencién del Comité Coordinador para Europa.

114. Los criterios propuestos en los pérrafos 5.2.3 y 5.2.4 serfan fitiles como guia o direc-
trig para determinar las prdcticas defectuosas durante la operacién de embotellado, y sola~
mente deberfan considerarse como una dirsctriz, ya que no tendrfan valor alguno en el movi-
miento internacional del agua mineral porque requerian acceso a la planta embotelladora.
Andlogamente, el pérrafo 5.2.%5 no tendria significado alguno a nivel internacional.

115. A nivel internacional, solamemte se estaba trabajando en dos métodos para los criterios
propuestos en 5.2.2 (recuento de colonias aerobias y coliformes). Los criterios restantes
requerian métodos aceptados internacionalmente, y deberfa solicitarsp a la ISO que considera~
se tales métodos.

116.  El Grupo de Trabajo senals la falta de un Cédigo de Précticas de Higiene. La mayorfa
fue de la opinién que més que elaborar un cédigo especificamente para aguas minerales, serfa

mejor que se elaborase dicho océdigo para todas las bebidas embotellada con un anexo para las
aguas minerales.

117. Sin embargo, algunos miembros del Grupo de Trabajo estimaron que se necesitaba un
cédigo especifico para las aguas minerales naturales, haciendo hincapié en las propuestas
a, b y f de la Seocién 1 de CX/FH 79/4.

118. El Comité aprobdd los principios de la seccién de higiene de la norma, haciendo las
siguientes observaciones:

Seccién 5.2,2 Deberia considerarse la posibilidad de reducir el nimero’ de ensayos requeri-—
dos y presentarse pruebas que Justifiquen la necesidad de estos requisitos.

Seccién 5.2.4 Deberd tener cardcter asesor y no preceptivo.

Secoién 5.2.5 Debe eliminarse.

Este Comité requirié informacién completa sobre los planes de muestreo y los métodos de and-
lisis miocrobiolégico asf como la informacién solicitada sobre 5.2.2 antes de que pudiera
aprobarse la norma. El Comité se mostré de acuerdo en que se procediese a la elaboracién de
un cSdigo internacional de précticas de higiene para la recogida, elaboracién Y comercializa~
cién de las aguas minerales naturales, tal como lo habfa solicitado el Comité Coordinador
para Europa en el documento CX/FH 79/4 Add. 1.

e



119. La delegacién de Suiza se mostré§ de acuerdo en preparar un primer proyecto de dicho
cédigo de précticas de higiens, para someterlo a la consideracién del Comité en su préxima
reunién. .

Otros asuntos

Grupo de Tfabajo sobre Esgecificacionea Microbiolégiéas

120. El Comité recordS que habfa examinado en un momento anterior, durante la actual reu-
nién, la necesidad de contaer con mayor asesoramiento de expertos en los criterios microbiolé-
gicos para la leche en polvo y para el agua mineral natural. El Comité opiné que la mejor
manera de lograr esto seria convocando un grupo de trabajo para que se ocupase especifica~
mente de los requisitos miorobiolégicos para los productos mencionados anteriormente.

121, El Comité acordS recomendar a la Comisién del Codex Alimentarius la aprobacién de la

_creacién de dicho grupo de trabajo, el cual deberfa reunirse antes de la celebracién de la
" préxima reunién de este Comité. = Se recomend$ también que los procedimientos para establecer

el grupo de trabajo fuesen anilogos a los empleados para el establecimiento del grupo de tra-
bajo que se reunié en Ginebra, en febrero de 1979. (Véase pirrafo 264 de ALINORM 78/41).

Naturaleza de los Cédigos de Précticas

122. VSe'expresé'1a opinién de duo podria ser itil, para comprenier la naturaleza de los

c6digos de précticas del Codex, incluir un predmbulo en dichos cédigos para indicar que o

tenfan un caré&cter asesor solamente, y que no era su intencién excluir otros medios para
conseguir la aplicacién de los mismos requisitos higiénicos. Algunas Gelegaciones expresa—
ron la opinién de que la naturalesza y significado de los cbdigos de prédcticas del Codex

estaban claramente definidoas en el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex 4

Alimentarius -(pégina 19).  Se hizo notar que la Comisién del Codex Alimentarius habfa exami-
nado. ya esta cuestién. S -

123, El Comité acordé que éste era un tema de cardcter general que no podfa ser resuelto

por este,Comité. Por tanto, se acord$, ademéds, de que se prsparase un documento de antece-—

dentes para sometarlo a la consideracién del Comité Ejecutivo, tomando también en cuenta la
informacién que figuraba en el Manuazl de Procedimiento y en los informes de los perfodos

de sesiones anteriores de la Comisién. :

Condiciones higiénicas en las aeronaves

124. La delegacién de los Pafses Bajos senalé a la atencién del Comit§ 1la necesidad de
obtener asesoramiento sobre la eliminacién de aguas y otros aspectos higiénicos en las aero-
naves. Se reconoci que las recomendaciones formuladas por la ONS y la IATA no podfan compa~
rarse con los documentos del Codex. Se senald, sin embargo, que esta cuestién deberfa ser
estudiada por algén otro organismo internacional, por ejemplo la ISO. Sin embargo, el
Comité opiné que si se procedfa a dicha normaligacién los higienistas alimentarios debfan
estar representados, con objeto de que se pudiesen estudiar adecuadamente los requisitos
espec{ficos de higiene. El representante de la OMS informé al Comité que la Gufa de Higiene
para la Aviacién habfa gido revisada y contenfa una amplia seccién relativa a los alimentos.

125. El Comité acord$é no tomar ninguna medida sobre esta cuestidn.

Fecha y lugar de la préxima reunién

126 El Comité tomé nota de que la 17a reunién se celebrard en Washington D.C., en noviem—
bre de 1980, en una fecha que debers ser acordada entre el Cobierno de los Estados Unidos y
la Secretarfa del Codex.
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