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ALINORM 85/13A

INFORME DE LA 202 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
washington, D.Z. , 1=5 de octubre de 1984

1. La 208 reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos se
celebrd en la Sala Principal de Conferencias del Departamento de Estado, en
Washington, D.C., del 1 al 5 de octubre de 1984, por cortesia del Gobierno de los
Estados Unidos de América. Asistieron a la reunidén representantes y observadores
de 21 paises y 3 organizaciones internacionales. El Presidente de la reunidn fue
el Dr. R.B. Read, Director de la Divisién de Microbiologia de la Administracidn de
Alimentos y Medicamentos. La lista de participantes se incluye como Apéndice I.

2. Abrid la reunidn el Dr. Douglas Archer, Director de Microbiologia de la
Administracidén de Alimentos y Medicamentos, quien hablé sobre los efectos cronicos
de las enfermedades diarréicas y de la importante labor del Comité en combatir las
enfermedades con el establecimiento de pautas internacionales sobre higiene de los
alimentos. El texto completo de las palabras del Dr. Archer figura adjunto como
Apéndice II.

Adopcidn del Programa

3. El Comité adopté el programa con algunos cambios en el orden de los temas
a tratar.

Informacién sobre las actividades de la OMS de interés para el Comité

4. El representante de la OMS analizd las actividades de su Organizacidén refe-
ridas a la labor del.Comité. Informd al Comité sobre los diferentes programas de la
OMS (Veterinaria de Salud Publica, Programa de Inocuidad de los Alimentos, Programa
contra las Enfermedades Diarreicas, Nutricidn, Programa Internacional de Inocuidad
de las Sustancias Quimicas) que atanen a las actividades relativas a la higiene de
los alimentos. La OMS habia convocado a principios de 1984 una consulta sobre
aspectos de veterinaria de salud publica relacionados con la prevehcion y el control
de infecciones de Campylobacter. Dicha consulta examiné el problema de la compylo-
bacteriosis en distintos paises y la nueva informacidn sobre la ecologia de C.jejuni;
considerd el papel de animales y alimentos de origen animal en la epidemiologia de
esta enfermedad, selecciond los métodos mds apropiados para aislar este organismo de
los animales, alimentos y medio ambiente, y examind las medidas mas importantes y
practicas de veterinaria de salud piblica para prevenir y combatir en los seres
humanos esta enfermedad transmitida por los alimentos. El informe de esta consulta
(VPH/CDD/FOS/84.1) aun se encuentra disponible en la Organizacidn.

5. Se han preparado y publicado en Ginebra las Directrices de la OMS sobre
pequenos mataderos e higiene de la carne para paises en desarrollo (VPH/83.56).
Contienen valiosa informacidn sobre la matanza higiénica de animales y estan bien
iluatradas (15 figuras, 12 fotografis y 8 planos detallados para la construccidn de
pequenos mataderos). ’

6. El proyecto de Monografia sobre intoxicacidén con histamina que se presentd
en la reunidn anterior del Comité de Higiene de los Alimentos, habia sido examinado
por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (7-11 de mayo de 1984,
Bergen). Se incorporaran en el documento algunos comentarios recibidos de espe-
cialistas en pescado, y se espera publicar el texto final.durante este aho.

7. Se ha publicado el documento sobre la paralisis tdxica por ingestidn de
mariscos (Publicacién offset N? 70 de la OMS, Ginebra, 1984) y puede obtenerse en

4 la Sede de la OMS o de los vendedores de libros oficiales de la OMS en los paises
miembros. Contiene informacidn actualizada sobre la importancia que representa
para la salud publica la pardlisis toxica por ingestidén de mariscos, sobre las pro-
piedades quimicas y fisicas de las toxinas y sobre la vigilancia, prevencidn y con-
trol de esta intoxicacidn, asi como recomendaciones sobre programas internacionales,
coordinacidén y cooperacidn en este campo.

8. La Organizacidén también ha publicado los documentos siguientes: "Role of
Food Safety to Health and Development" (El papel de la inocuidad de los alimentos
en la salud y el desarrollo) (Informe Técnico de la OMS, Serie N@ 705, 1984);
"International Source List of Audiovisual Materiales" (for food safety) (Lista de
fuentes internacionales de material audiovisual para la seguridad de los alimentos);
"WHO Guidelines for Drinking Water Quality" (Directrices de la OMS sobre la calidad
del agua potable) (Tomo I, 1984); "Guidelines for the Study of Dietary Intakes of
Chemical Contaminants" (Directrices para el Estudio de la ingestidn dietética de
contaminantes quimicos) (1983); "Mass Catering" (Servicio de comidas para colecti-
vidades) (Publicacidn Regional de la OMS, Serie EURO N15, 1983).




9. En noviembre de este ano, se reunirad una consulta de expertos de la FAO/OMS
sobre residuos de drogas veterinarias en alimentos. Estos residuos habian sido
definidos provisionalmente como "toda sustancia aplicada o administrada por via oral
© parental a cualquier animal productor de alimentos, animales productores de carne

o leche, aves, pescados o abejas, con fines terapéuticos, profilidcticos o de diagnds-
tico, o para la modificacidén de funciones o comportamientos fisioldgicos". E1 tema-
rio de la consulta de expertos incluirid el examen del empleo actual de medicamentos
para uso veterinario, sus aspectos de salud, evaluacidn de su inocuidad, planes regu-
ladores para el control de residuos, métodos de andlisis y deteccidn y el enfoque
internacional de la evaluacidén y control de la inocuidad.

10. En un futurp préximo, la Organizacidn publicarid los tomos II y III: "WHO
Guidelines for Drinking Water Quality" (Directrices de la OMS sobre Calidad del

Agua Potable); "WHO Training Guidelines for Safe Food Handling in Hotels, Restaurants
and Similar Establishments" (Directrices de la OMS sobre instruccidn para la manipu-
lacidén inocua de alimentos en hoteles, restaurantes y establecimientos similares);
"Professional Profile for Food Inspectors" (Perfil profesional de los inspectores

de alimentos); "Disinfection in Animal Husbandry for Prevention and Control of
Zoonotic Diseases" (Desinfeccidn en la cria de animales para prevencidn y control

de las enfermedades zoonéticas); "Safe and Hygienic Disposal of Dead Animals"
(Eliminacidn segura e higiénica de animales muertos) .

ACTIVIDADES DE LA ISO

11. Madame Gantois, como representante de la Secretaria de la ISO, informd al
Comité acerca de la labor de la ISO en el campo de la microbiologia.

Microbiologia de los Alimentos TC34/SC9

12. La 102 reunidn del Subcomité 9 del Comité Técnico 34 "Productos Alimenticios
Agricolas" habia tenido lugar en Helsinki del 11 al 13 de abril de 1984, al mismo
tiempo que la reunién sobre microbiologia de la Federacidén Internacional de Leche—
rig (FIL).

13. Se examinaron los temas siguientes:

ISO/DIS 7218 Directrices generales para el examen microbioldgico

Se presentaron los temas siguientes:

Parecia interesante introducir un parrafo sobre el aislamiento y purificacién de
colonias y ofrecer mas detalles en la seccidn MPN.

Se considerd insuficiente el minimo eétipulado de 2 mm para el espesor del medio
de agar en la capsula de petri.

Se enmendaria considerablemente el borrador que se presentaria como proyecto final
antes de fines de ano.

DP 7954 Directrices generales para el recuento de levaduras y mohos

se habian estudiado comentarios detallados sobre el proyecto y se habia convenido
en los siguientes puntos:

La solicitud de numerosos paises de agregar "tween" 80 al medio de cultivo no fue
aceptada, por cuanto los analisis no habian producido resultados suficientes.

Se anadidé una nota que indicaba la oxitetraciclina como una alternativa al cloroan-
fenicol.

La incubacidn de referencia para el recuento es de 5 dias a 25°C con andlisis y
recuento en los dias 3 y 4 como precaucién contra la invasidén antes de completar
el periodo de incubacién.

Expresién de los Resultados

La férmula recomendada en recientes documentos de la FIL fue adoptada con un cierto
nimero de modificaciones, las cuales se indicaran en el documento general DIS 7218.

DP 7932 Directrices generales para la técnica del recuento de coloniasde
Bacillus cereus

Se habia decidido preparar una nota dando instrucciones para la manipulacion
aséptica de las yemas de huevos, dado que la filtracidn de la emulsidn de la yema
del huevo presentaba dificultades en numerosos paises.




Se afadieron detalles mds precisos a la descripcidén del Bacillus cereus en lo que
respecta al color de la colonia, reacciones de fermentacion y a las precauciones
que se han de tomar en presencia de fermentadores de manitol.

También se habia decidido ofrecer una alternativa (alfa-naftol) para la deteccibn
de nitritos, dado que los reactivos para la solucidn 5-2 ANSA no se obtienen facil-
mente en el comercio.

DP 8523 Directrices generales para la deteccién de enterobacteriaceae

Se confirmd la practicabilidad del método con resucitacidn como esencial para el
recuento de pequefias cantidades (técnica MPN) y ahora deberia incluirse en el
documento indicado arriba. Se pidid a los delegados que probaran el método a fin
de poder estudiar sus comentarios en la prdxima reunidn del SC9.

Preparacidén de una muestra para andlisis microbioldgico

Se considerd dificultoso elaborar un documento sobre preparacidn de muestras debido
a la gran variedad de productos que se han de considerar.

Sin embargo, parecid practico en el documento general DIS 7218 incluir alguna infor-
macidn general sobre examen microbioldgico, como la relativa a la prevencidn del
deterioro, el mantenimiento de temperaturas y los procedimientos para la apertura

de muestras.

Deteccidn de Vibrio Parahemolyticus

Se examinaron los ensayos realizados por Francia y los analisis entre laboratorios
realizados por la ICMSF. Estos Gltimos tuvieron dificultades en el método debido a
la cantidad considerable de resultados inesperados que dificultaban el llegar a
conclusiones. La comparacidn de los medios utilizados por Francia (agua de sal/
peptona y caldo de glucosa, sal y triptona-GSTB) y por la ICMSF (GSTB y caldo de
sal/polimixina) no revelaron ninguna diferencia marcada y Francia propondria en un
futuro cercano un primer proyecto de un método para experimentar.

Efecto de la temperatura en el recuento de C. perfringens

Se informdé sobre los resultados de un estudio entre laboratorios realizado en Francia,
pero no se efectuaron enmiendas a la norma internacional "Directrices generales para
el recuento de Clostridium perfringens (DIS 7937)". No obstante, se pidid a los

paises que realizaran analisis comparativos a 469°C y 37°9C para que se pudiera contar
con mayor cantidad de resultados en caso de que se revisara la modificacidn de tem-—
peratura en una versidn futura de la Norma.

Examen microbioldgico de productos enlatados

Se tomdé nota de la labor del Codex sobre el tema y se esperaban los resultados.
Revisidn de las Normas 4831 - 4832 ~ 4833 de la ISO

Se habia decidido revisar las citadas normas (para mayores detalles véase el
Apéndice III del informe). Se estaba revisando ya la ISO 6579 relativa a la
Salmonella.

Tareas futuras

Se habia decidido iniciar la labor sobre procedimientos que se han de seguir cuando
se realicen pruebas microbioldgicas entre laboratorios. Los Paises Bajos prepara-
rian un primer proyecto.

Se reiterd el interés en los métodos de Campylobacter y Yersinia.

La prdxima reunion de SC9 se celebraria en octubre de 1985 en un pais todavia por
designar. )

ISO/TC 147/SC4 Microbiologia del agua

14. En el informe de la Ultima reunidn de este Comité (véase ALINORM 85/13,
parr. 17), se resefiaba la labor realizada por el SC4 en la reunidn celebrada en
Estocolmo en junio de 1983, en la que Francia dejd la secretaria del mismo. En

su Ultima reunidn celebrada en la Haya en octubre de 1983, ningln miembro se mostrd
dispuesto a asumir la Secretaria, por lo que la Secretaria del TC147 acordd asumir
la tarea por un periodo limitado de tiempo. De esta forma, el grupo de trabajo SC4
pudo celebrar su sesidn durante la reunidn :

Marcha de los trabajos

Directrices generales para analisis microbioldgico (SC4/WG 1)

El Grupo de Trabajo examindé la propuesta relativa a un documento DP (DP 8199). Se
distribuiria un texto revisado antes del final de 1984.




Coliformes (SC4/WG 2)

El Grupo de Trabajo ha estudiado las propuestas para la enumeracidn de presuntos
coliformes y presuntos coliformes termotolerantes por enriquecimiento en medio liqui-
do y filtracidén en membrana (completado con un método para la deteccidn de presuntos
E.Coli). Deberian distribuirse como ISO/DP en 1984.

Pseudomonas aeruginosa (SC4/WG 3)

El Grupo de Trabajo ha examinado las observaciones sobre los documentos DP 8360/1
(enriquecimiento en medio liquido) y DP 8360/2 (filtracidén en membrana). Los docu-
mentos revisados se enviarian a la Secretaria de la ISO para su registro como DIS.

Estreptococos fecales (SC4/WG 4)

Se ha presentado el documento ISO/DIS 7899 (partes 1 y 2) a los miembros de la ISO
para su votacidn. El plazo para la votacidn terminé el 8 de marzo de 1984.

"Esporas de anaerobios reductores de sulfito (SC4/WG 5)

En 1983 se distribuyd a los miembros del SC4 el documento DP 6461 (partes 1 y 2).
El documento revisado se ha entregado a la Secretaria central de la ISO para su
registro como DIS.

Salmonella (SC4/WG 7)
Se ha presentado el documento DP 6340 para su votacidén en 1984,

Calidad de los filtros de membrana utilizados para la microbiologia del agua
(SC4/WG 9)

Se distribuyd® el documento ISO/DIS 7704 al TC 147 (plazo para la votacidn terminado
el 15 de marzo de 1984). Se espera para los proximos meses la publicacidén de una
norma internacional.

La lista de los documentos actuales de la ISO en el sector de la microbiologia de
productos alimenticios aparece en el Apéndice III.

RESENA DE ASUNTOS PERTINENTES AL COMITE, EXAMINADOS POR EL COMITE EJECUTIVO Y OTROS
COMITES DEL CODEX

Aprobacidén de la enmienda al CoOdigo Internacional de Practicas de Higiene para el
Coco Desecado: Especificaciones del Producto Final

15. El Comité tomé nota de que el Comité Ejecutivo habia examinado, en su 31%
reunion (ALINORM 85/3), la propuesta del Comité de modificar las especificaciones
del producto final del citado C&digo (CAC/RCP.4/5 - 1971) para incluir los limites
de Salmonella (véase ALINORM 85/3, parrs. 111-115) y adelantar la enmienda al
Tramite 3 del Procedimiento.

16. El Comité Ejecutivo habia aprobadoc las medidas adoptadas por el Comité
respecto de la citada enmienda.

EXAMEN DE LA NECESIDAD DE REVISAR LOS CODIGOS DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA TENER
EN CUENTA EL.PUNTO CRITICO DE CONTROL (HACCP)

17. El Comité tomé nota de que los HACCP, que habian sido discutidos brevemente
en su Gltima reunidn (véase ALINORM 85/13, parrafos 30-33), también habian sido con-
siderados por el Comité Ejecutivo para su inclusidn en los cddigos de practicas del
Codex, especialmente en aquellos que habian sido publicados hace tiempo y que po-
drian necesitar una revisidn.

18. El Comité Ejecutivo habia tomado nota de gue el Comité habia iniciado la
elaboracidn de los cddigos de practicas de higiene siguiendo los lineamientos del
HACCP y habia convenido en que era necesario analizar y, quizas, revisar aquellos
cddigos de practicas que no siguieran el concepto del HACCP. Sin embargo, dijo que
preveia una pesada carga de trabajo, por lo que solicitd al Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos que examinara el problema y diera cuenta a la Comisidn
sobre la forma en que podria realizarse el trabajo.

19. El Comité convino en tratar la cuestidn detalladamente en el tema apropiado
del programa (véanse los parrafos 113-124).
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OTROS COMITES DEL CODEX
Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales (CCVP) (3% reunidén, ALINORM 85/30)

20. El citado Comité habia examinado las disposiciones de higiene de las normas
siguientes:

- Proyecto de norma general para productos proteinicos vegetales.
- Proyecto de norma para productos proteinicos de soja.
- Proyecto de norma para gluten de trigo.

21. El CCVP tomé nota de la opinidn general de la Delegacidn de Argentina en
el sentido de que el requisito de estar "exentos de microorganismos patdgenos"
exigiria una labor analitica costosa y que el control deberia concentrarse en
microorganismos patdgenos que pueden hallarse presentes en cada clase de producto.

22. La delegacidén de los Paises Bajos también expresd la opinidn de que deberian;
establecerse especificaciones del producto final para los VPP.

23. El CCVP tomd nota de estas opiniones y decidid no proseguir con las especi-
ficaciones para el producto final, sino incluir los textos generales de las dispo-
siciones de higiene gue habian sido elaborados por el Comité.

COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS (CCPFV) (172 Reunién -
ALINORM 85/20

Proyecto de norma revisada para palmito en conserva

24, Al analizar la seccidn de higiene de la citada norma, la delegacidn de Fran-—
Cia expresO la opinidén de que era necesario un equilibrio de pH inferior a 4,6 para,
destruir las esporas de C. botulinum. Francia establecia generalmente un limite de
pPH de 4,5 como medida de seguridad para todos los productos en cuestidén. Se informd
al CCPFV que el texto actual era un reflejo de la postura que, en general, habia
establecido el CCFH y se decidid no modificar la disposicién.

GRUPO MIXTO DE EXPERTOS CEPE/CODEX ALIMENTARIUS SOBRE NORMALIZACION DE LOS ZUMOS DE
FRUTA (CCFJ) (162 Reunidn, ALINORM 84/14)

Envasado aséptico

25. La delegacion de la India llamd la atencidn sobre el uso creciente de envases
asépticos para zumos y pulpas de fruta, y sobre los posibles problemas de contamina-
cidén mediante el empleo de saneadores. E1l CCFJ habia contenido en que este tema
seria de interés para muchos comités de productos y acordd remitirlo al CCFA y el
CCFH para la posible elaboracidn de un Codigo de Practicas sobre envases asépticos.
El Comité sedld que disposiciones sobre esta materia ya estaban incluidas en el
Codigo para "Alimentos poco dcidos envasados”.

COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS (CCFFP) (162 Reunidn,
ALINORM 85/18)

Criterios microbioldgicos para camarones precocidos congelados

26. El CCFFP habia tomado nota de que las especificaciones recomendadas por el
Comité en su Ultima reunidn (véase ALINORM 85/13, parrs. 116-122) deberian anadirse
al Cédigo de practicas de higiene para camarones como especificaciones para el
producto final, y habia aceptado este punto de vista (véase también los parrs.41-46).

Especificaciones microbioldgicas para carne de cangrejo cocida congelada

27. El Comité tomd nota de que un Grupo Especial de Trabajo del CCFFP habia exa-
minado la cuestidn arriba citada y habia propuesto que los limites microbioldgicos
ya recomendados para los camarones precocidos congelados se aplicaran también a la
carne de cangrejo cocida congelada. Estas recomendaciones deberian enviarse a los
gobiernos para que hicieran observaciones y deberian ser examinadas por el Comité

en su prdoxima reuniodn.

COMITE DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS DE RESES Y AVES (CCPMPP) -
(122 Reunion - ALINORM 83/16)

cédigo Internacional REcomendado de Practicas de Higiene para productos carnicos
elaborados de reses y aves

28. El Comité recordd .que, en su dltima reunidn, habia hecho recomendaciones al
CCPMPP en relacidn con:los Procedimientos de toma de muestras e inspeccidn para el
examen microbioldgico de los productos carnicos en envases herméticamente cerrados
(ALINORM 83/16, Apéndice III y ALINORM 85/13, parrs. 61-74), gue iban anexos al
citado cédigo.




29. Estas recomendaciones serian examinadas en la prox1ma reunién del CCPMPP Y
el Comité expresd la esperanza de que se concluyera el COdigo en su préxima reunidn
para someterlo al 169 periodo de sesiones de la Comisidn en julio de 1985, sin un
ulterior examen por este Comité.

30. El Comité tomd nota de la opinidn general de los delegados de que, en vista
de la importancia de este C6digo y de los cambios que se han introducido en todo
el texto, deberia ser analizado por el Comité antes de presentarlo a la Comisidn.

31. El Comité convino en que deberia seguirse el procedimiento habitual y que
analizaria el Codigo en su proxima reunidn.

APROBACION DE DISPOSICIONES DE HIGIENE INCLUIDAS EN NORMAS DEL CODEX
Comité Coordinador para Europa

Proyecto de norma regional africana para el Gari en el Tramite 8

32. Se informé al Comité acerca de las disposiciones de higiene de la norma
regional para el gari, producto de yuca fermentada y tostada, que necesitaban
aprobacidn. :

33. El Comité aceptd la seccidn 6.1, pero no estuvo de acuerdo con el texto de
la seccibn 6.2 a), b) y c). Decidid que el texto de la seccidn 6.2 de la norma para
la harina de trigo era mas apropiado desde el punto de vista de la salud publica.

El texto recomendado es el siguiente:

6.1 Sin cambios;

6.2 el gari, analizado con métodos apropiados de toma de muestras y
examen,

6.2.1 en la medida de lo posible segin buenas practicas de fabricacién,

estard exento de materias objetables,

6.2.2 estard exento de microorganismos, sustancias derivadas de microor-
ganismos u otras sustancias venenosas en cantidades que puedan
representar un riesgo para la salud.

34. Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales

- Proyecto de Norma General del Codex para Productos Proteinicos Vegetales
(VPP) (Tramite 5)

- Proyecto de Norma del Codex para Productos Proteinicos de Soja (Tramite 5)
- Proyecto de Norma del Codex para Gluten de Trigo (Tramite 5)

El Comité aprobd la siguiente disposicidn para dichas normas:
6. HIGIENE

6.1 - Se recomienda que los productos regulados por  las disposiciones de esta
Norma se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo Interna-
cional de Practicas Recomendadc - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 1).

6.2 En la medida de lo posible segin practicas correctas de fabricacidn, los
productos estaran exentos de materias objetables.

6.3 El producto, analizado con métodos apropiados de toma de muestras y examen:
a) estard exento de microorganismos patdgenos;

b) no contendra substancias que deriven de microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud; y

c) no contendra otras substancias venenosas en cantidades que puedan repre-
sentar un riesgo para la salud.

35. Grupo Mixto de Expertos CEPE/Codex Alimentarius en la Normalizacidn de
zumos de fruta

- Proyecto de Norma del Codex para Productos Pulposos de Mango (Tramite 8)
- Proyecto de Norma del Codex para Néctares de Guayaba (Tramite 8)

36. El Comité tomS nota de que el CCFJ habia examinado dichas normas y habia
incluido en ellas las mismas disposiciones de higiene gue en otras normas para zumos
y néctares de fruta.

37. El Comité aprobd las disposiciones de higiene de las citadas normas.
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38. Comité del Codex sobre Cereales y Productos de Cereales (CCCP) (ALINORM 85/29)

- Proyecto de Norma del Codex para Harina Integral de Maiz (Tramite 8)
-~ Proyecto de Norma del Codex para Harina de Maiz y Sémola de Maiz sin
Germen {Tramite 8) .

39. El Comité tomdé nota de que las disposiciones de higiene eran idénticas a las
ya aprobadas en la Norma para el Maiz y convino en aceptar las disposiciones.

Proyecto de Norma del Codex para determinadas legumbres (Tramite 5)

40. El Comité tomd nota de que las disposiciones de higiene eran idénticas a las
ya aprobadas en la Norma para el Maiz y convino en adoptar las disposiciones.

Examen en el Tramite 4 de los criterios microbioldgicos para camarones precocidos

congelados

41. El Representante de la OMS hizo un resumen de los debates anteriores sobre
este tema y, en particular, recordd que en su 192 reunidén, el Comité habia convenido
en aceptar los siguientes criterios microbioldgicos para el Cddigo de Practicas de
Higiene para Camarones (el método se afadird posteriormente):

Bacterias aerobias mesofilicas.
n=5,¢c=2,m=105, M = 10

Staphylococcus aureus
n=5,c¢c=2,m=500, M= 5000

Salmonella
n=5,¢c=0,m=20

Hubo consenso general en el Comité en recomendar estos criterios microbioldgicos
como especificaciones para el producto final (no directrices) y en presentarlos
a los gobiernos en el Tramite 3 del Procedimiento (ALINORM 85/13, parrs. 116-122).

42. . En su 163 Reunidn, el CCFFP aceptd las recomendaciones del Comité sobre los
limites microbioldgicos propuestos como especificaciones para el producto final que
deberan agregarse al Cédigo de Practicas de Higiene para los Camarones (ALINORM
85/18, parrs. 46-53). ’

43. Se habian recibido, sobre el documento, observaciones escritas de Irlanda,
Reino Unido y Suecia. El Comité tomé nota de que Irlanda, en sus observaciones
escritas, "se pronunciaba firmemente a favor de mantener los criterios como directri-
ces por el momento". Puesto que esta cuestidn habia sido ya debatida ampliamente
(ALINORM 85/13, parrs. 116-119), el Comité confirmd su anterior decisidn de reco-
mendar los criterios como especificaciones para el producto final. :

44, La Delegacidn del Reino Unido confirmé estos criterios como especificaciones
para el producto final que se utilizarian en relacidn con un cddigo de practicas de
higiene en el lugar de fabricacidn. En amplias pruebas realizadas en el Reino Unido,
el 50% de los lotes de camarones de aguas calientes no cumpliria el limite de recuen-
to de organismos aerobios mesofilicos de este proyecto de especificacidn, pero no
habia habido ningin brote grave de envenenamiento por alimentos atribuido a los
camarones.

45. La Delegacidén de Suecia expresd cierta preocupacidn con respecto a las
cifras propuestas para Staphylococus aureus, pero tras debatir la cuestidn retird
su propuesta de cambiar los limites ya recomendados.

46. La Delegacidn de Francia sugirid incluir en las especificaciones para el
producto final un nuevo criterio, a saber, el de los organismos coliformes fecales,
como prueba mas sencilla de la contaminacidn fecal. La Delegacidén del Reino Unido
recordé al Comité que la adicidn del criterio de los organismos coliformes fecales
en las especificaciones para el producto final habia sido examinada por el Comité
Mixto de expertos FAO/OMS sobre Especificaciones Microbioldgicas para los Alimentos.
Los resultados se presentaron, en forma resumida, en "Criterios microbioldgicos para
los Alimentos -~ Resumen de Recomendaciones de las Consultas de Expertos y Grupos de
Trabajo de la FAQO/OMS, 1975-81" (Documento OMS VPU/83.54), en el que se dice: "Se

" estudid la informacion disponible sobre la incidencia de enterobacteriaceae, orga-
nismos coliformes, organismos coliformes fecales y E. coli en camarones y langostinos.
Se 1llegd a la conclusidn de que las pruebas para estos organismos no ofrecian bene-
ficio adicional alguno al decidir sobre la ‘aceptabilidad del lote". El Comité
expresd la opinidn de que esta declaracidn era todavia vilida y convino en adelantar
las especificaciones microbioldgicas del producto final al Tramite 5 del Procedi-
miento, con la recomendacidn de que se omitieran los Tramites 6 y 7, y se adoptaran
en el Tramite 8.




Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Coco Desecado

(CAC/RCP 4-1971) - Examen de la enmienda de la Seccion V (Especificaciones micro-
biologicas para el producto final)
47. El Representante de la OMS resumié los debates anteriores sobre las espe-

cificaciones microbioldgicas para el coco desecado. En particular, recordd que la
192 Reunidn del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos decidid que dicho
Cédigo deberia enmendarse de la siguiente manera (ALINORM 85/13, parrs. 111-114).

"Seccidn V - Especificaciones para el producto final

A) Salmonellae: No deberan recuperarse organismos de salmonellae de ninguna
de las muestras de 25 gramos examinadas al realizar la prueba conforme al
método descrito (n = 10, ¢ = 0, m = 0). Método apropiado: ISO 3565-1975.

B) El producto no debera contener ninguna sustancia derivada de microorga-
nismos, especialmente micotoxinas, en cantidades que excedan de las tole-
rancias o criterios establecidos por el organismo oficial competente".

48. La 312 Reunidn del Comité Ejecutivo convino con las medidas adoptadas por
el Comité con respecto a la enmienda de las Especificaciones para el Producto Final
en el Cédigo de Practicas de Higiene para Coco Desecado (ALINORM 85/3, parr.143-149) .

49. Las delegaciones de los EE.UU., la Tailandia y el Japdn se pronunciaron en
favor de la enmienda y recomendaron su paso al tramite siguiente del procedimiento
del Codex. La delegacidn de Tailandia senald que la ISO habia elaborado un método
general para aislar la Salmonella (ISO 6579-1981), el cual era mas apropiado que

el citado en la enmienda propuesta (ISO 3565-1975). El Representante de la ISO
apoyd la propuesta de la Delegacidn de Tailandia de cambiar la referencia, propuesta
que fue aceptada por el Comité.

Estado de las especificaciones para el producto final

50. El Comité decidid adelantar la enmienda arriba indicada al Tramite 5 con la
omisidén de los tramites 6 y 7, para su adopcidén por la Comisién en el Tramite 8 del
Procedimiento.

Examen en el Tramite 4 del Proyecto de C3digo de Pricticas para la Recuperacién de
Productos enlatados danados

51. El Comité tuvo ante si el documento arriba citado tal como aparece en el
Apéndice VII a Alinorm 83/13 y los comentarios al respecto ofrecidos por Irlanda,
Suiza y el Reino Unido (CX/FH 84/3). '

52. La delegacidn del Canad&, en calidad de relator, se refirid al comentario
escrito del Reino Unido, que habia solicitado que se aclarara el alcance del término
"productos enlatados deteriorados". El relator también indicd que el Comité deberia
considerar si el ambito de aplicacidn original del documento, es decir, los alimen-
tos danados por accidentes (incendios, inundaciones, accidentes de navegacidn),
deberia ampliarse a otros casos como clasificacién de lotes en los que se han detecta-
do danos en las costuras de las latas en las etapas de fabricacién.

53. La delegacidén de los Paises Bajos expresd la opinidén de que este cddigo
deberia ser de iIndole general y no contener pormenores para productos especificos.
Ademas, este cO6digo no deberia tratar de dar instrucciones para el proceso de enla-
tado en cuanto tal.

54. La delegacidn de la Repilblica Federal de Alemania puso en tela de juicio 1la
viabilidad de redactar un Codigo para la recuperacidn de los alimentos enlatados ya
que, en su opinidn, habia una gran variedad de productos y clases de accidentes Yy
no seria posible tener en cuenta en el cédigo todas las posibilidades. También
indicé la necesidad de elaborar un plan de toma de muestras para separar las latas
recuperables y no recuperables y quizads para pruebas microbioldgicas. En la actua-
lidad no se dispone de métodos o planes de toma de muestras. La delegacidén expresd
la opinidn de que el CAdigo deberia aplicarse solamente a la recuperacidon de los
alimentos enlatados en casos de accidente.

55. El Comité tomS nota del criterio expresado por el relator en el sentido de
que este documento deberia abarcar muchos aspectos utiles para la recuperacidn de
los alimentos enlatados dafiados. También tomd nota de la opinidén del Presidente
de que los problemas surgidos durante la manufactura podrian considerarse en rela-
cidén con el Cédigo de Practicas para Alimentos enlatados poco acidos y alimentos
poco acidos acidificados.




56. El Comité convino en volver a reunir el Grupo de Trabajo sobre este cddigo
para que examinara minuciosamente los comentarios escritos y las propuestas que
figuran en los parrafos 51-54 supra, y comunicara sus resultados a la plenaria.

Disposiciones para el examen y la inspeccidn visual de las costuras defectuosas
de latas

57. El Comité recordd que en su reunidn anterior habia decidido preparar dos
documentos, uno sobre Inspecc1on visual de las costuras defectuosas de las latas

y otro sobre Examen y métodos microbioldgicos. E1 Relator, Dr. I.E. Erdman (Canada),
informbé sobre los progresos realizados hasta la fecha. Indicé que el Grupo de Traba-
jo sobre costuras defectuosas de las latas se habia reunido en Chipping Campden, en
abril de 1984, y habia mejorado considerablemente el documento en cuestidn. Sin
embargo, todav1a no se habia concluido el trabajo. El Comité tomd nota de que el
Reino Unido habia presentado una nota sobre planes de toma de muestras y criterios
de aceptacidn para el examen visual de las latas(XX/FH84/4) y decidid remitir tam-
bién esta cuestidn al Grupo de Trabajo con instrucciones de que diera cuenta a la
plenaria. La nota del Reino Unido se adjunta como Apéndice IV a este informe.

58. El Comité también advirtid que el Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre Especifica-

ciones Microbioldgicas y Examen de los Alimentos Enlatados se habia reunido del 24

al 28 de septiembre de 1984 en Washington y que el informe de ese Grupo de Trabajo
estaria disponible mi3s adelante en la reunion.

59. El Comité convino en adjuntar el informe al informe final de esta reunidn
para proporcionar a los gobiernos la oportunldad de ofrecer comentarios en relacidn
con los resultados del Grupo de Trabajo (véase Apéndice X).

Enmienda del cédigo de Practicas de Higiene para Alimentos poco acidos y alimentos
poco acidos acidificados envasados

60. El Relator del Grupo de Trabajo que se reunid en Chipping Campden, tal como
se indica en el parrafo 57 manifestd que el fin primordial del Grupo de Trabajo habia
sido proponer enmiendas a dicho Codigo sobre la base de las instrucciones del Comité
en su 192 reunién. El informe del Grupo de Trabajo, con las enmiendas, habia sido
presentado a este Comité (véase Apéndice V). El Comité tomdé nota de que los Gobier-
nos no habian podido examinar todavia la propuesta y decidio, por tanto, remitirla
primero al Grupo de Trabajo que habia sido establecido para que celebrara sus sesio-
nes durante esta reunidn (véase el parrafo 56).

61. El Comité expresd su reconocimiento por la valiosa labor realizada por los
diferentes Grupos de Trabajo sobre estas cuestiones y reconocié las contribuciones
especiales hechas por el Dr. Erdman.

DOCUMENTO DE ANTECEDENTES SOBRE LA ELABORACION DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA:

a) Aguas potablesembotelladas distintas de aguas minerales.
b) Productos de soja.
c) Pescado y productos pesqueros secos.

62. El Comité recordd que la Delegacidn de Estados Unidos, en su 19@ reunién,
habia convenido en preparar un documento bdsico sobre estos temas y que habia acepta-
do el ofrecimiento de dicha delegacidn.

63. La delegacidn de los Estacdos Unidos lnformo al Comité que habla enviado un
cuestionario a los participantes en la reunidn anterior del Comité. Se habian
recibido seis respuestas que se resumian en el Documento de Trabajo,JQFH 84/12.

64. El Comité examind la necesidad de criterios microbioldgicos a la luz de la
informacidn recibida.

A. Agua potable embotellada distinta del agua mineral

65. La delegacidn del Canada declard que el uso de dichas aguas estaba aumen-

tando debido a varias razones, tales como el hecho de que las aguas subterraneas
locales no eran apropiadas. También indicd que esta clase de agua era utilizada
para limpiar lentillas de contacto en la creencia difundida de que dichas aguas
eran estériles. Podia introducirse en el sistema de embotellado una flora estable-
cida mediante el uso del intercambio idnico y esto pudiera llevar a elevadas canti-
dades de bacterias en el producto final. Por tanto, la delegacidn del Canada pro-
puso que se comenzara a trabajar sobre criterios microbioldgicos para el agua pota-~
ble embotellada.

66. La delegacidn de los Paises Bajos puso en tela de juicio la existencia de un
comercio internacional notable de dichos productos y manifestd que las especificacio-
nes microbioldgicas para dichos productos no deberian ser menos estrictas que las
especificaciones para el agua potable.




67. La delegacidn de Francia explicS que en su pais se utilizaban tanto agua de
mesa embotellada como agua mineral. Indicd que no tenia interés comercial exportar
agua de mesa embotellada y, por tanto, que no era necesario formular especificaciones.

68. La delegacidén de Noruega indicd que, aungue su pais exportaba poca agua de
mesa embotellada, no veia razones para formular especificaciones para dichos pro-
ductos. La delegacidn de Estados Unidos manifestd que habia un comercio interna—
cional en paises fuera de Europa y Estados Unidos. La Replblica Federal de Alemania
apoy6é esta aseveracién, pero dijo que consideraba que deberian aplicarse las Directri-
ces Internacionales de la OMS para el Agua Potable.

69. El Presidente indicd que el producto se vendia sin refrigeracidn y que un
problema frecuente era la proliferacidn de crecimiento bacteriano seguida de lisis
Yy nuevo crecimiento y que éste era tal que resultaba dificil cumplir la norma para
el agua potable. :

70. Varias delegaciones expresaron la opinidn de que el crecimiento bacteriano
podria limitarse mediante una ligera cloracidn o pasteurizacidn.

71. El Comité decidid no seguir adelante en el Codex con la elaboracidn de cri-
terios’microbiolégicos para el agua potable embotellada.

Productos de soja

72. La delegacidn del Canada indicd que habia un comercio amplio de productos

de soja, pero que se habian encontrado mas dificultades con materias extranas, tales
como insectos, que con la contaminacidén microbiolégica. La delegacidn expresd el
punto de vista de gue algunos tipos de productos de soja estaban incluidos en el
Coédigo para alimentos poco acidos; sin embargo, los productos refrigerados (por ejem-
plo, la pasta de frijol y productos de soja fermentados) no estaban incluidos en el
cb6digo. La delegacion indicd que era partidaria de elaborar criterios microbiold-
gicos para los productos de soja.

73. La delegacidn de los Paises Bajos, apoyada por Noruega, indicd que, debido
a su corta duracion, estos productos no podian entrar en el comercio internacional.

74. El Comité tomd nota de la propuesta de que podria ser apropiado esperar los
acontecimientos en el Comité del Codex sobre Proteinas Vegetales (CCVP).

75. La Secretaria indico qgue, en ese Comité, el mandato abarcaba los productos
de proteinas vegetales en los que el contenido de proteinas habia sido incrementado
Y que era dudoso si la pasta de frijol o productos andlogos calan dentro de sus
atribuciones.

76. El Comité decidid no comenzar a trabajar en los criterios microbioldgicos
para productos de soja.

Productos pesqueros secos

77. La delegacidn de los Paises Bajos expresé la opinién de que deberia pedirse
al Comité sobre Pescado y productos pesqueros (CCFFP) que examinara la posibilidad
de formular un Cédigo de Practicas sobre estos importantisimos productos y, en una
etapa posterior, el Comité quizas pudiera considerar la cuestidn de los criterios
microbioldgicos.

78. La delegacidén de Noruega apoyd el punto de vista de que el CCFFP deberia
estudiar la rosibilidad de realizar trabajos en relacién con los productos pesgueros
secos.

El Comité expresd su acuerdo con estos criterios.

EXAMEN EN EL TRAMITE 4 DE LA ENMIENDA AL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
PRODUCTOS DE HUEVO DE FORMA QUE INCLUYA "MELANGE" (Tema 11 del programa) .

79. . _El Comité tuvo ante si la citada enmienda tal como figura en el Apéndice v
a ALINORM 85/13. La delegacidn de los Paises Bajos, en calidad de relator, declard
que no se habian recibido comentarios en el Tramite 3 sobre el Apéndice V.

80. El Comité llegé a la conclusién de que la enmienda propuesta era aceptable
y la adelantd al tramite 5 del procedimiento. El Comité también decidid recomendar
al 169 periodo de sesiones de la Comisién que omitiera los tramites 6 y 7 Yy que
adoptara las enmiendas en los tramites 5 y 8. La enmienda propuesta al Codigo de
practicas de higiene para los productos de huevo, de forma que incluya "Melange",
figura en el Apéndice V a ALINORM 85/13.




81. La delegacidn de Estados Unidos comunicd al Comité que en su pais no se
permite el producto tal como se produce en la granja.

ENMIENDAS AL CODIGO DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

82. El Comité tomd nota de que, en su ultima reunidén, se habia acordado que se
empezarar a enmendar los Principios Generales de Higiene de los Alimentos para incluir
ciertas disposiciones sobre el "lote" tales como una definicidén enmendada y su iden-
tificacidén (véase ALINORM 83/15, parr. 151).

83. También se convino en enmendar la Seccidn 4.3.1, que se refiere a los edifi-
cios e instalaciones, agregando la frase siguiente: "Todos los materiales de
construccidn deberian ser de tal naturaleza que, cuando se concluya la edificacidn,
no emitan vapores tdxicos", y hacer referencia a redes contra "insectos" en la
Seccidn 4.3.7 (ventanas). El Comité tomd nota de que la delegacidn de los Paises
Bajos habia propuesto una serie adicional de enmiendas gue se presentd a la consi-

. deracidn de esta reunidn en el Documento CX/FH 84/13.

84. Las delegaciones de Australia, Nueva Zelanda y el Reino Unido pusieron en
tela de juicio el hecho de si era oportuno introducir estas enmiendas puesto que

el Cédigo de "Principios Generales" ya habia sido publicado como documento en el
Tramite 8. Estimaron que las enmiendas al Codigo deberian ser sblo las acordadas

en la Ultima reunidén del Comité (véanse parrs. 82 y 83 supra). El Comité advirtiéd
que, puesto que yva habia aceptado la enmienda del Codigo en su Ultima reunidn, tal
como se indicd arriba, las enmiendas propuestas por los Paises Bajos también podrian
tenerse en cuenta para su inclusidn en el documento de enmienda que seria presentado
a la Comisidén en su 169 periodo de sesiones.

85. El Comité convino en considerar sobre esta base dichas propuestas de enmienda
adicionales, presentadas por la delegacidn de los Paises Bajos.

Seccién III - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION

86. 3.1.1 Zonas inadecuadas de cultivo o recoleccidn. Se propuso enmendar esta
disposicidn de forma que incluyera "zonas", es decir, que rezara asi: "No deberan .
cultivarse o cosecharse alimentos en zonas donde la presencia de sustancias poten-
cialmente nocivas puedan dar lugar a un nivel inaceptable de dichas sustancias en el
alimento".

87. El Comité no considerd gue dicha enmienda incrementara la informacidn ya
existente en las disposiciones, y no efectuo cambio alguno.

88. 3.1.2 Proteccidn contra la contaminacidon por desechos

La delegacidén de los Paises Bajos propuso cambiar las disposiciones puesto
que, en su opinidn, la primera frase actual, gque se podria interpretar como una
prohibicidn del uso de fertilizantes organicos, estaba en conflicto con la segunda
frase que pudiera interpretarse se refiere s6lo a los desechos industriales y am-
bientales.

89. Varias delegaciones expresaron la opinidn de que no habia contradiccidn
en el texto actual y dijeron qué no veian ventajas en cambiar el texto actual. E1
Comité aceptd este punto de vista.

90. 3.1.4 La delegacidon de los Palses Bajos puso en tela de juicio si deberia
exigirse que el personal que realizara el control de plagas o enfermedades "conozca
perfectamente” los posibles riesgos existentes para la salud.

91. El Comité convino en gue bastaria con exigir que estas medidas de control
sean realizadas bajo la supervisidén de dicho personal. El1 Comité convino en elimi-
nar los términos "por o". También convino en terminar la primera frase después

. de las palabras "para la salud".

92. 4.1 La delegacidén de los Paises Bajos indicd que, en zonas densamente pobla-
das, era cada vez mas dificil cumplir con los requisitos contenidos en la seccidn
4.1, vy el Comité convino en enmendar la disposicion de forma que rezara: "Los esta-

blecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas...". No hubo acuerdo
sobre esto. :
93. 4.3.7 La Delegacidn de los Paises Bajos expresd la opinibén de gue el requi-

sito de que los suelos estén construidos de materiales no tdéxicos era demasiado
restrictivo. Se entendia que los alimentos no entrarian en contacto .con los suelos.
Sin embargo, la delegacidn consideraba que era valido exigir materiales no téxicos
para las paredes, puesto que los alimentos pudieran entrar en contacto con las
paredes. El Comité expresd su acuerdo con la delegacidén de Noruega en que el punto
deberia resolverse mediante la enmienda de la Seccidn 4.3.1 de la forma siguiente:
"Todos los materiales de construccidn deberan ser de tal naturaleza que no transmi-
tan sustancias no deseadas al alimento". También se convino en eliminar el término
"atoxicos" en la Seccidn 4.3.7 - "Suelos y paredes".




- 12 =

924. La delegacidn de Suiza propuso incluir una disposicidn en la Seccidén 4.3.7 -
"Paredes" en el sentido de que las paredes deberian "estar impermeabilizadas y libres
de insectos". No hubo acuerdo al respecto. Se hizo una enmienda en el apartado
"Ventanas" sustituyendo el término 'fred contra insectos" por "red a prueba de insec-
tos". (Véase también el parrafo 83).

Seccidn 4.4.1 - Abastecimiento de agua

95. 4.4.1.1 La Delegacidon de los Paises Bajos expresO la opinidn de que el
suministro de agua siempre deberia estar protegido contra la contaminacidn y, por
tanto, propuso eliminar el término "adecuada".

96. La delegacidn del Reino Unido indicd que la Seccidn 7.3 permitia el uso
-de diferentes clases de agua y, por tanto, que era apropiado mantener la palabra
"adecuada". El Comité no hizo cambio alguno.

97. Seccidén 4.4.1.2 - Hielo. El Comité convino en que la referencia que se
hace en esta seccidn deberia de ser a la Seccidén 7.3.1. El Comité convino en que
no habia necesidad de permitir substancias especificas para evitar la adhesién de
escamas de hielo.

98. Seccidén - 4.4.3. La delegacidn de los Paises Bajos indicd que la disposicidn
sobre "tuberias debidamente sifonadas de vertidos con que lleven las aguas residua-
les a los desaglies", gque aparecia en la Seccidn 4.4.4, deberia aplicarse también a
la Seccidén 4.4.3.

99. La delegacidn del Reino Unido expresé la opinidn de que las disposiciones
no deberian cambiarse sin asesoramiento técnico en cuanto a la naturaleza de los

sistemas de sifones en las distintas instalaciones. El Comité expresd su acuerdo
con este punto de vista.

100. Se indicd gue la Seccidn 4.4, "Instalaciones sanitarias" incluia una dispo-
sicidn sobre alumbrado y ventilacidén que no concordaba con el encabezamiento. Se
convino en continuar la numeracidn con la Seccidn 4.3 "Edificios e Instalaciones" y
eliminar el titulo "Instalaciones sanitarias".

101. 4.4.7 Ventilacidén. La delegacidn de los Paises Bajos expresd el criterio
de que una ventilacion adecuada no podria evitar el polvo, y que la corriente de
aire nunca deberia provenir de una zona sucia a una limpia. La delegacidn de
Estados Unidos consideraba que esta disposicidn guardaba relacidn con la acumulacidn
y propagacidn del polvo.

102. El Comité convino en relacionar esta disposicidn con la "condensacidn" de
vapor, etc. También se convino en aclarar la frase siguiente concretando la corrien-
te de aire "dentro de la planta".

103. Seccidn 5.7 Lucha contra las plagas. El Comité convino en hacer el mismo
cambio que en la Seccidn 3.1.4.

104. Seccidn 7.3.3 Agua recirculada. La delegacidon de los Paises Bajos indicéd
que el agua recirculada podria ser potable o no potable segun la forma en que se
tratara. SOlo el agua que representara un riesgo para la salud deberia tener un
sistema separado de distribucidn. Varias delegaciones indicaron que ciertos proce-
sos tenian por resultado agua que no representaba un riesgo para la salud, pero que,
sin embargo, no era potable por razones organolépticas.

105. La delegacidn de los Paises Bajos indicd que consideraba que dicha agua debe-
ria someterse a tratamiento para hacerla potable. Para aclarar el texto, el Comité
aceptd la propuesta de la Federacidn Internacional de Asociaciones de Fabricantes

de Productos de gue se enmendara la cuarta frase de la Seccidén 7.3.3 como sigue:
"Para el agua recirculada no potable deberad haber un sistema separado de distribu-
cién que pueda identificarse facilmente.

Seccibén 7.4 - Elaboracidn

106. 7.4.4 La delegacidn de los Paises Bajos propuso sustituir el término
"conservacion" por prevencidn. Varias delegaciones indicaron que esto cambiaria
la intencidon de esta disposicidn y el Comité decidid no efectuar ningun cambio.

APENDICE I - LIMPIEZA Y DESINFECCION

Seccidn 2.4 - Secado después de la limpieza

107. 2.4.2 E1l Comité convino en que en esta seccidn deberian realizarse cambios
de forma..
108. 2.4.3 La delegacidn de los Paises Bajos expresd la opinidn de que la desin-

feccidén del equipo deberia efectuarse inmediatamente después de su uso y que la capa
desinfectante se enjuagara antes del uso siguiente. La delegacidn del Canadd indicd
que dicho procedimiento podria permitir la concentracidn de bacterias y que, en tal
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caso, se necesitarian disposiciones para la redesinfeccidn. La delegacidn de la
Replblica Federal de Alemania indicd que, a menudo, los desinfectantes scn corro-
sivos y danan el equipo cuando estan en contacto con él por perlodos de tiempo pro-~
longados.

109. La delegacidn del Canada indicd que la Seccidn 5.2.2 del cuerpo del Cédigo
proporcionaba pautas generales sobre la limpieza y desinfecciédn.
110. El Comité decidid no efectuar cambio alguno en esta disposicidn.

111, El Comité tomdé nota de que las enmiendas que ya habian sido convenidas en
su Ultima reunidén, y las tratadas arriba, deberian presentarse al 169 Periodo de
Sesiones de la Comisidén con la peticidén de que se aprobara la enmienda del Cédigo
de conformidad con el procedimiento establecido.

112. Las enmiendas propuestas se adjuntan como apéndice VI al presente informe.

ANALISIS DE RIESGOS Y DE LOS PUNTOS CRITICOS DE. CONTROL (HACCP) - EXAMEN GENERAL
CON VISTAS A SU INCLUSION EN LOS CODIGOS DE PRACTICAS DE HIGIENE—(Tema 15 del
Programa)

113. El Comité tomd nota de las deliberaciones celebradas durante la 31&@ Reunién
del Comité Ejecutivo (ALINORM 85/3, parrs. 75-80), como resultado de las cuales se
habia llegado a la conclusidn de que era necesario examinar y posiblemente, revisar
aquellos Codigos de Practicas de Higiene que no seguian todavia el concepto del
HACCP. Sin embargo, habia previsto una carga de trabajo bastante considerable y
habia terminado sus deliberaciones solicitando al Comité que examinase el problema
e informase al 169 Periodo de Sesiones de la Comisidn sobre la forma en que podria
llevarse a cabo dicha tarea.

114. El Comité tomé nota de que, en su reunién anterior (ALINORM 85/13, parrs.
30-33), habia analizado brevemente el sistema HACCP. Se sehald que el Cddigo para
"alimentos poco &cidos" se habia elaborado de acuerdo con las pautas del HACCP, y

se convino en que dicho enfoque deberia tenerse en cuenta en la elaboracidn de codi-
gos futuros, como el proyecto de Codigo para comidas precocidas utilizadas en los
servicios de comidas y en la revisidn de los c&digos existentes.

115. También tomdé nota de que el CCPMPP habia revisado el Cédigo de Practicas de
Higiene para Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves utilizando el sistema
HACCP.

116. La delegacidn del Canada sefald que el sistema HACCP era un proceso en dos
etapas: una en la que se efectuaba el analisis de riesgos, y otra en la que se
identificaban los puntos criticos de control. El sistema en su totalidad variaria
de acuerdo con los productos, e incluso entre las diversas empresas fabricantes de
los mismos productos terminados. Este punto de vista fue apoyado por otras dele-
gaciones.

117. La delegacidn del Reino Unido destacd que la revisidn de los cddigos existen-
tes de practicas de higiene constituiria una empresa de gran magnitud y puso en duda
la factibilidad de llevarla a cabo en vista de los conocimientos técnicos requeridos.

118. Se sefialé que, en la mayoria de los casos, los cddigos de pricticas de higie-
ne habian sido elaborados por los comités de productos competentes, y que deberia
recabarse su asesoramiento antes de emprender realmente la revisidn.

119. Otras delegaciones senalaron que el ObjethO de los cddigos era de aplicac16n
general Yy que por su naturaléza, el HACCP seria de dificil apllcac1on. Lo mas que
podria lograrse seria una clasificacidn general de los puntos criticos de control,

sin un analisis detallado de los riesgos.

120. El Comité convino en que el HACCP no podria aplicarse al documento de
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, gque proporciond el texto unifor-
mado para ciertas secciones de todos los demds cddigos.

121. El Comité también convino en que este tema deberia ser puesto en conocimien-
to de los comités de productos. Reconocidé que para sus examenes, los comités de
productos del Codex necesitaban algunas pautas sobre los principios del HACCP y

su aplicacidn futura.

122. - Se seflalé que se habia celebrado una reunidn OMS/ICMSF sobre el sistema
HACCP en la higiene de los allmentos, Y que se hallaba disponible el informe respec-
tivo (VPH 82/37). El Comité tomdé nota de que la ICMSF estaba preparando un manual

sobre los principios y las aplicaciones del HACCP.

123, La Secretaria informd al Comité de que el volumen introductorio de la publi-
cacién de los Codigos del Codex incluia textos generales normalizados, Y que también
podria hacer referencia al informe OMS/ICMSF.
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124, El representante de la OMS expresd la opinidén de que la introduccién del

sistema HACCP en los cddigos que actualmente se hallan en proceso de elaboracidn

podria servir de ejemplo para los comités de productos sobre la forma de proceder
en el caso de revisarse los codigos existentes.

EXAMEN DE UN CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ESPECIAS

125. El Comité tuvo ante si un documento de referencia sobre este tema (CX/FH 84 /14)
preparado por la delega01on de los Palses Bajos, conforme a lo solicitado en la 192
reunidn del Comité (ALINORM 85/13), parrs. 34-41).

126. El Delegado de los Paises Bajos, Dr. K. Blichli, presentd el documento.

127. Manifestd que, en su opinidn, existian demasiados tlpOS de especias i
para incluirlas en un solo Cédigo, a menos que el dmbito de

aplicacidén se limitara a especias utilizadas en productos carnicos elaborados.
Desde el punto de vista de la definicidn, las especias y las hierbas aromaticas
eran, en su opinién, inseparables y s6lo unas cuantas especias presentaban proble-
mas en los productos finales. Respecto de la contaminacidn microbioldégica, se
tendrian que examinar distintos métodos de eliminacidn, tales como el tratamiento
con gas (6xido de etileno) y la irradiacidén o un método de extrusién. Indicd que
cada uno de estos métodos presentaba ciertas dificultades tales como los problemas
de residuos en el caso del O0xido de etileno.

128. La delegac1on de Dinamarca manifestd que las especias no presentaban proble-
mas en la preparacién de alimentos en el hogar dado que tales alimentos eran inge-
ridos al poco tlempo de su preparacidén. Sin embargo, en el comercio internacional
de productos carnicos elaborados se habian experimentado problemas con especias
contaminiadas que habian hecho reventar las latas.

129. El CCPMPP expresd la opinién de que podrian producirse problemas similares
en otros alimentos y que, por consiguiente, este Comité deberia elaborar un cédigo.

130. La delegacibén de la Replblica Federal de Alemania informé al Comité de que
en su pais no se permitia ya el empleo del 6xido de etileno y ni la irradiacidn.
Senald la necesidad de especias de baja carga microbiana para la industria alimen-—
taria en general. Los representantes de la industria alimentaria de su pais habian
informado que en un 10 - 20% de todos los productos elaborados comercialmente se
necesitaban especias descontaminadas. Se senald que en la Norma General del Codex
para los Alimentos Irradiados (Codex STAN 106 - 1983) se exige que la dosis media
general absorbida por un alimento sometido a irradiacién no exceda de 10 KGy.

131. El Presidente expresd la opinidn que ademads de la contaminacién microbiold-
gica, la eliminacidn de la suciedad era un importante requisito sanitario y comercial .

132. La delegacidén del Reino Unido opind que, con excepcidn de casos aislados, no
habia mucha informacidn sobre los riesgos de las especias para la salud. La citada

delegacién propuso concentrarse en los problemas ya conocidos y no tratar de abarcar
las especias en todas las condiciones posibles.

133. La delegacién del Canada informé al Comité que también habian existido casos
de contaminacidn mlcroblologlca en el hogar provocados por las especias. En su opi-
nidn, la contaminacidn microbioldégica se hallaba presente no s6lo en la recoleccidn
y produccidn sino que frecuentemente se acrecentaba en condiciones de almacenamiento
def1c1ente, por lo que podrlan existir grandes variaciones en los tipos de contami-
nacién experimentados, asi como en la concentracién alcanzada de microorganismos.
Por ultlmo, la condicidn de las especias dependia de las PCF y un codigo no era, en
su opinidn, una propuesta practica.

134, La delegacidén de la Repiblica Federal de Alemania sefiald que, ademas de los
aspectos de salud, no se podia pasar por alto la cuestidn del deterioro y que ambos
factores estaban frecuentemente relacionados. En su.opinidn, las especias que se
produc1an en escala comercial podrian estar menos contaminadas, que las producidas
en pequefia escala, y el cddigo deberia limitarse a la manipulacidn después de la
recoleccién. La delegacidn de Francia apoyd esta propuesta.

I

135. La delegacion de los Paises Ba]os expresd la opinidn de que los aspectos a
que podria aplicarse el cdédigo ya habian sido considerados en los "Principios
Generales". Si bien esta opinidn fue apoyada por la delegacidén de los Estados
Unidos, las delegaciones de Dinamarca y Noruega expresaron la opinidén de que la
referencia a los "Principios Generales" no resolvia el problema.

136. El Comité convino en principio en elaborar un Cédigo de Practicas de Higiene

para Espé€cias y debatié el ambito de aplicacidn, es decir, si debia abarcar las espe-
cias de uso general o de uso como ingredientes y si se deberia incluir la produccién

y elaboracidn.
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137. Tras un debateé adicional, el Comité convino en que todas las especias debe-
rian estar comprendidas en el codigo independientemente de si eran ingredientes o

se vendian como tales. El Cbédigo también deberia abarcar la produccidn y elabora-
cién.

138. El Comité también convinc en que el C6digo deberia tener en cuenta el sistema
HACCP e incluir disposiciones relativas al tratamiento.

139. El Comité reconocidé la necesidad de contar con mayor informacidén de los
paises productores con respecto a posibles cambios en las condiciones de produccidn
a fin de reducir la cantidad de suciedad contenida en las especias.

140. El Comité convino en que, en vista de la complejidad de la cuestidn, se
deberia pedir a la Secretaria gue contratase a un consultor para preparar un docu-
mento de referencia detallado y el bosquejo de un primer proyecto de Codigo de
Pricticas de Higiene que abarqgue la produccidn, elaboracién y criterios microbiold-
gicos para las especias y hierbas aromaticas, e incluya pautas para el tratamiento,
si fuera posible con indicacidn de niveles maximos, por ejemplo con oxido de etileno
e irradiacidn.

141. El Comité agradecié a la delegacidn de los Paises Bajos la preparacidn de

un excelente documento para debate.

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO AD HOC SOBRE AGUAS MINERALES NATURALES

142. El Presidente de este Grupo de Trabajo, Dr. H. Illi, Suiza, presentd el
informe del Grupo de Trabajo establecido para examinar el Proyecto de Codigo de
Practicas para la Captacidn, elaboracidn y comercializacién de aguas minerales natu-
rales adelantado al Tramite 7, habida cuenta de las observaciones y propuestas for-
muladas por el Comité Coordinador del Codex para Europa en su 14% reunién,“y para
estudiar la enmienda a la Subseccidn 5.2 (ahora 5.4) de la Norma Regional Europea
del Codex para las Aguas Minerales Naturales, con miras a recomendar su aprobacidn.

143.- El Grupo de trabajo también tuvo ante si los comentarios de Tailandia sobre
el citado Cddigo y ei documento sobre requisitos microbioldgicos (CL 1984/16 -
CX/EURO 84/15, Parte I) de las aguas minerales naturales, preparado por Suiza y
presentado a la 143 Reunidn del Comité Coordlnador para Europa, segun lo recomendado
por la 199 Reunidn de este Comité (véanse parrs. 75-77 de ALINORM 85/13). El Comité
expreso su reconocimiento al Grupo de Trabajo y aprobé el Informe que flgura en el
Apéndice VIII del presente Informe.

a) Aprobacidn en el Tramite 5 de la enmienda propuesta de la Norma
Regional Europea del Codex para las Aguas Minerales Naturales
(Codex STAN 108-1981) - Seccion 5.4, Requisitos Microbiologicos
(Tema 8 del Programa)

144. El Comité convino con la recomendacién del Grupo de Trabajo de que el pro-
grama presentado por el Comité Coordinador para Europa era bueno desde el punto de
vista de la salud publica y aceptd la disposicidén que figura en el Anexo 2 al
Apéndice V para su inclusidn en la Norma Regional Europea del Codex para las Aguas
Minerales Naturales.

b) Examen en el Tramite 7 del Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene
para la Captacidn, elaboracidn y comercializacion de las aguag, minerales
naturales (ALINORM 85/13, Apéndice IV) (Tema 9 del Programa)

145. El Comité tomdé nota de las enmiendas, tal como figuran en el parrafo 5 del
Apéndice V, que habian sido propuestas por el Grupo de Trabajo para mejorar el texto
del C6digo y aceptd las citadas enmiendas.

Seccidén 7.10 - Toma de muestras y procedimientos de control de laboratorio

146. El Comité tomd nota de que el Comité Coordinador para Europa habia propuesto
una versién modificada de esta seccidén, que fue presentada en el documento preparado
por Suiza (véase el parr. 143). La delegacién del Canadid expresd su inquietud por
lo que consideraba una mala interpretacién del plan original de toma de muestras de
tres etapas.

147. El Presidente del Grupo de Trabajo indicd que, en este caso, el plan tenia
otro objetivo, a saber, el de indicar que los controles dentro de la planta deben
hacerse inmediatamente, si se encuentra en la muestra alguno de los organismos indi-
cadores, a fin de determinar las razones de los resultados positivos.

148. El Comité convino en sustituir el término "especificaciones"”, en la segunda
oracidn, por el término "criterios", en volver a redactar la nota la pie y en que el
texto de la Seccidn 7.10, tal como figura en la Secc10n 1, enmendada, reemplazara a
la Seccidn 7.10 actual.



Seccidn VIII -~ Especificaciones del producto final

149. El Comité convino en que esta seccidn deberia ser idéntica a la Seccidn 5.4
que fue aceptada para su inclusién en la Norma Regional Europea para las Aguas Mine-
rales Naturales (véase parr. 144).

150. Las delegaciones del Canadad y el Reino Unido sostuvieron la opinidén de que
era necesario indicar los pormenores de los métodos apropiados. El Presidente del

.Grupo de Trabajo informé al Comité que la ISO estaba trabajando en los métodos y

que &stos estarian a disposicidén del Comité tan pronto como quedaran concluidos.

151. La delegacidn de los Paises Bajos 1llam$ la atencidén sobre el hecho de que
la especificacién del método final que se estaba considerando diferia de las esti-
puladas por la CEE en su directiva.. ‘

152, El Comité tomé nota de que la placa mesofilica podria haberse suprimido de
la Seccidn VIII ya que solamente era adecuada para la toma de muestras de fuentes
frias y daba resultados positivos falsos con muestras de fuentes calientes. Se
habia incluido la siguiente informacidn en CX/EURO 8445 Parte I.

"-Bacterias meséfilas, capaces de multiplicarse en placa de recuento de agar diluido
en 10 veces a 420C". No se habia seguido este método.

153. La 4% Reunidn del Grupo de Trabajo FAO/OMS habia recomendado este andlisis
para la recuperacidn de bacterias meséfilas, incluidos posibles patdgenos. Permi-
tiria la combinacidn de las pruebas de estreptococos fecales, anaerobios reductores
de sulfito formadores de esporas y P. aeruginosa en una sola prueba. Con ello se
simplificaria notablemente el procedimiento de control. Una investigacidén realizada
por el "Groupement européen des sources d'eaux minérales" (GESEM, Asociacidn Europea
de Fuentes de Aguas Minerales) indica que la prueba de bacterias meséfilas a 420C,
como se prescribe en ALINORM 83/13 y en VPH 81/32, no parece ser fiable. Segin los
laboratorios (privados y universitarios) que han participado en esta investigacidn,
esta prueba indica que no es un método selectivo para los microorganismos indicado-
res de contaminacidn fecal, ya que permite, ademds del desarrollo de estos microor-—
ganismos, el crecimiento de numerosas ‘especies bactéricas comunes. Esto podria dar
lugar a refutaciones aparentemente sin fundamento.

154. Un estudio reciente, ain no publicado, del profesor Schmidt-Lorenz, del
Instituto Federal de Tecnologia de Zurich, demuestra que se puede mejorar este método
reduciendo de 48 a 24 horas el tiempo de incubacidén y no haciendo un recuento de co-
lonias especificas (K1 mm). Pero aun surgen algunos problemas, principalmente con

el agua mineral de manantiales térmicos. No puede descartarse que, en estas aguas
minerales, la microflora original consiste en bacterias mesdfilas carbotolerantes
capaces de proliferar en un agar diluido a 42°C. Este método ain no ha sido evaluado
plenamente y no puede garantizar resultados correctos en todas las circunstancias. .
Por tanto, pareceria que, en la realidad, la prueba de bacterias mesofilas a 42°C
podria crear mis dificultades que las que eliminaria.

155. El Comité decidid modificar la Seccién VIII conforme a la recomendacidn del
Grupo de Trabajo.

Estado del -Cddigo

156. El Comité optd por adelantar el Proyecto de Codigo de practicas de Higiene
para la Captacidn, elaboracidén y comercializacidn de las aguas minerales naturales
al Tramite 8 del Procedimiento y presentarlo al 169 Periodo de Sesiones de la Comi-

.8ién. Varias delegaciones indicaron gue hubieran preferido retener el cédigo en el

Tramite 6 para proceder a una nueva ronda de observaciones. El texto enmendado del
Coédigo figura en el Apéndice VII a este informe. :

EXAMEN EN EL TRAMITE 4 DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
COMIDAS PRECOCIDAS UTILIZADAS EN SERVICIOS DE COMIDAS PARA COLECTIVIDADES
(Tema 10 del Programa)

157. El Comité tomS nota de que la delegacidén de Bélgica habia revisado el citado
Codigo, tal como se convino en la 193 Reunidn del Comité (CX/FH 84/7) y que se ha-
bian recibido comentarios al respecto de Estados Unidos y de la OMS.

158. El Comité decidid que un Grupo de Trabajo examinara el citado Cédigo y lo
remitiera a la Plenaria.
159. El Presidente del Grupo de Trabajo, Sr. H.J. Beckers, de los Paises Bajos,

presentS el informe del Grupo de Trabajo e indicd al Comité gue el Grupo de Trabajo
habia decidido conservar el titulo del C3digo tal como estaba actualmente redactado.
También’ indicé que el Grupo de Trabajo habia expresado la opinidn de que la seccidn
del Ambito de aplicacidn no concordaba con el titulo del Cédigo. Por consiguiente,
el Grupo de Trabajo habia decidido recomendar que el Cédigo se limitara a las




comidas cocidas y precocidas y habia excluido los otros alimentos, por ejemplo,
los hielos y helados.

160. El Presidente del Grupo de Trabajo indicd que la cuestidn de las directri-
ces microbiolégicas se habia dejado para debate en la Plenaria y que se habia colo-
cado entre corchetes.

161. La delegacidn de los Paises Bajos propuso eliminar del Cédigo las directri-
ces microbioldgicas. Varias delegaciones apoyaron esta sugerencia por las razones
siguientes: las directrices no serian practicables debido a la gran variedad de
alimentos en cuestidn y a la con51gu1ente necesidad de diferentes criterios para
alimentos diferentes.

162. La delegacidn de Francia se pronuncid a favor de mantener las directrices
a fin de proporc1onar orientacidén a -los fabricantes y proveedores de comidas.
Senalo también que el C6digo podria no apllcarse a los productos frios, ya que se
exigia calentar los platos a 65°C, lo que exigiria tratar por separado los platos
frios en general. El Comité convino en pedir observaciones al respecto.

163. La delegacidn del Canadd apoyd el criterio expresado arriba de que las
directrices para alimentos individuales no eran practicables pero propuso que el
Comité considerase un requisito general de que los alimentos a que se¢ aplica el
Codigo estén exentos de patdgenos indudables tales como las salmonelas.

. 164. El Presidente del Grupo de Trabajo informS al Comité que el Grupo de Trabajo

no habia podido debatir todos los comentarios e incorporarlos en el proyecto de
¢bdigo. E1l Comité aceptd el amable ofrecimiento del Presidente del Grupo de Trabajo
de finalizar un texto revisado del proyecto de cddigo y enviarlo a la Secretaria
para distribuirlo a los gobiernos y obtener sus comentarios. El Comité convino en
adjuntar el informe del Grupo de Trabajo, como Apéndice VII a este Informe.

Estado del Coédigo

165. El Comité decidid mantener el Codigo en el Tramite 3 del procedimiento. E1
texto revisado se distribuira por separado (véase el parrafo 164, supra). :

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO AD HOC PARA LOS TEMAS 5-7

166. El Presidente del Grupo de Trabajo, Dr. I.E. Erdman, dio cuenta de los pro-
gresos realizados por el Grupo de Trabajo que se habia vuelto a reunlr (véanse los
parrafos 49-50).

167. Con respecto al Codlgo de R&8cuperacidn, se habia prestado una atencidn espe-
cial al ambito de aplicacidn y las definiciones, pero no se habia concluido el exa-
men. El Presidente se comprometidé a concluir el informe del Grupo de Trabajo y a
efectuar la consiguiente revisién del Codigo de Recuperacidén. El documento enmen-
dado seria enviado a la Secretaria para su distribucidn y comentarios por los gobier-
nos. El Comité decidid mantener el Codigo en el Tramite 3 del Procedimiento.

168. En relacidn con la publicacidn propuesta de un documento ilustrado sobre
inspeccidn visual y examen de las costuras defectuosas de las latas, el Presidente
del Grupo de Traba]o confirmé que se disponia de folletos adicionales sobre la
cuestidn y que seria deseable incluir cierta informacidn para hacer mas completos
los documentos, es decir, no sdlo catalogar los defectos, sino explicar las causas.
Se trataria la cuestion de las costuras incluyendo una lista de referencias a ma-
nuales. El Comité expresd su acuerdo con esta propuesta.

169. El Presidente del Grupo de Trabajo recordd que el Grupo de Trabajo FAO/OMS
sobre Examen y Métodos MicrobiolSgicos habia considerado las normas microbiolégicas
para los alimentos y los procedimientos de examen microbiolégico. Con respecto a
las primeras, también habia definido la esterilidad comércial. El Comité convino
en adjuntar el informe de este Grupo de Trabajo como Apéndice VII al presente
Informe.

170. La delegacion de Dinamarca indic6 que no se habia incluido en el Informe

del Grupo de Trabajo ningln plan de toma de muestras y propuso que el Apéndice III

a la Revisidn 83/16, que contenia un cuadro sobre los lotes sospechosos de productos
carnicos en envases herméticamente cerrados, se incluyera textualmente o por refe-
rencia como guia para las entidades de inspeccidn. Varias delegaciones expresaron
la opinién de gue esto no era apropiado puesto gue no podria utilizarse para confir-
mar la esterilidad comercial. Varias delegaciones dijeron que, en su opinidn, este
cuadro sobre lotes sospechosos era mas apropiado para la recuperacidén de los ali-
mentos enlatados dafiados y que seria mas apropiado citarlo en el codigo de recupe-
racidn. Se convino en no proponer su inclusién en el informe del Grupo de Trabajo.
Sin embargo, los comentarios sobre este aspecto se examinarian en la prdxima reunidn
de este Comité.




171. El Comité convino en que el informe sobre las enmiendas del Coédigo para ali-
mentos poco acidos que habian sido preparadas en Chipping Campden (véase el parr.57
y Apéndice V) se 1ncorporase en el documento sobre los alimentos poco acidos y se
enviase a la Secretaria para su distribucidn y comentarios adicionales. E1 Comité
convino en que la Secretaria senalara la enmienda propuesta del Cédigo a la atencidn
del 169 Periodo de Sesiones de la Comisidn y se pidiera su aprobacidn para iniciar.
el procedimiento de enmienda.

172. El Comité expresd su reconocimiento a los Grupos de Trabajo.
OTROS ASUNTOS
Especificaciones del producto final para alimentos liofilizados

173. El Comité tuvo ante si una propuesta por escrito de 1la delega01on de Italia
sobre la elaboracidén de criterios microbioldgicos para alimentos lloflllzados._

174. La delegacidn explicd que estos alimentos preparados estaban destinados a
todas las edades con la excepcidn de lactantes y que también eran utilizados en los
programas de ayuda alimentaria.

175. Se habia descubierto que algunos paises no aceptaban los productos por
razones microbioldgicas debldo a la ausencia de criterios de referencia internacio-
nalmente aceptados.

176. Varias delegaciones opinaron que se deberia hacer mids asequible la informa-
cién sobre el tipo de producto en cuestidn.

177. El Comité decidid que, si se justificaba la preparacién de un c6digo segtn
los criterios pertinentes del Codex, estudiaria el tema en mayor detalle durante
su proxima reunidn.

178. La delegacidn de Italia accedid a preparar un documento de referencia si-
guiendo estas pautas.

Criterios Microbiolégicos para algunos quesos

179. La delegacidén de los Estados Unidos puso en conocimiento del Comité que los
resimenes de las consultas microbioldgicas FAO/OMS contenian una lista de alimentos
prlorltarlos que presentaban ciertos problemas microbioldgicos y para los cuales

se deberia considerar la elaboracidén de criterios. La lista incluia el gqueso.

180. El Comité tomd nota de gue habian surgido problemas con E. coli patdégeno en
quesos blandos. La delegacidn de Italia puso en conocimiento del Comité que la FIL
estaba realizando trabajos sobre criterios microbioldgicos para la leche y los pro-
ductos lacteos y que se deberia consultar a la Federacidén a fin de evitar la dupli-
cacidn de tareas.

181. La delegac1on de los Estados Unidos se ofrecid para preparar un documento
que se examinaria en la préxima reunidn del Comité, en el que se tendria en cuenta
la labor realizada por la FIL. El Comité aceptd esta propuesta.

Fecha y Lugar de la Prdoxima Reunidn

182. Se 1nformo al Comité que su 212 Reunidn se celebraria en la ciudad de
Washington, del 23 al 27 de setiembre de 1985.
183. El Comité tomd nota de que varias delegaciones tenian que preparar numerosos

documentos y pidid a los responsables que los enviaran a la Secretaria, para su
tramitacidén y distribucidén, a mas tardar en enero de 1985.
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ASPECTOS CRONICOS DE LA ENFERMEDAD DIARREICA

Dr. Douglas L. Archer
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Administracién de Alimentos y Medicamentos

El Comité de Higiene de los Alimentos (CCFH) de la Comisidn del Codex
Alimentarius FAO/OMS tiene la responsabilidad de “garantizar un producto seguro,
sano y saludable, iddneo para el consumo humano". Analizaré las cuestiones de
seguridad a las que hace frente el CCFH. Muchas personas consideran que la enfer-
medad diarreica aguda ocasionada por patdgenos antéricos es molesta, pero no grave
y, en la mayoria de los casos, ciertamente no presenta peligro de muerte. Sin em-
bargo, un grupo creciente de publicaciones indica que los patdgenos entéricos y la
consiguiente enfermedad diarreica pueden conducir a enfermedades crdnicas tales como
alergia, trastornos autoinmunoldgicos, neoplasia y desnutricidén, con la correspon-
diente disfuncidén inmunolodgica.

La primera cuestidn que quisiera plantear es la siguiente: Por qué sdlo ahora
se estan reconociendo especies patdgenas que estan comenzando a hacer su aparicidn?
Se pueden dar varias expllcac1ones. 1) fuentes de alimentos alteradas para los seres
humanos, 2) intercambios genéticos entre las espec1es, 3) mejores métodos de de-
teccidn (una expllcac1on que se propone cominmente) J 4) procesos evolutivos-selecti-
vos. Propongo la teoria de que los procesos evolutivos-selectivos pueden ser la
explicacion mas importante. Se sabe gue varias bacterias son capaces de alterar
rapidamente su constitucidn antigénica; entre estas figuran las siguientes: Borrella
recurrentis, Campylobacter fetus, Vibrio cholerae, Escherichia coli y Streptococcus
spp. (1). La capacidad de alterar rapidamente los antigenos superficiales se ha
atribuido, en parte, a la seleccidn de poblaciones bacterianas minoritarias con anti-
genos superficiales diferentes de los de la poblacidén mayoritaria, contra los' que se
emprende la respuesta de los anticuerpos. Sin embargo, recientemente se ha avanzado
la teoria de que este proceso puede deberse a la puesta en accidén de los genes
bacterianos que porporcionan la codificacidn de los componentes superficiales,
quizds en un cierto orden sistematico. (2). El organismo invasor encuentra ven-
tajoso modificar rapidamente sus antlgenos superficiales e incluso mas ventajoso
ain si estos antigenos remedan a los antigenos de los tejodos humanos. Ebringer (3),
en su "Hipotesis de tolerancia cruzada", divide las posibles acciones reciprocas en-
tre el huésped y el microbio en tres combinaciones posibles: 1) Reactividad cruzada
completa entre el huésped y el microbio; en esta situacidén no puede realizarse
respuesta inmunoldgica alguna y es destruido el huésped. 2) Ausencia de reactivi-
dad cruzada entre el huésped y el microbio; en este caso, el sistema inmunoldgico
elimina totalmente al microbio.” 3) Reactividad cruzada parcial entre el huesped y
el microbio; en este caso se equilibra la supervivencia entre el huésped y el micro-
bio, puesto que s6lo se realiza una respuesta inmunoldégica subdptima. Desde un
punto de vista evolutivo, esta Ultima situacidén tiene una gran ventaja para el mi-
crobio, ya que le permite alcanzar una densidad demograflca maxima y le proporc1ona
el mayor espacio de tiempo para propagarse a partir del huésped (2). Asi, pues,
parece ldgico que los patdgenos entéricos tiendan a remedar a los antigenos del
tejido del huésped y ocasionar una diarrea prolongada. Un ejemplo de un patogeno
nuevo que presenta esta tendencia es el Escherichia coli 0111:K58:H2, no invasivo,
sobre el que se ha informado recientemente, que ocasiona diarrea prolongada en los
nifios de tierna edad (duracidén media 25 mas/menos 15 dias) y no produce ninguna
de las toxinas o factores de colonizacidn habitualmente atribuidos al E. coli paté-
geno (4). Todavia no se ha publicado informacidn relacionada con la capacidad de
este organismo en lo que respecta a remedar los antigenos del huésped. Desde
hace mucho tiempo se ha creido que la reactividad cruzada parcial de los antigenos
microbianos con los antigenos del tejido humano contribuye a ocasionar trastornos
autoinmunes (por ejemplo, E. coli O0: 14 desencadena en €l ser humano un anticuerpo
gde tiene una reaccidn cruzada con el epitelio coldnico y da lugar a colitis ulce-

rativa).

La actividad del CCFH tiene poco control sobre las presiones evolutivas-
selectivas; sin embargo, surte un efecto profundo en otro factor gque incide en la
variacidn antigénica:; la distribucidn mundial de los microorganismos.

Hay solidas pruebas de que tres enfermedades autoinmunes - artritis reactiva,
sindrome de Reiter y espondllltls anquilosante - son desencadenadas por 1nfeCCLOnes
producxdas por patdgenos entéricos (5, 6). Estas infecciones pueden ocurrir
sin diarrea manifiesta (7). La artritis reactiva, especialmente la




ocasionada por Yersinia, puede persistir por mas de cuatro ahos y acarrear lesiones
permanentes a las articulaciones (8, 9). Los serotipos 0:3 y 0:9 Y. enterocolitica,
que producen la artritis reactiva en Europa, s6lo se encuentran raras vecos en el
continente norteamericano. ‘

Ademis del ."desencadenamiento" bacteriano, existe un componente genético en
las tres enfermedades que acabamos de citar. Las personas portadoras del antigeno
de histocompatibilidad HLA-B27 son especialmente susceptibles a estas tres enferme-
dades y a otras del llamado grupo seronegativo de espondartritis (10, 11). Los
estudios (12, 13) relacionados con el sistema HLA en lo que respecta a la predi-
leccidén de la enfermedad, y las bacterias como agentes desencadenadores de la enfer-
medad, indican que muchas de las enfermedades vinculadas.con el HLA tienen una
etiologia desconocida ya que permanecen sin determinar los agentes que las desen-—
cadenan.

De las espondartropatias seronegativas, los mecanismos que entran en juego
en la espondilitis anquilosante son los mejor comprendidos. Gran parte de la labor
de pionero ha sido realizada en Australia. Los mecanismos causantes subyacentes
se basan en la capacidad de ciertos patdgenos entéricos de los géneros Klebsiella,
Shigella, Campylobacter, Salmonella, Escherichia y Yersinia para modificar el anti- Y
geno HLA-B27 y hacerlo susceptible a la lisis por mecanismos inmunoldégicos normales
(14). Se ha purificado el factor modificante y la capacidad de un microbio para
producirlo reside en un plasmido (15). Ademds, hay buenas pruebas circunstanciales
de que los microbios portadores del plasmido de codificacidn de factores puede per-
‘mitir la transferencia del factor a las células del huésped, a las que puede incor-
porarse establemente; por tanto, las células del huésped pasan a ser una fuente
permanente del factor modificante (16, 17). Este es el primero de estos meca-
nismos descritos en el que el material genético se transfiere de células procarid-
ticas a eucaridticas. Este mecanismo puede estar en accidén, al menos parcialmente,
en la artritis reactiva y el sindrome de Reiter (16). En Bélgica, se ha propugnado
que las enfermedades de las articulaciones ocasionadas por Y. enterocolitica pueden
ser la causa principal de enfermedad crdénica (18) en ese pais.

En cierta época, la sugerencia de que las bacterias (u otros microbios
excepto los virus) pudieran desempanar un papel causante en el cancer hubiera sido
considerada como absurda. Sin embargo, trabajos muy recientes indican que, de
hecho, las bacterias pueden desempefiar tal papel. La flora anaerdbica normal, en
ciertas condiciones dietéticas, produce potentes mitdgenos de la familia fecapen-
taene (19). La levadura Candida albicans puede ocasionar la formacién del carcind-
geno bencilmetilnitrosamina a partir de dos productos quimicos nocivos (20). Las
toxinas microbianas, los metabolitos u organismos enteros pueden actuar como pro-
motores de tumores o cocarcindgenos (21-24): uno de estos organismos es el C.coli
viable (25).

La enfermedad aguda también puede conducir a una enfermedad crdnica median-—
te la induccidn de una absorcidn deficiente, con 1la consiguiente desnutricidn y pér-
dida de competencia inmunolégica, predisponiendo asi al huésped a infeccién secun-
daria (26). Recientemente, se ha realizado en el Brasil un estudio ultraestructu-
ral del intestino delgado de individuos bien alimentados durante un episodio diarrei-
co, el primero de esa Indole que se haya presentado no realizado con sujetos que
sufrian desnutricidn aguda (27). Las micrografias por electrones del epitelio de
absorcidn del intestino delgado proporcionan pruebas impresionantes de que durante
un episodio diarreico se producen danos agudos a la microvellosidad intestinal y al
epitelio de absorcidn. Los autores también analizan la probable captacidén de macro-
moléculas durante tales episodios, evento que puede acarrear alergia a los alimen-
tos (27) tal como habian demostrado con aterioridad Gruskay y Cooke (28).

La absorcidén deficiente de nutrientes ocasionada por los patdgenos entéricos,
entre los que figuran las Salmonella, Shigella, Giardia lamblia y los enterovirus,
esta bien documentada (29, 30). Se ha analizado la pérdida de nutrientes ocasiona-
,da por las infecciones entéricas. Incluso la pérdida de nutrientes esenciales sim-
ples (31), y no digamos nada de la pérdida de nutrientes miltiples que puede ocurrir
durante la diarrea, puede ocasionar pérdida de competencia inmunolégica (32, 33),
que produce una mayor susceptibilidad a las infecciones, infecciones prolongadas y
una mayor gravedad de las infecciones.

En conclusién, el CCFH, con sus actividades, desempefia un papel vital en
todo el mundo en la prevencidén de las enfermedades agudas y crdnicas en el ser huma-
no mediante 1) la prevencidn de la incidencia de los patdgenos en los alimentos y 2)
la prevencidn de la redistribucidn mundial de los patdgenos autéctonos de regiones
geograficas separadas y que evolucionan en ellas.
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NOTA: Se ha presentado para publicacidén en la Revista de Proteccién de los alimentos
(Journal of Food Protection) un analisis completo del papel que desempemian los pato-
genos entéricos en la enfermedad reumatoide, con 80 referencias. Si es aceptado
para su publicacion, deberia aparecer dentro de 6 a 9 meses. Se proporcionara a las
personas interesadas, previa solicitud, una lista de referencias.
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Subcomité ISC/TC 34/SC ¢

ISC 4831-1978

ISO 4832-1972

ISC 4833-1278

ISC e579-1991

ISC 6ERE-12C2

ISO 7e€7-19¢

General guidance for the enumeration of colifcrms -
Most promable number technique at 2C°C (Directrices
generales rara el recuento de coliformes - Técnica
MPN a 30°C)

General cuidance for enumeration of colifcrms =
Coleony count technique at 30°C (Cirectrices
generales para el recuentc de coliformes ~ Mgtwxlo de
recuento de cclonias a 3C°C).

Cereral cuidance for enumeration of nicreo-craanisnms
- Colony count technique at 30°C (Cirectrices
generales para la enumeracidn de microoroanismcs -
Métadc de recuentc de colcnias a 30°C).

Gerieral guidance on methotls for the detecticn cf
Calmonella (Directrices generales sobre nétcdeos Ce

I s
deteccion de Salmonela).

General guidance for the preparation cof Jiluaticns
for microbiolegical examination (Cirvectrices
genarales para la preparacién de Jdiluciocnes para »!
andlisis micrcbioldgico).

Ceneral cuidance for enumeration cf Staphylocccus
aureus - Colony count technique {(Cirectrices

. generales para el recuento de Estafilococns autreus -

tétede de recuento de colonias).

Standard layout for methads of wmicrobiclosical
examination (Flan ncrmalizadec de métoxlos Jde andlisis
microbioldgices).
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Milk and milk products - Enumeration of coliforms -
Part Z: Colony count techniague (Leche y rroductes
lacteos - Recuento de coliformes - Parte 2: Métodio
cde recuento de colonias).

Pried milk - Detection ¢f coagulase pcsitive
staphylococci (Leche en pclve - Deteccidn de
estafilococos coagulasa—positivos).

Milk and milk products - Fnumeraticn cf yeasts and
moulds - Colony count technique at 25°C (L@Che Y
productos liacteos - Recuento de Jpvddurds ¥ rches -
Métodc de recuento de colonias a 25°C).

Yogurt - Enumeration of characteristic
microorganisms - Colony ccunt technique at 37°C
(Yogur - Recuento de micrcorganismos caracteristiceos
- Método de recuentce de colonias a 37°C).

Dried milk, dried whey, lactose - Enumeration of
micrcorganisms - Colcny count technigue at 20°C
(Leche en polve, suero en polvo, lactesa - Recuento
de. mlcroorganlsmoa -étodo de recuento de colcnias a
30°C). .

Casein and caseinates - Fnumeration cf
micrcorganisms - Colcny count technicue at 20°7 .
(Caseinas y caseinatos - Recuento de m1<r1357~1
- MEtodo de cecuente de cclonias & 3CG°C).

Milk and milk products - Treparation of sarples faxe
Jilutions for microbiclegical examinaticn (Leche v
productos lactecs - Preparacién de muestras v
diluciones para analisis microbiolégiccs)n

11k - Enumeration of DSYC“IOCIVPP;& micreorganisns
~ Colony count technique at 21°C (leche - Recuento
c¢e microorganismos psicrctrépicos - Métcdc de
recuento de colonias a 21°C).

Milk Enumeratlon of microorganisms - Diate loce
technlque at 30°C (Leche - recuento de
microorganismos - Método de platcs en lazada a 30°C).

Carne y nraductos carnicecs - Subcomité ISO/TC 34/SC &

IS0 2202-1276 - Rerobic count at 20°C (Reference methCn {under

revision) (Recuentc de aerchiovs a 20°C (Méradc de
referencia) (en revisién)).
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General gquidance for micrcbiological analysis
(Directrices generales para andlisis
microbioldqgicos) .

Ceneral guidance for the enumeration of presumptive
Escherichia coli - Most probable number technigue
after incubation at 35-37°C then 45°C (Directrices
generales para el recuento de presuntos Fscherichia
ccli - Técnica PN después una incubacidn a 25-27°C
y postericrrmente a 45°C).

General guidance for enumeration of
Enterobacteriaceae without resuscitation - Mest
probable number technigue at 25-27°C and colony
count technique at 235-37°C (Directrices. generales
para el recuento de Fntercbacteriaceae sin
resucitacién - Técnica MFN a 35-37 C v método de
recuento de colonias a 35-3°C).

General guidance for enumeraticn of Clostridium
perfringens - Colony count technique at 35-37.C
(Directrices generales para el recuento de ¢
Clostridium perfringens - Métcdo de recuentc de
colonias a 35-37°C).

Cereales y productos de cereales — Subcomité ISC/TC 34/SC 4

op 76GE -

Fnumeration of microorganisms (Fetuento Ce
microorganismos) .

Y

ieche y nraductos lacteos - Surcomité ISC/TC 34/SC S

CIS 6610 -

DIS A730 -

DIS 6785 -

oP 5541/1 -

Milk - Enumeration of micrcorganisms - Cclony count
technique at 2C°C (Leche - Recuento de
microorganismos - Métcdo de recuento de colcnias a
3¢°C)

- .

Milk - Enumeration of psychrotroghic microcorganisns
- Cclony count technigue at 6,5°C (Leche - Recuerto
de micrcorganismos psicrotrdpicos - Métaio 4
recuento de.colonias a 6,5°C).

Milk and milk products - Cetection of Salincnella
(Leche v productos ldcteos -Deteccidn de Salmenela).

Milk and milk products -~ Fnumeration of coliforms -
Part l: Most probable number technigue (feche v
productos lacteos - Recuento de colifcrmes - Parte
1: Técnica MPM). .
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ISO 31C0/2 - Sampling - Part 2: Treatrent of primary sample
for wicrobiological analvsis (under revision)

-

(Toma de muestras - Parte 3: Tratamientc Je la
muestra principal para andlisis microbicldgicos
{en revisidn)).

ISO 3865~-1975

ISO 2811-127¢ -

ISO 5552-197¢. -

CIS 5551 -

CP ~321 -

- Detection of Salmonellae (Reference method) (under
2almone 1ae

revision) (Detecc1on de ualmonelas (Método de

referencia) {en [PVlblOn))

Detecticn and enumeration of presumptive coliform
pateria and presumptive Fscherichia ccli (Feferance
method) (Deteccidn v recuento de presuntcs
Escherichia coli (Método de referencia)).

Detection and enumeration of Enterchacteriaceae
(Reference methods) (Deteccidn v recuentc de

Py

Enterobacteriaceae (Métodos de referencia)).

Enumeraticn of Staphylococcus aureus — Colony count
technique (Pecuento de Estafilococcs aureus — iétolo
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Detection and enumeration cf Clostridium per{fincens
(Peference method) (Deteccidn y recuento def
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NOTA DEL REINO UNIDO SOBRE PLANES DE TOMA DI MUESTRAS Y
CRITERIOS DE ACEPTACION PARA EL EXAMEN VISUAL DE LAS LATAS

Esta exposicién y las propuestas que siguen se prepararon tras la celebracidn
de reuniones con fabricantes e importadores de alimentos envasados del Reino Unido,
segun lo indicado en el informe del Grupo de Trabajo del Codex sobre Inspeccidn
Visual y de Desarme de Latas para ver si tienen defectos (CS/FM/83/3), en la reunidn
posterior del Comité de Higiene de los Alimentos celebrada en septiembre de 1983 y
en la reunién del Grupo de Trabajo del Codex sobre Alimentos poco Acidos Envasados,
celebrada en abril de 1984.

Posicidn actual del Reino Unido

Todos los importadores consultados utilizaban la inspeccidn visual de las latas

para detectar defectos externos en los alimentos poco acidos envasados. Sin embargo,
la aceptacion de lotes se basaba en datos sobre la aplicacion de buenas practicas de
fabricacidn (BPF) en la conserveria, obtenidos por especialistas capacitados me-
diante inspeccidn de la fabrica y examen de los registros de produccidn y control.

Se considera que la. inspeccidn del producto final tenia valor limitado pues no po-
dria dar por si sola las garantias necesarias en relacidn con los riesgos para la
salud publica.

No obstante, la inspeccidn del producto final tiene su utilidad en muchos
casos y la utilizaban algunos importadores en todos los lotes importados. Se con-
sidera a menudo que es muy importante psicolbégicamente el utilizar alguna forma de
comprobacién independiente para asegurar que el productor tenga siempre presente
que el importador vigila y considera decisiva la integridad de las latas. En alqu-
nos casos las cosas no marchan bien y se encuentra que el correspondiente lote tiene
demasiados defectos en las latas. La inspeccidn del producto final ha reducido el
riesgo de que los importadores vendan productos defectuosos y ha inducido a aplicar
BPF en las conserverias.

Ahora bien, se insiste en gque no hay que dar demasiada importancia al examen
del producto final para descubrir defectos visuales, ya que puede desviar la aten-
cidén de las buenas practicas de fabricacidén que no pueden comprobarse por el examen
visual del producto final. Puede también fomentar la practica comin y lamentable
de seleccionar manualmente las remesas y eliminar las latas defectuosas para que la
remesa cumpla justamente la norma prescrita. Toda norma o plan de muestreo para
la inspeccidn visual debe entrafar la maxima probabilidad de que se detecten niveles
de defectos que indiquen una falta de control en la fabrica. Si la norma es poco
estricta, puede obtenerse el efecto contrario al deseado, en cuanto que los elabo-
radores pueden reducir el mantenimeinto, control e inspeccidn al nivel en que los
lotes cumpliran justamente la norma.

Se sabe que muchos importadores no aplican de forma concreta una inspeccién
técnica de la fabrica y un examen visual de las latas. Es de suma importancia que
cualquier plan de examen del producto final no impligue en manera alguna gque tales
ex&menes puedan utilizarse como unica base para juzgar si el producto es adecuado
al efecto de su distribucion para el consumo humano.

Planes de muestreo

Las companias participantes wutilizaban distintos planes de muestreo, tales
como el examen general de la remesa y el muestreo miltiple con nimeros de muestras
normalmente superiores a 1000 latas y con nGmeros estrictos de aceptacidén. Se con-
siderd que el tamano de muestra de 200 latas, recomendado por el grupo de trabajo
del Codex, es suficiente en un nimero limitado de situaciones. Tales son el
muestreo de lotes pequenos o de los distintos lotes que llevan una determinada
clave, o en los casos en que hay muy pocos riesgos en relacidén con el producto en
cuestidn, por ejemplo, cuando éste estd destinado s6lo a fabricacién o se volvera
a cocer bien. El nivel de aceptacidn de 5 defectos mayores de la Clase II (defectos
en eénvases que no presentan indicios de haber tenido fugas, pero que son de tal
magnitud que pueden dar lugar a fugas) se considers demasiado alto. Con un tamafo
de muestra tan pequefio deberia ser cero.

Al elaborar planes de muestreo para evaluar defectos visibles en una remesa,
hay que definir los defectos, acordar numeros aceptables e inaceptables de latas con
defectos visibles, y determinar la finalidad y las limitaciones de tales pruebas.
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Los planes de toma de muestras se basan en el muestreo aleatorio. Los pro-
blemas pricticos que se plantean con remesas grandes hacen que resulte practicamente
imposible el muestreo aleatorio. Como los defectos no suelen estar distribuidos uni-
formemente, puede haber notables sesgos en los resultados y es posible que no resul-
ten validas las probabilidades calculadas en el plan.

Si una de las finalidades de esta prueba es proteger al consumidor contra
el riesgo de obtener productos infectados, el tamano de la muestra debera variar
segin el tamano del lote. Si el tamafo del lote es variable y el de la muestra
constante, aunque la proporcidon de unidades defectuosas que pasen se mantendra
constante, como hay mas unidades defectuosas en una remesa grande, cuanto mayor sea
ésta mas seran las unidades defectuosas que salgan para la venta. Aumentan asi los
riesgos para toda la poblacidén de consumidores de este tipo de alimentos envasados.

Definicidn de defectos

Hay muchos tipos de defectos visibles con grados muy diversos de gravedad.
Se han hecho algunos trabajos para relacionar el tipo de defecto visible con el
riesgo de infeccidn del contenido de la lata, pero tales trabajos se han aplicado
a un producto en un unico tamano de lata que se produce en una determinada parte
del mundo. La citada relacidon puede no ser igual en otras situaciones y no tenemos
informacidn sobre el efecto cuantitativo de la gravedad de los defectos. Aunque
las diferencias en los tipos y gravedad de los defectos pueden influir en el riesgo
de infeccidn, esto no da necesariamente ninguna indicacidn ulterior sobre el grado
de control en la linea de fabricacidén. La presencia de cualquier defecto visible
en una muestra pequeia puede ser unaindicacidn que tal vez haya defectos no visibles
o que las buenas practicas de fabricacidén no sean muy estrictas en otros sectores.
Al investigar un lote que no pasa el examen inicial de los efectos visibles, la gra-
vedad de un defecto puede influir en las acciones subsiguientes; sin embargo, antes
de llegar a esta etapa, no es necesario tomar una decisidn sobre la gravedad del
defecto o su clasificacidn exacta. Por tanto, podrdn clasificarse sencillamente
como "defectuosas" todas las latas hinchadas, con fugas, agujeros u otros defectos
visibles que afecten a su integridad. El manual ilustrado de los defectos de las
latas puede ser muy Util para capacitar a los inspectores, pero hay que reconocer
que es muy dificil determinar si algunos tipos de anormalidades de las costuras,
especialmente las laterales, afectan realmente a la integridad del envase.

Niveles de defectos

Se dispone de muy poca informacidn sobre los niveles de defectos visibles
en los alimentos enlatados producidos seguin buenas practicas de fabricacidn. Se
considerd que tales niveles de defectos son muy bajos, probablemente menos de 1 en
10 000 para latas cilindricas. El examen visual rutinario de la produccidn del
Reino Unido no suele poner de manifiesto defectos, pero en algunas ocasiones se
encontraron remesas en las que varias latas tenian defectos visibles, lo que consi-
derado como promedio, podia dar una falsa impresidon de lo que es la normalidad. El
estudio de Canada hecho sobre 230 000 latas de salmén mostrd un total de 344 latas
con anormalidades, es decir, 1 lata de cada 668. La prueba del Reino Unido con
latas de salmdn de media libra procedentes de Estados Unidos, se hizo con remesas
de las que se prevela que tendrian altos niveles de defectos visibles y que no podian
considerarse como representativas. El nivel de defectos que se encontrd fue de 214
en 250 000, es decir 1 en 1 168 latas, lo que equivale al mismo orden de magnitud
que el encontrado en el estudio canadiense. El 92 por ciento de tales defectos se
hallaban en 3 de las 5 remesas en las que el promedio de latas defectuosas era de
1 en 761; de hecho, se rechazaron estas 3 remesas.

Se recomienda, por tanto, que los niveles de defectos visibles superiores a
1 en 1 000 latas no se consideren totalmente aceptables. El plan de muestreo pro-
puesto segun el cual se aceptan cinco defectos mayores en 240 latas, es decir, el
2,1 por ciento, es completamente inaceptable y, si se promulga como documento del
Codex, probablemente provocara un grave relajamiento de las practicas actuales.
Consideramos que es mejor que las autoridades responsables de las importaciones
examinen las remesas con menos frecuencia, y que adoptemos una norma con un orden
de magnitud mas bajo que el facilmente alcanzable con buenas practicas de fabrica-
cién. Un nivel de defectos del 1 por ciento, es decir, 10 en 1 000 latas, se con-
sidera una mala practica y deberad tener probabilidades minimas de aceptacidén. Un
nivel de 1 en 300 latas debera reconocerse facilmente y rechazarse nueve veces de
cada diez. Como hemos dicho ya, un nivel de defectos de 1 en 1 000 ldatas no es
totalmente satisfactorio, pero como no es demasiado.anormal podra ser aceptado
quiza mas frecuentemente de lo que se rechace. Un nivel de defectos de 1 en 1000
latas se ajusta a las buenas practicas de fabricacidn y deberd haber muy pocas posi-
bilidades de rechazo.




Definicidén de lote

El hecho de gue haya latas visiblemente defectuosas puede deberse a formas
muy distintas de no aplicar buenas prdacticas de fabricacidén o a una combinacién de
tales insuficiencias. Sin embargo, cuando se aplican BPF, los niveles de defectos
serdn muy bajos y estaran distribuidos aleatoriamente. Cuando hay errores en las
BPF, que provocan latas visiblemente defectuosas, normalmente se limitan a una Gni-
ca linea de fabricacidn en la que se planted el problema, por ejemplo, mal llenado
o malas costuras. En algunos casos, cuando los defectos los tiene la lata vacia,
esto puede afectar a todas las lineas que utilizan dichas latas, pero se limitara
normalmente a un periodo relativamente corto de produccidn.

En las fabricas que aplican normalmente BPF, la distribucidn.de los defectos
visibles de costura se relaciona normalmente con una determinada linea o con un
determinado periodo de produccién, es decir, se trata de productos con la misma
clave. Por tanto, lo ideal seria inspeccionar todos los lotes que lleven una deter-
minada clave. Esto no suele ser practico desde el punto de vista econdmico, pero
hay que intentar limitar el numero de claves en cada lote (preferiblemente no mis
de 10 claves) incluyendo el producto, tamano de la lata, fabrica y temporada de pro-
duccidn. El namero de latas de cada lote no debe exceder de 300 000 y preferible-~
mente ser inferior a 100 000, debiendo corresponder a un periodo breve de produccién,
por ejemplo, no mas de cuatro semanas. Para aplicar todo esto, es necesario tener
informacidn sobre las claves presentes en cada remesa.

Seleccidn de planes de muestreo

Pueden utilizarse distintos planes de muestreo, cada uno de los cuales ten-
drd sus propias caracteristicas operativas y la eleccidn dependera del nivel de
garantia requerido. Este variarad seglin el riesgo de cada producto, asi como segin
su fabricacidn y el mercado a que se destina. Influiran también en la eleccidn del
plan el tamano y la homogeneidad del lote y la probabilidad de que las muestras no
cumplan los criterios de aceptabilidad. En el Cuadro 1 se dan como ejemplo tres
planes sencillos de muestreo.

El primero entrafla muy poca proteccidén del consumidor, pero puede utilizarse
para algunos envases que no se venden al pidblico en general ni se consumen sin pre-
via coccidon. No detectard con certeza los niveles de defectos derivados de una
situacién no controlada, pero como los defectos pueden estar relacionados con una
clave, el plan de muestreo de 250 latas puede resultar suficiente para examinar
lotes que tienen s0lo una o dos claves.

El segundo plan, con 720 latas, tiene el tamano minimo de muestreo que dara
las garantias necesarias de que se detectan lotes con nUmeros inaceptables de latas
visiblemente defectuosas. Sin embargo, con un nivel cero de tolerancia para defectos,
hay un riesgo relativamente elevado de que se rechacen lotes aceptables.

El tercero es el que se considerd mas util y representa un compromiso razo-
nable entre una buena probabilidad de detectar altos niveles de defectos, sin que
exista la posibilidad de no aceptar un lote con 0,01 por ciento de unidades defec-
tuosas.

Considerando el numero de distintos lotes de produccidn que llegan a los
puertos mas concurridos, cabe dudar de que muchas autoridades portuarias puedan
aplicar, si no es muy ocasionalmente, ni siquiera el primer plan.

Tratamiento de las remesas en que se encuentran defectos

La clasificacidn de los defectos seglin la probabilidad de pérdidas por la
costura no puede ser el Gnico criterio de evaluacidn de los riesgos para la salud
del consumidor. Hay que tener también en cuenta la probable presencia y concentra-
cidén de patdgenos en el medio a que han estado expuestas las latas. Si éstas han
estado probablemente en contacto con elevadas concentraciones de patdgenos muy viru-
lentos transmitidos por los alimentos, tal vez no sea posible aceptar ningun defecto,
de cualquier clase que sea &ste.

Segin el nuamero y el tipo de defectos que se encuentren, se necesitar3 un nivel cada
vez mayor de muestreo para determinar la medida de los defectos, siendo incluso ne-
Cesaria la inspeccidn de los lotes que lleven una determinada clave. Como la pre-
sencia de determinados tipos de defectos puede ser una indicacidn de falta general
de BPF durante la fabricacidn, hay que ponerse en contacto con el abastecedor y
obtener pruebas apropiadas de buenas practicas de fabricacidn. Otros defectos pue-
den indicar una mala manipulacidén en el almacenamiento o transporte, lo que exigira
investigdr en otros sectores. Probablemente tendran que hacer esto las autoridades
nacionales centrales, y no las autoridades portuarias locales.
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Todas estas investigaciones exigen un conocimiento detallado de la tecnolo-
gia del enlatado y de las practicas comerciales. Por ello, es necesario tener un
personal debidamente calificado para que se encargue de evaluar el problema y hacer
las averiguaciones pertinentes.

Resumen

1. El examen visual de las latas para descubrir defectos externos no garantiza
que no haya una esterilizacidn insuficiente o una infeccidn por infiltracién. Fre-
cuentemente las latas infectadas no se hinchan y pueden estar infectadas latas que

no presentan defectos visibles.

2. El control visual de la calidad de la costura es s6lo uno de una serie de
controles relacionados con las buenas practicas de fabricacién. Todos los contro-
les deben asegurar que el nivel de contaminacidn con microorganismos no supere los
limites acep'tables, y que se reduzca al minimo el riesgo de envenenamiento del ali-
mento.

3. Hay que elegir los planes de muestreo seglin la finalidad que se pretende y
los limites aceptables e inaceptables de los defectos de las latas que se han defi-
nido.

4. Todos los tipos de defectos visibles que probablemente afectan a la integri-
dad del envase o que indican una pérdida de integridad o falta de control al cerrar
las latas deben considerarse de igual importancia al utilizar un plan de muestreo

de control rutinario, sobre todo teniendo en cuenta que los nimeros de aceptacidn
son necesariamente bajos.

5. Los defectos visibles mayores son excesivos en niveles superiores a 1 en

10 000 y completamente inaceptables en niveles de 1 en 100. Los niveles superiores
a 1 en 1 000 pueden indicar una situacidn fuera de control con la consigquiente preo-
cupacidén por la eficacia de los controles de BPF que se han aplicado.

6. La propuesta hecha en CX/FM/83/3 de un tamano de muestra de 240 y un namerc
de aceptacidn de cinco defectos mayores es totalmente inaceptable. Hay sd8lo un 90
por ciento de probabilidades de rechazar remesas con un 4 por ciento de defectuosos.
Y lo que es aln peor, se puede provocar una disminucion de las normas actuales para
defectos visibles de costura y desviar la atencidén de otros aspectos de las BPF.

7. Se propone aqui un tamafio de muestra de 240 latas con un nimeroc de acepta-
cibén cero (para defectos mayores y criticos), aplicable en circunstancias especia-
les, tales como el control de lotes que llevan una clave cuando se trate de pro-
ductos de bajo riesgo. Para el control rutinario la propuesta es un tamano de
muestra de 1 200 con un nimero de aceptacidn de 1.

Cuadro 1

Probabilidad de aceptar lotes con niveles de

defectos
Tamaiio de Aceptacidn Reten-
muestra p cién  1/100 1/300 1/1 000 1/10.000
1) 240 0 1 8,96% 44,917 78,7 % 97,6 7
2) 720 0 1 0,072% 9,06% 48,667 93,1 7

3) 1,200 1 2 0,0087% 9,152 66,3 7 99,3 7
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APENDICE V

INFORME DEL GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO PARA EL ESTUDIO DE LOS
ALIMENTOS POCO ACIDOS Y ALIMENTOS POCO ACIDOS ACIDIFICADOS ENVASADOS

En cumplimiento de lo solicitado por el Comité de Higiene de los Alimentos
segun aparece en el parrafo 61 del informe de su 192 Reunidn celebrada en Washington
en septiembre de 1983 (ALINORM 85/13), se convocé una reunidn del citado Grupo de
Trabajo para preparar enmiendas al C6digo Internacional Recomendado de Practicas
de Higiene para Alimentos poco dcidos y alimentos poco acidos acidificados envasa-
dos (CAC/RCP 23-1979), primera edicidén. El Grupo de Trabajo estuvo integrado por
delegados y representantes de Canada, la Repiblica Federal de Alemania, los Paises
Bajos, Noruega, el Reino Unido y Estados Unidos de América, bajo la presidencia del
Sr. I.E. Erdman de Canada.

El Grupo se reunid del 16 al 20 de abril de 1984 en la sede de la Campden
Food Preservation Research Association (C.F.P.R.A.) en Chipping-Campden, Reino Unido.
En el Apéndice II a este informe aparece la lista de los delegados y representantes
que participaron. Aungque la finalidad primordial de la reunidén era formular enmien-
das al C6digo, se quiso también sequir estudiando la cuestidn del examen visual y de
desarme de latas de alimentos envasados.

1. Enmiendas al Cédigo

El examen de las enmiendas al CSdigo se facilitd mucho con la presentacidn
detallada de un documento de trabajo sobre el tema que prepararon los delegados del
Reino Unido dedicando a ello unos esfuerzos que les hacen acreedores del mas sentido
agradecimiento. Las enmiendas propuestas aparecen en detalle en el Apéndice I al
presente informe. Se hicieron enmiendas a las secciones siguientes:

1. Introduccién
2. Indice
3. Secciones 7, 8, 9 y 10

Como se verda, las enmiendas se centran principalmente en la integridad de
los envases y los defectos, asi como en las pricticas de higiene para reducir al
minimo el riesgo de contaminacidn después de la elaboracidn. Estas enmiendas, jun-
to con el manual ilustrado de los defectos mas normales, que aparecen tanto en el
examen visual como en el de desarme, serviran para dar mas fuerza al Codigo. En
los casos en que se ha hecho una enmienda, se ha reproducido toda la subseccidn en
el Apéndice I subrayando los cambios y adiciones para facilitar su identificacidn.

2. Nomenclatura v clasificacidn de los defectos

Se examinaron el manual ilustrado de defectos y la clasificacidn de los
mismos que se habian presentado en la Ultima reunidén del Comité de Higiene de los
Alimentos, en relacidn con otros manuales analogos, uno preparado por la CFPRA y
otro por Fisheries and Ocean, Canadd. Aungue estos dltimos manuales no trataban
de clasificar los defectos por su gravedad, incluian una descripcidén de cada uno
y una lista de las causas con la correspondiente ilustracidén. ELl Grupo de Trabajo
acordd que si el Codex preparaba un manual deberia incluir estas caracteristicas.
Como los dos manuales citados estaban preparados para su publicacidn, tal vez seria
mas viable que el Codex adoptara uno de ellos o una combinacidén de ambos. Se estu-
diaria esto en la préxima reunidn del Grupo de Trabajo.

Se examind la cuestidn de la clasificacidn de los defectos, pero no se llegd
a un consenso. Este tema, lo mismo que el de los planes de muestreo y los criterios
de aceptacidn, son todavia controvertidos y serian examinados en la préxima reunidn.

El Grupo de Trabajo desea agradecer a la delegacidn del Reino Unido la pre-
paracién del excelente documento de trabajo sobre las enmiendas al Cdédigo,y a la
CFPRA la disponibilidad de sus instalaciones y su generosa hospitalidad.

Dr. B.E. Brown
Canada
Relator -




ANEXO I

1. Para afadir como parrafo final de la introduccidn (pag.iv):

"Su aplicacidn exige conocimientos y experiencia en materia de tecnologia de envasa-~
do. No estd destinado a utilizarse como manual completo de operaciones. Se centra
principalmente en los puntos criticos de control higiénico. Debe utilizarse Jjunta-
mente con los textos y manuales apropiados sobre el tema".

7.4 Envasado
7.4.1 Almacenamiento y caracteristicas de los envases

Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse en con-
diciones de sanidad y limpieza. El material deberd ser apropiado para el producto
que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera
transmitir al producto sustancias objetables en medida gue exceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado debera
ser satisfactorio y conferir una proteccidn apropiada contra la contaminacidén. Los
envases de los productos deberan ser suficientemente sOlidos para resistir todos los
esfuerzos mecanicos, quimicos y térmicos que puedan encontrarse durante la elabora-
Cién, y para resistir los dafios fisicos que puedan producirse durante la distribu-
cidén normal. (Quizd sea necesario. que los envases flexibles y semirrigidos lleven
una envoltura exterior). Con los laminados deberd prestarse especial atencidn para
asegurarse de que la combinacidn de los requisitos de elaboracidon y las caracteristi-
cas del producto no provoquehla deslaminacién, ya que esto puede causar una pérdida
de la integridad. El material de pegar que se elija para hacer el cierre debera ser
compatible con el producto, asi como con el envase y los sistemas de cierre. Los
cierres de los envases de vidrio son particularmente susceptibles de dafios mecanicos
que pueden hacer que, temporal o permanentemente, el cierre no sea hermético. Por
ello, los cierres de los tarros herméticos deben tener un diametro inferior al
diametro del tarro mismo, para evitar el contacto _entre cierres.

2. 7.4.2 Inspeccidén de envases vacios

7.4.2.1 Tanto el fabricante de los envases como el envasador deberan observar planes
apropiados de muestreo e inspeccidn para asegurar que los envases y sus cierres se
ajusten a las especificaciones adoptadas de mutuo acuerdo y a los requisitos aplica-
bles establecidos por el organismo competente. Estas especificaciones deberan
incluir, como minimo, las inspecciones y mediciones indicadas en la subseccidén 7.4.8
del presente Cédigo. (Los envases vacios estan particularmente expuestos a danos
causados por el mal funcionamiento de los descargadores de bandejas y la proyectacién
o el control defectuosos de los transportadores a las maguinas que realizan el lle-
nado vy sertido).

7.4.2.2 (Sin cambios)

7.4.2.3 No deberan llenarse los envases que estén sucios. Se considerarédn defectuo-
sos los envases rigidos que estén abollados o agujereados, cuyas costuras laterales
o de las bases sean defectuosas, o tengan rebordes deformados, presenten niveles
anormales de arafiazos o pequefias grietas en sus revestimientos o esmalte (laca), y
tengan tapas cuyo compuesto de cierre hermético o las juntas sean defectuosos. Hay
gue evitar una mala manipulacidn antes del cierre, que cause danos a los envases
vacios, sus cierres o los materiales del envase. (Si se llenan estos envases defec-
tuosos, se desperdiciara el producto y siempre se correra el peligro de gque los
envases danados puedan atascar la maquina de llenar o de cerrar, obligando a para-
lizar todas las operaciones. Los envases defectuosos pueden tener fugas durante,

o después, del tratamiento térmico y almacenamiento).

7.4.2.4 (El envasador debera cerciorarse de gue las especificaciones del envase y
de las tapas sean tales gue el envase resista los esfuerzos de elaboracidon y mani-
pulacidn ulteriores, a lgs que se les somete normalmente. Como tales especifica-
ciones pueden variar segun la operacidén de envasado y ulterior manipulacidn,
habran de establecerse previa consulta con el fabricante de los envases o de los
sistemas de cierre).

3. 7.4.5 Llenado de los envases

7.4.5.1 Durante la operacién de llenado de los envases debera evitarse la contami-
nacion de las superficies de cierre o costura con particulas de producto y dichas
superficies deberan mantenerse lo mas limpias y secas posible para lograr un cierre
satisfactorio. Cuando las superficies de cierre estén contaminadas, podra cerrarse
el envase prensando dichas superficies para expulsar el producto de los cierres,
durante la operacidn de cerrado, siempre que no queden en ellas particulas de ali-
mentos. (El1 llenado excesivo puede provocar la contaminacidn del cierre o costura

y menoscabar la integridad del envase).




7.4.5.2 E1 llenado de los envases, mecanicamente o a mano, deberd controlarse a fin
de que se cumplan los requisitos especificados en el tratamiento programado relati-
vos al llenado y al espacio libre. Es importante conseguir un llenado constante no
sOlo por razones econdmicas, sino también porque la variacidén en el llenado puede
tener consecuencias desfavorables para la penetracién del calor y la integridad del
envase. En los envases tratados con movimento de rotacidn debera regularse con pre-
cision el espacio libre, que debera ser suficiente para asegurar una agitacidon cons-
tante y adecuada del contenido. Cuando se emplee el envasado flexible, las varia-
ciones que puedan producirse en el tamafio de particula del producto, en el peso de
llenado y/o en el espacio libre pueden provocar variaciones en las dimensiones de

la bolsa llena (espesor), lo que puede influir negativamente en la penetracién del
calor.

7.4.5.3 El1 contenido de aire de los envases flexibles y semirrigidos llenos debe
mantenerse dentro de limites especificados para evitar la presion excesiva sobre
las costuras durante el tratamiento térmico.

4. 7.4.6 Aspiracidén del aire en los envases

La aspiracidn de los envases, para eliminar el aire, debera controlarse de manera
que se logren las condiciones para las que se disend la elaboracién programada.

5. 7.4.7 Operaciones de cierre

7.4.7.1 Debera prestarse una especial atencién al funcionamiento, mantenim: -nto,
verificacidon ordinaria y ajuste del equipo de cierre. Las maquinas cerradoras debe-
ran adaptarse y ajustarse a cada tipo de envase y cierre utilizados. Las costuras

y otros cierres deberan ser herméticos y seguros y satisfacer los regquisitos del fa-
bricante de envases, del envasador y del organismo oficial competente. Se seguiran
meticulosamente las instrucciones de los fabricantes o suministradores del equipo.

7.4.7.2 Para la costura en caliente, los bordes que se pegan deberan mantenerse en

un plano paralelo entre si y habrd que calentar uno de ellos o los dos. La tempe-
ratura de los bordes deberd mantenerse al nivel especificado en toda la superficie

de cierre. La presién que se hace en los bordes debera ser lo suficientemente rapi-
da y la presidn final lo suficientemente elevada para permitir que se expulse el
pProducto de los bordes antes de que éstos empiecen a unirse. Las bolsas flexibles

Se cierran normalmente en posicidn vertical. Los requisitos para el control y fun-
‘cionamiento del equipo de cierre son analogos a los exigidos para 10s envases Semirri-
gidos. La superficie de costura debera estar limpia de contaminacion por el producto
vy _la anchura de la costura no debera ser inferior a 3 mm.

(Nota: Se ha suprimido la negrilla en 7.4.7.2, y en 7.4.7.1, ademds de los cambios
indicados, se ha modificado el orden de las frases).

6. 7.4.8 Inspeccidn de los cierres

7.4.8.1 Inspeccidn para defectos graves

Durante la produccidn deberdn efectuarse observaciones periddicas para detectar
posibles defectos externos del envase. A intervalos de frecuencia suficiente para
garantizar un cierre adecuado, el operario, el supervisor de cierres u otra persona
competente para inspeccionar los cierres de los envases, deberdn examinar visualmente
la costura superior de un envase escogido al azar de cada cabeza de costura, o el
cierre de cualquier otro tipo de envase utilizado, y deberd hacer constar las obser-
vaciones hechas. Se llevaran a cabo inspecciones adicionales visuales inmediata-
mente después de que una maquina cerradora se haya bloqueado, después de un reajuste,
o0 cuando se ponga en marcha una maguina, cuando haya estado parada durante un periodo
prolongado. Deberan examinarse visualmente las costuras laterales para detectar
defectos o fugas del producto.

Se establecerd un registro con todas las observaciones pertinentes. Cuando
se observen irregularidades, se tomaran medidas correctoras, llevandose un registro
de las mismas.

7.4.8.1.2 Inspeccidn y desarme de las costuras dobles

Ademas de las observaciones periddicas que deben efectuarse para detectar
graves defectos de cierre y de las inspecciones visuales, una persona competente
debera efectuar inspecciones de desmontaje y anotar los resultados, a intervalos
de frecuencia suficiente, en cada seccién de cierre para garantizar el mantenimiento
de la integridad de la costura. Cuando se trate de latas rehechas, se observaran
e inspeccionaran las dos costuras dobles. Cuando se observen anormalidades, debe-
ran anotarse las medidas correctoras que se hayan adoptado. Para la evaluacidn de
la calidad de las costuras a efectos de control son importantes tanto las medidas
como_sus tendencias,

(Nota: Deberan incluirse aqui referencias a textos normalizados o manuales donde
aparezcan metodos para el desarme de costuras de sertido doble).
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7.4.8.1.2.1 Envases cilindricos

Para inspeccionar las costuras de los envases podradn utilizarse cualquiera
de los dos sistemas siguientes:

Medicidén micrométrica: Medir y anotar las siguientes dimensiones (véase
diagrama) a, por ejemplo, tres puntos distantes aproximadamente 120° alrededor de
la costura, (excluyendo la juntura con el sertido lateral):

Profundidad de avellanado - A
Longitud del sertido doble - W
Espesor del sertido doble - S
Longitud del gancho de la lata - BH
Longitud del gancho de la tapa - CH
Espesor de la placa extrema - Te

FIGURA 1
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Ademds de medir el espesor de la costura, deberd retirarse la costura doble
y examinarse por lo que respecta a las arrugas, el borde de presidn que indican la
hermeticidad y otras caracteristicas visuales. El solapado 0 puede calcularse
mediante la f0rmula siguiente:
0 = (CH + BH + Te) - W

Otras medidas utiles para evaluar la calidad del sertido doble son las del
espacio libre vy el porcentaje de ensamblaje del gancho de la lata. El espacio libre
puede calcularse utilizando la formula siguiente: espacio libre=S - (2(Th)+3(Te)), donde
Tb es el espesor de la lamina del cuerpo de la lata. El porcentaje del ensamblaje del
gancho de la lata puede calcularse utilizando la formula siguiente:

Porcentaje del ensamblaje del gancho de la lata + (BH/W) x 100

Mediciones Opticas: Las longitudes del solapado, del cuerpo de la lata y del
gancho de 1la tapa son directamente visibles en una seccidén transversal del sertido.
Las otras dimensiones del sertido doble deberdn medirse mediante un micrdOmetro. (Las
arrugas y otros defectos visibles solamente podran observarse separando el gancho
de la tapa). Los segmentos del sertido doble que hayan de examinarse deberan, por
ejemplo, tomarse en dos o mas puntos del mismo sertido doble.

Deberan seguirse estrictamente las instrucciones del proveedor de envases y
del fabricante de la maquina de coser al evaluar los resultados obtenidos por cual-
quiera de los dos sistemas, asi como cualesquiera otros ensayos adicionales. E1
organismo oficial competente podra establecer otros requisitos.

7.4.8.1.2 Latas distintas de lascilindricas

Las latas no cdlindricas requieren una consideracidn especial. Hay que con-
sultar y sequir las especificaciones del fabricante de los envases para asegurar que
se tomen y se hagan las medidas y observaciones apropiadas en los lugares criticos.
(Nota: Se ha suprimido la Figura 2)

7.4.8.1.3 1Inspeccidn de las costuras por calentamiento

Personal competente, capacitado y experimentado deberd efectuar diariamente
inspecciones visuales y pruebas apropiadas a intervalos de frecuencia suficiente pa-
ra asegurar un cierre hermético, firme y seguro. Se llevaran registros de los ensa-
yos efectuados y de las medidas correctoras necesarias.

7.4.8.1.4 La resistencia de las costuras por calentamiento se reduce drasti-

camente a las elevadas temperaturas que se utilizan en los autoclaves; por tanto, es
extremadamente importante que dichas costuras tengan siempre la resistencia necesa-
ria antes de entrar en el autoclave. Las pequenas fugas o imperfecciones del cierre
pueden producir una pérdida de integridad, que puede agravarse a causa de las ten-
siones fisicas que se inducen en el autoclave, y pueden permitir la contaminacidn
microbiolégica después del tratamiento térmico. La inspeccidn deberd incluir una
comprobacidon fisica de la uniformidad de resistencia de las costuras por calenta-
miento. Existen varios medios para comprobar la integridad del cierre, por ejemplo,
bio-ensayo, prueba de estallido por presidn, comprobacidn del espesor del cierre, y
ensayo de penetracidén con tinte. Podran obtenerse métodos apropiados de los fabri-
cantes de estos envases.

7.4.8.1.5 Defectos de hermeticidad

Si en la inspeccidn normal ordinaria se encuentra un defecto de costura, que
puede tener como resultado la pérdida de la integridad del cierre hermético, deberan
identificarse y evaluarse todos los productos que se hayan producido desde el descu-
brimiento del defecto hasta el Gltimo control satisfactorio.

7. 7.4.9 Manipulacidn de los envases después del cierre

7.4.9.1 Los envases deberdn manipularse, en todo momento, en una forma tal
que se protejan tanto los envases mismos como las costuras y cierres contra los po-
sibles danos que pueden causar defectos y posteriormente contaminacion microbiana.
El diseno, funcionamiento y mantenimiento de los sistemas de manipulacion de los en-
vases deberan ser apropiados para los tipos de envases y materiales que se utilicen.
(Se_sabe que causan danos los sistemas de transporte y carga de envases gque estan
mal disenados o funcionan de forma no correcta. Por ejemplo, las latas que se meten
revueltas, en jaulas o sin jaulas en el autoclave pueden sufrir danos, aungque haya
agua como amortiguador, si la cantidad de latas que se meten reduce la eficacia de
la amortiguacion. Ademas, pueden producirse danos si el mecanismo por donde van
las latas esta mal alineado o si hay electroimanes).

(Hay que tener también cuidado con los sistemas automaticos o semiautomati-
cos de carga de las jaulas, asi como con lossistemas transportadores a los esterili-
zadores continuos. La acumulacion de envases parados en las correas transportado-
ras moviles debe ser minima, va que esto puede danar a 10S envases).
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7.4.9.2 Los envases semirrigidos y flexibles son particularmente suscepti-
bles de sufrir algunos tipos de danos (por ejemplo, rozaduras, rasgaduras, cortes y
grietas). Deberan evitarse los envases con angulos afilados pues pueden provocar
danos. Deberan manipularse con cuidado especial los envases semirrigidos y flexi-
bles (vease tambien la subseccién 7.7).

8. 7.4.10 Marcado en clave

7.4.10.1 Todos los envases deberan llevar una marca de identificacidn en
clave alfabética o numérica que sea permanente, legible y no afecte a la integridad
del envase. Cuando no pueda grabarse o marcarse con tinta la clave del envase, la
etiqueta debera perforarse en una forma legible o marcarla, en cualquier otra forma,
y pegarla firmemente al envase del producto.

9. 7.4.11 Lavado _ : " /f

7.4.11.2 El lavado de los envases después de la esterilizacidn aumentara
el riesgo de contaminacidn después del tratamiento, y resultarda mas dificil.

7.4.11.3 (Se suprime esta subseccidn).
10. 7.5.2 Establecimiento del tratamiento programado

7.5.2.8 El resultado de estas determinaciones de tratamiento térmico, junto
con los factores criticos establecidos, deberan incorporarse en el tratamiento pro-
‘gramado. Para los productos enlatados esterilizados por lbs procedimientos conven-
cionales, el tratamiento programado debera incluir por lo menos los siguientes datos:

Especificaciones del producto y del llenado, incluidas todas las limitaciones
relativas a cambios de ingredientes; : '

tamano (dimensiones) y tipo del envase;

orientacidén y espaciacidén del envase en el autoclave, cuando. sea apropiado;

peso inicial del producto (o productos) incluido el licor, en su caso;

contenido de aire, cuando sea el caso;

temperatura inicial minima;

los procedimientos de ventilacidn, cuando sean aplicables, deberan determi-
narse en autoclaves totalmente cargados;

tipo y caracteristicas del sistema de tratamiento térmico;

temperatura de esterilizacidn;

tiempo de esterilizacidn;

sobrepresiodn, cuando sea aplicable;

método de enfriamiento.

Todos los cambios en las especificaciones del producto deberdn evaluarse
segun sus efectos en cuanto a la adecuacion del tratamiento. Si se descubre que el
tratamiento programado es inadecuado, habra que establecerlo de nuevo.

7.5.2.9 (Esta subseccidn se convierte en 7.4.5.3)
11. 7.6.8 Enfriamiento

Para evitar la putrefaccidn terméfila o la deterioracidn organoléptica del
producto, los envases deberan enfriarse lo mas rapidamente posible a una temperatura
interna de 40°c (105°F). En la practica, se utiliza el enfriamiento de agua para
esta finalidad. Se efectia un enfriamiento ulterior con aire para evaporar la peli-
cula de agua adherente. Esto ayuda a impedir la contaminacidn microbiologica y la
corrosidén. A menos que se indique otra cosa, serd necesario aplicar una presion
suplementaria durante el enfriamiento para compensar la presidn interna en el inte-~
rior del envase al comienzo del enfriamiento y para evitar la deformacidn, o que se
produzcan fugas en los envases. Esta posibilidad puede reducirse a un minimo igua-
ldndo la sobrepresién con la presidn interna del envase. Cuando no hay peligro para
la integridad del envase, pueden utilizarse para el enfriamiento 'agua o aire a pre-
sion atmosférica. Puede conseguirse una presidn suplementaria introduciendo agua o
aire comprimido en el autoclave bajo presidén. Deberdn sequirse atentamente las
instrucciones del fabricante del envase y el cierre. Para reducir el choque téermico
en los envases de vidrio, la temperatura del medio de enfriamiento en el autoclave
debera disminuir lentamente durante la fase inicial del enfriamiento.

(El parrafo siguiente ha sido trasladado a la Seccidon 7.6.8.1).

Podra utilizarse el enfriamiento por aire sélo en los productos en los gque
no constituya un peligro la putrefaccidn terméfila.

7.6.8.1 cCalidad del agua de enfriamiento

(Aunque pueda normalmente considerarse que los envases estan herméticamente
cerrados, un pequeno numero de ellos pueden permitir infiltraciones durante el perio-
do de enfriamiento debido principalmente a los esfuerzos mecanicos y a la diferencia
de presidn).




Por ello, el agua de enfriamiento debe tener un contenido microbiano bajo.

Por ejemplc, Un numero total de colonias mesofilas aerobias inferior a 100 c.f.u./ml.
Debera llevarse un registro del tratamiento del agua de enfriamiento y de su calidad
microbiologica.

7.6.8.2 Para aseqgurar una desinfeccidn eficaz, se mezclara bien cloro con
el agua a un nivel gue reduzca al minimo el riesgo de contaminacion del contenido
de la lata durante el enfriamiento: normalmente se considera adecuado un tiempo mini-
mo de contacto de 20 minutos con un pH y una temperatura apropiados.

Podra establecerse si el tratamiento con cloro es adecuado:

a) segin la presencia de cloro residual libre que puede medirse en el agua
al final del tiempo de contacto; vy

b) por las cantidades detectables de cloro libre residual en el agua después
de que se ha utilizado esta para enfriar los envases. (Normalmente se con-
sidera adecuado un contenido residual de cloro libre de 0,5 a 2 ppm. Los
niveles de cloro en exceso de esta cantidad pueden acelerar la corrosion de
algunos envases metalicos).

c) Si el contenido microbiano del agua es bajo en el punto de uso. Hay que
medir, y registrar como referencia, la temperatura y el pH del agua.

Una vez establecido el sistema conveniente, se determinara la adecuacidn del
tratamiento midiendo vy registrando el cloro residual libre segun lo indicado en el
punto b) supra. Ademas, habra que medir y registrar la temperatura v el pH del agua
pues todo cambio sensible con respecto a los valores de referencia establecidos pre-
viamente puede menoscabar la accion desinfectadora del cloroc anadido.

La cantidad de cloro necesaria para una desinfeccidn adecuada dependera de
la cantidad de cloro que necesita el agua, su pH v temperatura. Cuando se utilice
como fuente de suministro agua con una concentracion elevada de impurezas organicas
(por ejemplo, aguas superficiales), sera necesarioc disponer de un sistema adecuado
de tratamiento para la eliminacion de las impurezas antes de la desinfeccidn con
cloro, a fin'de que la necesidad de cloro no sea excesiva. Cuando se recircula el
agua de enfriamiento, puede aumentar gradualmente su contenido de materia organica,
lo que tal vez haga necesario reducirlo por separacidén u otros medios. Si el pH
del aqua de enfriamiento es superior a 7,0 o su temperatura es mayor de 30°C, podra
ser necesario aumentar el tiempo minimo de contacto o la concentracidn de cloro para :
obtener la desinfeccion adecuada. Es posible que sea necesario adoptar medidas ana-
logas con el agua desinfectada pormedios distintos de la adicion de cloro.

Es esencial que los tanques donde se almacena el agua de enfriamiento estén
construidos con material inatacable y protegidos con tapas bien ajustadas gque eviten
la contaminacion del agua por infiltracion, entrada de aguas superficiales u otras
fuentes de contaminacion. Deberan disponer de medios para asegurar que se mezclen
bien el agua y el cloro u otros desinfectantes. Deberan tener capacidad suficiente
para garantizar el periodo minimo de estancamiento del agua. Habra que prestar aten-
cion especial al emplazamiento de los tubos de entrada y salida a fin de asegurar.
que toda el agua siga el flujo deseado dentro del depdsito. Los depdsitos y siste-
mas de enfriamiento deberan vaciarse, limpiarse y rellenarse periddicamente para evi-
tar la acumulacion excesiva de material organico y microbiano. Deberan llevarse re-—
gistros de tales procedimientos.

Habra que medir el contenido microbiano y los niveles de cloro u otros desin-
fectantes con la frecuencia suficiente para poder controlar bien la calidad del agua
de enfriamiento. Deberan llevarse registros del tratamiento del agua de enfriamiento
y de su calidad microbiologica.

12. 7.7 Manipulacidén de los envases después del tratamiento

Una pequeha proporcidn de latas fabricadas y cerradas correctamente pueden
estar expuestas a infiltraciones temporales (microinfiltraciones) durante las etapas
posteriores del enfriamiento y mientras la superficie exterior de las latas se man-
tiene humeda. El riesgo de microinfiltraciones puede ser mayor si la costura es de
mala calidad o los transportadores o el equipo de manipulacion, etiquetado y envasa-
do no estan bien disenados y las latas sufren mayores presiones. Cuando se producen
tales infiltraciones, el agua que hay sobre la lata constituye una fuente y medio de
transporte de la contaminacion microbiana que pasa del transportador o la superficie
del equipo a la superficie del cierre de la lata o cercana al mismo. Para controlar
Ia infeccion por infiltracion es necesario asegurar gque:




) las latas se sequen lo antes posible después de la elaboracidn;

) los sistemas y el equipo de transporte esten disenados de forma gue se
rYeduzcan al minimo las presiones; v

3) las superficies del transportador y el equipo estén bien limpias v

desinfectadas.

1
2

Los tarros de vidrio pueden resultar igualmente afectados.

La zona donde se halla el producto después del tratamiento debe estar separa-
da de las zonas donde hay alimentos crudos, a fin de evitar la contaminacion cruzada.
Hay que tomar precauciones para gque el personal que trabaja en las zonas donde hay
alimentos crudos no acceda sin control a la zona donde hay alimentos tratados.

Las 1nf11tra010nes temporales no constltuyen un problema en los envases se-

bargo, puede haber 1nflltra01ones si las costuras son defectuosas y hay perforac1ones
en el cuapo del envase. Por ello, son igualmente aplicables a estos tipos de envases
los requisitos relativos al secado de los envases, a la reduccidn al minimo de las
presiones y la limpieza y desinfeccion a fondo de los sistemas transportadores.

7.7.1 Descarga de las jaulas del autoclave

Para reducir al minimo la infeccidn por infiltracidn, no deberan manipularse
manualmente los envases tratados mientras estan todavia humedos.

Antes de descargar las jaulas del autoclave, hay que escurrir el agua de la
superficie de los envases. En muchos casos, puede hacerse esto inclinando las jau-
" las del autoclave en la medida de lo posible y dejando tiempo suficiente para que
se escurra el agua. Los envases deberan quedar en las jaulas hasta que se sequen
bien antes de descargarlos manualmente. La descarga manual de los envases humedos
entrana el riesgo de contaminacion con organismos gue envenenan los alimentos, los
cuales pueden transferirse de las manos al envase.

7.7.2 Secado de los envases

Cuando se utilicen secadores, deberd comprobarse que éstos no causen danos
ni contaminen a los envases, y deberan ser faciles de limpiar y desinfectar rutina-
riamente.. No todos los secadores cumplen estos requisitos. La unidad de secado
debera emplearse en la linea tan pronto como sea practicable después del enfriamiento.

Los secadores no eliminan todos los residuos del agua de enfriamiento de las
superficies exteriores del envase, pero reducen sensiblemente el tiempoen que los
envases estan humedos. Disminuye asi la longitud del equipo transportador despues
del secado que queda humedo durante los periodos de produccidon y exige medidas adi-
Ccionales de limpieza y desinfeccion.

El secado de los envases tratados en bateria puede acelerarse sumergiendo
las jaulas llenas del autoclave en un deposito con un agente humectante adecuado.
Después de la inmersion (15 segundos) hay que inclinar las jaulas y dejar que se
escurran. Es imprescindible que la solucion del agente humectante no sea inferior
al 80 por ciento a fin de evitar la infeccion microbiana, y hay que cambiarla al
final de cada turno.

7.7.3 Maltrato de los envases

Los golpes o malos tratos mecdnicos se producen principalmente porgue los
envases chocan entre si (por ejemplo, en los transportadores por gravedad) o porque
presionan unos con otros, por ejemplo, cuando la resistencia de los envases en los
transportadores de cable provoca una presion excesiva. Los malos tratos pueden
deberse tambien a que los envases chocan contra salientes en los sistemas transpor-
tadores. Estos choques mecanicos pueden provocar infiltraciones temporales o
permanentes, e infecciones si los envases estan humedos.

Para reducir al minimo estos malos tratos hay que prestar la debida atencidn
al diseno, montaje, funcionamiento y mantenimiento de los sistemas transportadores.
Uno de los defectos mas comunes de diseno son los cambios innecesarios de altitud
en las distintas secciones del sistema transportador. Con velocidades de linea de
unas 300 latas por minuto se recomiendan sistemas transportadores de paso multiple
que desemboquen en las mesas donde se acumulen los envases. Hay que instalar sen-
sores para que el transportador sepa cuando sé acumulan demasiados envases. Si la
costura de los envases es mala y el equipo para colocar bien y etiquetar los enva-
ses esta mal disenado, ajustado o mantenido, los riesgos de microinfiltraciones
son mayores. Hay que tener especial cuidado en evitar los malos tratos a los enva-
ses de vidrio y sus cierres, asl como a los envases semirrigidos y flexibles.




Si reciben malos tratos los envases semirrigidos y flexibles pueden perfo-

rarse o agrietarse cuando se trata de bolsas. Por ello, no hay gue dejar que estos
tipos de envases caigan o se deslicen de una seccion a otra del sistema transportador.

7.7.4 Limpieza y desinfeccién después del tratamiento

La humedad del transportador o del equipo durante los periodos de produccidn
fomentara la proliferacion de microorganismos infectivos a menos que se limpie bien
por lo menos una vez cada 24 horas y, ademas, se desinfecte regularmente durante los
periodos de produccion. El cloro del agua de enfriamiento que se deposita en las
superficies de las latas enfriadas no basta para desinfectar. Todo programa de lim-
pieza y desinfeccion que se establezca debera ser evaluado cuidadosamente antes de
adoptarlo como procedimiento de rutina. Por ejemplo, en las superficies adecuada-
mente tratadas la cantidad de bacterias mesofilas aerobias debera ser inferior a
500 c.f.u. por 26 cm* (4 pulgadas). La unica forma de evaluar la eficacia continua
de los programas de limpieza y desinfeccion despues de la elaboracidn es el control
bacteriologico.

Los sistemas transportadores y el equipo deben ser examinados atentamente
para sustituir eventualmente los materiales inadecuados. No deben utilizarse mate-
riales porosos y hay que reparar o sustltulr las superficies que se hagan porosas
o0 queden muy corroidas o danadas.

Todo el personal deberd tener plena conciencia de la importancia de la higie-
ne personal y de los buenos habitos en relacion con la manipulacidon de los envases
despues del tratamiento.

Las zonas post-enfriamiento de los autoclaves continuos, incluidos los
hidrostaticos, pueden constituir fuentes continuas de elevadas concentraciones
bacterianas a menos que se tomen medidas severas para limpiarlas y desinfectarlas
rYégularmente a fin de evitar la acumulacion microbiana.

7.7.5 Cuando los envases lleven una envoltura exterior, esta segunda envol-
tura debera colocarse solamente sobre los envases secos. Por regla general, 10sS
envases flexibles y semirrigidos deberan. llevar una envoltura exterior.

13. 8.2.3 Registros de la calidad del agua

Debera llevarse un registro de los resultados de todos los ensayos de la
calidad microbiologica vy del tratamiento del agua de enfriamiento.

8.2.5 (Cambiar el nimero de esta subseccién en 8.3)

14. 8.3 Conservacidn de los registros

Los registros especificados en las subsecciones 7.6, 7.7, 8.1 y 8.2 deberan
conservarse por un periodo no inferior a tres afos a fin de permltlr el examen de
los problemas que se planteen. Se mantendran en una forma tal que sea facil hacer

referencia a ellos.

15. 8.2.1 Registros del tratamiento

Las graficas de registro deberan identificarse mediante la fecha, el lote
de una clave y demds datos necesarios, a fin de que puedan correlacionarse con el
registro de los lotes tratados. Cada anotacidn en el registro debera hacerla el
operador del autoclave o del sistema de tratamiento, u otra persona designada, en
el momento que se registra el estado o la operacidn especifica del autoclave o del
sistema de tratamiento, y cada formulario de registro deberd ser firmado o llevar
las iniciales del operador del autoclave o del sistema de elaboracidén o de la per-
sona designada. Antes de proceder al envio o de decidir la distribucidn, pero no
mas tarde de una jornada de trabajo después del tratamiento efectivo, un represen-
tante de la direccidn de la fabrica con la competencia técnica necesaria debera
examinar todos los registros del tratamiento y produccidn y verificar que estan
completos y que todos los productos han sido objeto del tratamiento programado.
Los registros, incluso la grafica del termdmetro registrador, debera firmarlos con
su nombre o sus iniciales la persona que efectia el examen.

*
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16. 9. Almacenamiento y transporte del producto terminado

Las condiciones de almacenamiento y transporte deberan ser tales que no
sufran menoscabo la integridad del envase del producto y la calidad de este. Se
senalan especialmente las formas mas comunes en que se producen los danos, tales
como el uso impropio de carretillas de horquilla elevadora. )

9.3 Debera evitarse el usc de etiquetas o rotulos adhesivos que sean
higroscopicos y que, por tanto, puedan producir la oxidacidn de la hojalata.
Igualmente, se evitara el uso de pastas y adhesivos qgue contengan acidos o sales
minerales. Las cajas y los cartones deberan estar perfectamente secos, Cuando
las cajas estén fabricadas de madera, ésta debera estar bien seca. Deberan ser de
un tamano adecuado para que los envases puedan embalarse bien ajustados y no sufran
desperfectos al ser sacudidos dentro de las cajas. Deberan ser lo suficientemente
fuertes para resistir las condiciones normales de transporte. Los envases de metal
deberan conservarse secos durante el almacenamiento y el transporte para evitar que
se oxiden. ’ :

9.5 Las condiciones de almacenamiento, inclusive la temperatura, deberan
ser tales que impidan deterioro o la contaminacion del producto. Deben evitarse
los cambios bruscos de temperatura durante el almacenamiento, ya que esto puede
causar la condensacidn del aire humedo en el envase y producirse asi la corrosidn
del envase.

9.6 Cualgquiera de las condiciones citadas puede: requerir una referencia
al Cédigo de Practicas de Higiene para la recuperacion de alimentos envasados dana-
dos (actualmente en preparacion).

[

17. 10. Procedimientos de control de laboratorio

10.1 Es conveniente que cada establecimiento tenga acceso al control de laboratorio de
los procedimientos utilizados asi como de los productos envasados. La cantidad y
tipo de dicho control variara segun el producto alimentario y segin las necesida-
des de la empresa. Dicho control debera rechazar todo alimento que no sea apto pa-
ra el consumo humano.
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ANEXO II
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APENDICE VI

ENMTENDAS PROPUESTAS AL CODIGO INTERNACICONAL RECOMENDADO
DE PRECTICAS
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
(CAC/VOL: A-Ed.1)

3.1.4 Lucha contra las plagas y enfermedades

Las medidas de lucha que camprendan el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o fisi-
cos deberan ser aplicadas solamente bajo la supervision directa de un perscnal que conozca perfecta-
mente los peligros que pueden originarse para la salud, particularmente los que pueden deberse a los
residuos en el alimento. Tales medidas deberan aplicarse Gnicamente de conformidad con las recomen-~
daciones del organismo oficial competente.

4.1 Erplazamiento

Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas extentas de olores
objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuestas a inundaciones.

4.3 Edificios e instalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberan ser de construccidn sdlida y habrdn de mantenerse
en buen estado. Todos los materiales de construccidn deberdn ser de tal naturaleza que ho transmi-
tan ninguna sustancia no deseada al alimento.

4.3.7 En las zonas de manipulacién de alimentos:

- Los suelos, cuando asi rrioceda, se construiradn de materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables y antideslizantes; no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar.
Segin el caso, se les dard una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia
las bocas de los desaglies.

~ Las paredes, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes
y lavables, y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones,
deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando correspanda,
los angulos entre las paredes, entre las paredes y los suelos, y entre las paredes y los
techos deberan ser abovedados y herméticos para facilitar la limpieza.

- Las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la acumilacidn
de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de redes antiinsectos. Las redes
deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacién. ILas peanas de
las ventanas deberan estar en pendiente para que no se usen camo estantes.

Cambiar la numeracién: en lugar de 4.4.1 a 4.4.8, 4.3.12 a 4.3.19.
4.3.12 Abastecimiento de agua

4.3.12.1 Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua que se ajuste a lo dlspuesto en
la seccidn 7.3 del presente Codigo, a presidn adecuada y de temperatura conveniente, asi camo de
instalaciones apropiadas para su almacenamiento, en caso necesario, y distribucidn, y con proteccidn
adecuada contra la contaminacidn.

4.3.18 Ventilacidn

Debera proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacidn del
vapor y el polvo y para eliminar el aire contaminado. ILa direccidn de la corriente de aire no debera
ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberan haber aberturas de ventilacidn provistas de

¢ una pantalla o de otra proteccidn de material anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse
facilmente para su limpieza.

* 5.7.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de erra-
dicacién. Ias medidas de lucha que canprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o bioldo-
gicos sblo deberan aplicarse bajo la superns.mn directa del personal que conozca a fondo los riesgos
que el uso de esos agentes puede entrahar para la salud, especialmente los riesgos que pueden origi-
nar los residuos retenidos en el producto. Tales medldas se aplicaran Unicamente de conformidad con
las recomendaciones del organismo oficial competente.

7.5.4 Identificacion de lotes. Cada recipiente deberi estar permanentemente marcado en clave o
en lenguaje claro para identificar la fabrica productora y el lote. Se entiende por lote una canti-
dad definida de alimentos producida en condiciones esencialmente idénticas.

Apéndice 1 - Limpieza y desinfeccién

2.4.2 Deben proveerse puntos apropiados de desagtie para el equipo que no pueda desmontarse, asx,_'
camo bastidores para secar las piezas pequehas de los equipos que se desmontan para la limpieza ’
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APENDICE VII

PROYECTQ DE_CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAPTACION, ELABORACION Y
COMERCTIALIZACION DE LAS AGUAS NINERALES NATURALES
(Adelantado al tramlte 8)

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

En el presente cddigc se recomiendun précticas generales para la captacién del agua
mineral natural, su elaboracién, emhoteilamiento, embalaje, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta para el consumo direxto, a fin de garantizar un producto 1nocuo,
sano y saludable.

SECCION II ~ DEFINTCIONES
2.1 A los efectos del presente cédigo, se entenderi por:

2.1.1 Aguas minerales naturales - todas las aguas que se ajusten a lo dispuesto en'la
norma europea para las aguas ninerales naturales (CAC/RS 108-1979).

2+.1+2 Adecuado -~ suficiente para cumplir las intenciones declaradas en el cédigo v
de conformidad cnn los requisitos legales,

2.1.3 Limpieza - climiracién de residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras mate-
rias objetables. ~

?+1.4 Contaminacién - la rresencia de toda sustancia objetable en el producto.

2.1.5 Desinfeccién - raduccibén dei ndmero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a ccntaminacién nocivi. del producto, sin causar efectos negativcs en éste,
lograda por medio de agentes uuimiccs y/o métodos fisicos higiénicamente satisfaciorios.

2.7.6 Establecimiento - todo ecdificio o toda zona donde se manipula el agua despuéds
de la captacién asi com> las dependencias que dependen cde ia misma administracién.

2.1.7 Conservacién del aqua mireral natural - toda operacién relativa a la captacidn,
elaboracién, embotellado, embzlaje, almacenamiento, tramsperte, distribuciédn y venta
de aguas minerales naturales.

2.1.8 Higiene de_lcs alimentos - todas las medidas necesarias para garantizar la ino-
cuidad, las buenas condiciones vy la salubridad de las aguas minerales mnaturales er
todas las fases, desce la explotac1on y tratamiento hasta el consumo final.

?¢1.9 Materiales de emvalaje - todo tipo de recipiente, por ejemplo, bidén, botella,
recipiente e cartdén, caja, botellero, y materiales de envolver tales como hojas,
peliculas, metal, pacel, pajel paraExnado y tela.

?¢1.10 Plaga -~ todo animal que puede c0ntaminar directa o indirectamente a las aguas
minerales naturales,
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2.1.11 Recipiente - toda agua mineral natvral envasada <n bote llas, recipientes de
cartén, bidones o cualquier otro recipiente que. tenga una etiqueta adecuada y esté
destinado a la venta,

2.1.12 Egtrato acuffero - todo cuerpo macizo (capa) de rocas permeatles que contiene
agua m1nera1 natural.

26113 Pgengg - toda agua mineral que surge naturalment: de la tierra,

SECCION TII -~ DISFOSICIONES RELATIVAS A LOS RECURSOS DE AGUA MINETAL NATURAL

A, Proteccién de las cuencas y de los_estratos_acufferos

3.1 Aprobacién

Toda fuente, todo pozc o toda perforacién cuya finalided sea captar un agua mineral
ratural deberi ser aprobacdo por la autoridad competente de la zcna.

3.2 Determinacién_del origen de las aguas minerales naturales

La procedencia de las aguas minerales naturales utilizadas, la duracién de su perma-
nencia bajo tierra antes de la captacién, asf{ como el origen de sus rropiedades qui-
micas y fisicas deben ser determinados mediante métodos de anllisis adecuedos, siempre
que esta cperacién sea metAdicamente posiltle en el caso de que se trate.

3.3 Perimetro de proteccidn >
3 erimetro_de proteccidn Un hidrogeslogo

debera determinar, si es posible,los perimetros en cuyo interior el agua mineral
natural podrifa ser contaminada c¢ modificada de otra .i.an2ra en sus calidades quimicas
o fisicas por actividades humanas. Pueden preverse varios perimetros de diferentes
dimensiones siempre que se respeten las condiciones hidrogeolégicas y se tengan en
cuenta las posibilidades de contaminacién, avi como las reacciones fisicas, quimicas
y bioquimicas.

Medidas de proteccion
3.4 Medida cié Dentro de los perimetros de protec-

cion deberan adoptarse todas las medidas pos1b1es para evitar toda contaminacidn o
influencia externa que afecte a la calidad quimica y fisica del agua mineral
natural. Se recomienda dictar prescripciones relativas a la evacuacidn de desechos
1fquidos, sélidos o gaseosos, la utilizacibédn de sustancias que pueden alterar el agua
mineral natural (por ejempl», las que proceden de la agricultura), as{ como toda posi-
bilidad de modificacién azcidental del agua mineral natural debida a fenémenos natu-
rales tales como los camhios de régimen hidrolégico. Deben teners¢ especialmente en

- cuenta los posibles agentes de rontaminacién: bacterias, virus, abonos, hidrocar-
_buros, detersivos, plaguicidas, compuestos fenblicos, metales téxicos, sustancias
radioactivas y otras sustancias orgérnicas o inorginicas soludbles, Incluso cuando

las aguas minerales naturales parecen estar suficientemente protegidas poxr la natura..
leza contra 1os agentes de contaminacién superficial, habr4 que tener en cuenta riesgos
tales como la explotaciédn de minas, las obras hidrlulicas y de ingenierta civil, etc.

B. . Medidas de higiene apiicables durante la captacidn del agua mineral natural
3.5 Extraccién

Las captaciones (captaciones de fuentes, galer{as, pozos ordinarios o perforados)
deben organizarse en funcién de las condiciones hidrogeolégicas, de tal mamera que

no se capte ninguna otra aguz2 sino la designada cormo agua mineral natural o, en el
caso de bombeo, que se pueda impedir que entre otra agua reduciendo el caudal. El
agua mineral natural que surge de la captacién o que -es bombeada debe ser protegida

de tal manera que no pueda ser contaminada por causas naturales, O por actos de negli-
gencia o de mala fe.

3.6 ' Materjales

Las cafierfas, bombas y otros dispositivos que estén en contacto con el agua mineral
natural y que sean utilizados para la captacién, deben ser fmicamente de materiales
que no modifiquen las calidades originales del agua mineral natural.
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3.7 Protéccién de la zona de extraccifén

En las cercanfas de las fuentes minerales v de 10s pozos se dispondr& 1o necesario

para garantizar que ningfn itpo de sustancia contaminante pueda afectar directamente la
extraccién. Las zonas de extracciM que se establezcan al efecto cdeber&n extenderse
por 10 menos a los terrenos removidos durante la construccibén. En esta zona. de extrac—
cibén se impedird el acceso a las personas no autorizadas mediante la colocacién de
dispositivos adecuados (por ejemplo, cercdas). En las zonas de extraccién debersd estar
prohibido todo otro uso que ro sea el destinado a la obtenciédr de las aguas minerales
naturales.

3.8 Explotacién de las aguas minerales naturales

Deberénlefectuarse controles perédicos de las instalaciones de extraccién, de la zona de
extraccidn y de los perimetros de proteccibén asi comoc de la calidad del agua mineral

natural. » Para controlar la estabilidad de las propiedades

quimicas y fisicas del agua mineral natural captada — con exclusién de las modifica- °
ciones naturales — se procederi a la medicién v al registro automltico de parémetros

tipicos del agua (por ejemplo, conductibilidad eléctrica, temperatura, contenido de

diéxido de carbono) o se efectuardn andlisis parciales frecuentes.

Ce Conservacién de las instalaciones de extraccifén

3.9 Aspectos técnicos

Los métodos y procedimientos empleados para la conservacién de las instalaciones de
extreccién deber&n ser higiénicos y concebidos de tal manera que no puedan poner en.
peligro la salud humana o constituir una fuente de contaminacién del agua mineral
natural. Desde el punto de vista de la higiene, las instalaciones de extraccién deberédn
conservarse de la misma manera que un establecimiento de embotelliado o de elaboracién.

3.10 Equipo v conductos

Todo equipo o conducto que sirva para extraer el acua mineral natural deber& construirse.
y conservarse de manera tal que se reduzca al minimo el peligrc para la salud humana
y se evite toda contaminacién.

3.17 Almacenamiento en el lugar_de extraccidn

La cantidad de agua mineral natural almacenada en el lugar de extraccién deberd ser lo
mis reducida posible., Asimismo, se deberd almacenar en condiciones que la protejan
contra la contaminacién y las modificaciones,

' D. Transporte del agua nmineral natural
3.72 Medios de transporte y conductos y depésitos

Todo medio de transporte, asf{ como los conductos y depbsitos que sirvan para llevaxr
el agua mineral natural de la fuente a las instalaciones de llenado de recipientes,
deberin corresponder a los objetivos que se persiguen y estar construidos de mato~
riales inertes, tales como ceramica o acero inoxidable, que impidan toda modifice~
cién, ya sea por el agua, la elaboracién, la conservacién o la desinfecciln, y que
permitan una limpieza fécil. '

3,13 Conservacidén de los medios de transporte v de 10s conguctos

los medios de transporte y los conductos deberén limpiarse y si es necesario_desinfec—
tarse y conservarse en buen estado de funcionamiento, de manera que no constituyan wna
fuente de contaminacién para el agua mineral natural y no modifiquen sus caracter{s-
ticas esenciales. -
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SECCION IV — ESTABLECIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO Y EMBOTELLADO IEL AGUA
MINERAL NATURAL: PROYECTO E INSTALACIONES

441 Emplazamiento

El establecimiento deberd estar situado en zonas que estén libres de olores desagrada~
bles, humo, polvo u otros contaminantes y en lugares donde no se produzcan inundaciones.

4,2 Vias de acceso vy zonas utilizadas para el trifico_rodado

Las vias de acceso v las zonas que se encuentren dentro del perimetro de protecciédn

o en sus inmediaciones, deberéin tener una superficie dura, apta para el tréfico rodado.
Deben estar dotadas de un desaglle adecuado, asf{ como de medios para proteger la zona
de extraccién segfn lo dispuesto en 3.7, cuando proceda, y poder limpiarse f4cilmente.
Puede.establecerse una senalizacion adecuada en las carreteras para indicar a los
usuarios la proximidad de una zona de extraccion de agua mineral natural.

4.3 E¢ificios y dependencias
¢ 4.3.1 Tipo de construccidn

Los edificios y las dependencias deberdn ser de construccién sélida de conformidad con
las disposiciones de la subseccion 3.7, y habran de mantenerse en buen estado.

4,3.2 Disposicién de los locales

Los locales y salas de recreo y almacenamiento de material de embazlaje y materias
primas, as{ como los locales destinados a la limpieza de los recipientes utilizados
deberfn estar separados de los locales donde se procede al embotellamiento a fin de
evitar toda contaminacién dei producto terminado.

Las materias primas, el material de embalaje y demls accesorios que han de entrar
directamente en contacto con el agua mineral natural deberén almacenarse en un lugar
distinto del destinado a las dem&s materias y elementos accesorios.

4.3.3 E1 espacio dedicado al personal deberi permitir la realizacién de 1los trabajos
en las mejores condiciones posibles,

4,3.4 La disposicién de los locales deber4 facilitar la limpieza y la inspeccién de
ia higiene del agua mineral natural.

4.3.5 La disposicién del edificio y dependencias deber4 ser tal que permita separar,
por particién, ubicacién u otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de
causar contaminacién cruzadae. '

4.3.6 Los edificios y los locales anexos ceberén concebirse de manera que faciliten
jas debidas condiciones higiénicas del trabajo regulando la corriente de agua mineral
natural a partir de su llegada a los edificios hasta las instalaciones de embotellado
situadas en esos edificios, :

4.3.7 En las zonas de manipulacién, almacenamiento, elaboracién, embotellamiento del
4 agua mineral natural: , :

- los syelos, cuando asi proceda, deberin ser impermeables, inabsorbentes, lavables,
antideslizantes y atéxicos, no tendrén grietas y serin ficiles de limpiar y desin-

b fectar. Cuando sea conveniente; se dard a los suelos una pendiente suficiente para
que los 1lfiquidos escurran hacia los desagiies.

- Las_paredes, cuando as{ proceda, deberén ser de materiales impermeables, inabsor-
bentes, lavables y atéxicos y serén de color claro. Asimismo, deberédn ser, hasta
wna altura apropiada, lisas, sin grietas y fciles de limpiar y desinfectar. Cuando
corresponda, 1los &ngulos entre las paredes, entre las paredes y los suelos, y entre
las paredes y los techos deberfin ser redondeados y recubiertos para facilitar la
limpieza,. ' ’

-~ log_techog deberéin proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacién de suciedad, se disminuya la condensacién, la formaciém de moho y conchas,
y deberén ser ficiles de limpiar. .

- Las_veptanas y otras aberturas deber&n construirse de manera que se evite la acumu-
lacién de suciedad, y las que se abran deberin estar provistas de enrejados méviles
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y deberdn ser féciles de limpiar y de mantener en buen estado de conservacién. Las
peanas de' las ventanas dcberér ser inclinadas a fin de impedir "a colocacién de
objetos, etc, )
- Las puertas deberdr ser lisas, de material inabsorbente, y, cuando act proceda,
deberén ser de cierre automético que ‘en caso recesario pueda ser ajustado herméti-
camente., .
Las escaleras, las cajas de montacargas v las estructuras auxiliare:, tales coro
pPlataformas, escaleras de mano y cajas’ de montacargas, cdeterdn ser concebidas vy
construidas de tal manera que se evite toda contaminacién del agua mineral natural,
Las cajas de los montacargas deberin tener rejillas de inspeccién v limpieza.

as tuberias para la conduccién del agua mineral natural debersin ser indepen—
ientes de las del agua potable y no pctable.
8

1
d‘ .
4.3, En la misma zona, tocdas las estructuras y accesorios fijos cdeberdn instalarse
de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta del agua mineral natgval
por condensaciédn y goteo, a la vez que se facilite la limpieza. -En czso necesar1o{
es~as instalaciones deberén aislarse, y concebirse y construirse de modo que se evite
la acwaulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formaciédn de +
mohos y de conchas.

4.3.9 Llos alojamientos, los cuartos de aseo y las zonas donde se guardan animales
deberér estar completamente separados de los locales donde se lleran los recipientes
y no comunicarén directamente con estos locales.

4+3.10 Cuando asf procecda, los establecimientos deberér estar dctados de medios que
permitan vigilar las entradase.

4,3,11 Deberi evitarse el uso de materiales que no puedar limpiarse ficilmente, a
menos que se sépa que su empleo no constituye wna fuente de contarinacién.

4,3.,12 Canalizacién y tuberfas de desaglie

Las tuberfas o los conductos de desagile v de aguas resi?uales, asi como

los posibles depésitos de desechos situados en =21 perimetro de proteccibén, deberdn ser

construidos y conservados de tal manera que no presenten riesgo algunc de contamiracién
de los estratos acufferos y las fuentes.

4,3.13 Almacenamiento de combustibleg

Todo depésito o almacén destinado a la conservacién de materias energéticas, tales
como carbén, hidrocarburos, etc., debe ser proyectado, protegilo, controlad? vy con-
servado cde manera que no presente, Jdurante ¢l almacenamiento y la conservacién de
dichos materiales, riesgo alguno de contaminacién de lcs estratos acuifercs y de
las fuentes. ' ’

4.4 Instalaciones sanitarias

4.4.1 Abastecimiento de agua

4.4.1.1 Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable de 8
conformidad con la seccion 7.3 del Cédigo de Practicas del Codex - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1), a presidn
acdecuada y temperatura conveniente, asf{ comc de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucién, con una proteccién suficiente contra la contaminacién.

Las normas de potabilidad no deberén ser inferiores a las estipuladas en la
Gltima edicién de las "Normas Internacionales para el Agua Potable" (OMS),

4+4.7.2 Los conductos previstos para el agua mineral natural, el agua potable y el
agua no potable que sirvan para la produccién de vapor, para la refrigeraciédn, para
combatir los incendios y otros propésitos similares, deberé&n constituir circuitos
separados unos de otros, sin posibilidad de conexién y sin que haya ninguna forma de
sifornado de retroceso. Es conveniente identificar dichos circuitos mediante colores
diferentes. El vapor utilizado en contacto directo con agua mineral natural o con
superficies en contacto con agua mineral natural no debera contener ninguna sustan-
cia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar el agua mineral natural.
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4.4,2 Svacuacibn de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberé&n disponer de un sistema de evacuaciér ae¢ emanaciones y
aguas residuales, que sea eficaz en todo momento y se conserve en buen estado de fun-
cionamiento. Todos los conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de alcantari-
l1lado) deberén ser suficientemente grandes para soportar las cargas méximas y deberén
ser construidos de manera que se evite toda contaminacién. '

4.,4.% Vestuarios y cuartos de aseo

Todos los edificios deberén disponer de vestuarios v cuartos de aseo adecuados, conve-=
nientes v bien situados. Los cuartos de aseo deberé&n proyectarse en una forma que
asegure la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deber&n estar
bien alumbrados y ventilados v, cuando proceda, ceberdn ser ficilmente reconocibles y
no habrin de dar directamente a una zona de elaboracién del agua mineral natural. Los
lavabos con agua caliente, o muy caliente y frfa, deberér estar provistos de productos
adecuados tara lavarse, asi como de medics apropiados para secarse las manos; deberén
estar situados junto a los cuartos de aseo y dispuestos de tal manera que el personal
no pueda volver a la zona de elaboracidérn sin pasar junto a los lavabos. Cuando se
dispone de agua muv caliente y frfa deberdn instalarse grifos que permitan mezclar el
agua. Si se usan tcallas de papel, junto a cacda lavabo deber& haber un ndmero sufi-
ciente 3e dispositivos de distribucién y recepriculos. Se velard por que los recepté-
culos de papeles usados sean vaciados regularmente, Conviene que 10s grifos de los
lavabos no necesiten accionamiento manual. Ueber&r ponerse rétulos en 10s que se
indique al personal que deDe lavarse las manos cespués de usar 1los servicios,

4,4.,4 Instalaciones para lavarse_las manos cituadas en las_zonas_de_manipulacién
del agua mineral natyral

Siempre que sea necesario, deberin proveerse instalaciones apropiadas para lavarse y
secarse 1las manos. En caso necesaric, deberd disponerse también de instalaciones para
desinfeccién de las manos. Cuando se disponga cde agua caliente o agua muy caliente vy
frf{a, deberd haber un producto apropiado para el lavado de las manos. En todos los
lugares donde se disponga de agua muv caliente y frifa, convendré instalar grifos que
mezclen el agua. Asimismo, deberd haber instalaciones higiénicas para secarse las
manos. Si se utilizan toallas de pavpel, se instalard muy cerca de los lavabos un
nfimero suficiente de distrituideres y receptfculos. Leberd vigilarse que esos recep-
téculos e papeles usados sear vaciados rejuiarmente. Conviene que los grifos de los
lavabcs no requieran un accionamiento manual. Todas estas instalaciones estarén
provistas de tuberfas de evacnacidr de las aguas residuales.

4.4.5 Instalaciones de _desinfeccidr

Debers haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desiniecccidn de los Gtiles y
equipo de trabajo. &stas instalaciones se construirdn cor. materiales resistentes a

la corrosibdn y de f&cil limpieza. Deberdn estar provistas de Jisposi<ivos convenientes
para suninistrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

4,4,6  Alunbrado

Todo el establecimiento deberd& tener un alwndrado natural o artificial adecuado. Cuanco
proceda, el alumbrado no deberd alterar los colores y 1a intersidad no deberd ser menor de
540 1ux (50 bujfas pie) en todos los puntos de inspeccidr
220 lux (20 bujias pie) en los locales de manirulacién
110 1ax (10 bujfas pie) en todas las demds zonas
Las bewbillas y sus accesorios deberén ser del tipo de seguridad y, en caso necesario,
estar protegidas para evitar la contaminacibén del agua natural mireral en caso de rotura.

4.4.7 Ventilscibn
Deber& instalarse wn sistema adecuado de ventilaciédn cara eliminar el calor excesivo y
el polvo. La direccién de la corriente de aire no Jeberi ir mmca de una zona contami-

nada a una zona limpia. Las aberturas de ventilacidn deberén estar protegidas con una
rejilla fina de material anticorrosivo, que sea ficilmente desmontable para su limpieza.

4.4.8 Instalaciopes para el almacepamiento de desechos ¥ materias no comestibles

Deber4 disponerse de instalaciones para el almaceramiento de los desechos y materiales
no fungibles. Las instalaciones deber&n proyectarse de manera que se impida el acceso
de insectos a 108 desechos y se evite la contamiraciér del agua mineral natural, del
agua potable, de los equipos y de las vias de acceso.
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4.5 E 0 _v_utensilios
44541 Materiales

Todo el equipo y 1los utensilios empleados en las zcr.as de manipulacién del agua mineral
natural y que puecar éntrar en contacto con ella deber ser construidas de materiales

que no transmitan sustancias téxicas, olores y sabores, que sean inabsorbentes v resis-
tentes a la corrosién y capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desin~
feccibén. Las superficies deberén ser lisas y estar exentas de huecos y dgrietas., Deberé
evitarse el uso de materiales diferentes que puedar producir corrosién por contacto.
Deberé evitarse el uso de equipo y utensilios de madera y otros materiales que no puedan
limpiarse y desirfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo
no seré una Ffuente de contaminaciér. :

4¢5.2 Proyecto, construccién e instalacién en condiciones higiénicas

4¢5¢2+17 Todo el equipo y 1os utersilios deberin estar concebidos y construidos de modo
que se eviten los riesgos contra la higiene y permitan una limpieza y desinfeccién
f&ciles y completas.

SECCION V — B3TiLECIMIENTO: REGUISITOS DE HIGIENE

5.1 conservacibn

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demis instalaciones del establecimiento,
incluidos los desaglies, deberin mantenerse en buen estado y en forma ordenada.

En la medida de 1o posible, las salas deber&n estar exentas de vapor y agua sobrante,
5.2 Limpieza y desirfeccibn

He2e1 La limpieza y la desinfeccién deberdn ajustarse a 10s requisitos de este
C6digo. Para mas informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccibn véase

el .Anexo I del Cbédigo de Practicas: "Principios Generales Revisados de Higiene de 1los
Alimentos. " (CAC/RCP 1—1969, Rev. 1 (1979?).

502.2 Para impedir la contaminacién del agua mineral natural, todo el equipo y uten-
silios deberén limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asi{ 1o exijan.

523 Deberin tomarse precauciones adecuadas para impedir que el agua mineral natural
sea contaminado cuando las salas, el equipo y 10s utensilios se limpien o desinfecten

- eon agua y detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y
desinfectantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser aceptables

para el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes gue queden en una
superficie susceptible de entrar en contacto con el agua mineral natural deben eliminarse
mediante un lavado minucioso con agua que se ajuste a lo establecido en la seccién

7.3 del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1 (1979)), antes de que la zona o el
equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacion del agua mineral natural.

5¢2e4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberén limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagiies, las
estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacidén del agua mineral natural.

5¢2¢5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberin mantenerse limpios en todo momento.

5¢2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de 10s locales
Yy que sean partes de é&stos, deberén mantenerse limpios.

53 Programa de inspeccidédn de higiene

Deber& establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeccién
permanente con objeto de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que sean
objeto de atencibébn especial las zonas, el equipo y el material mé§ importantes, La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento deberé incumbir a una ;ola persona,
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SECCION VI - HIGIENE DEL PERSONAL_Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Enseflanza de higiene

La direccién del establecimiento deberad tomar disposiciones para que todas las personas
que manipulen el agua mineral natural reciban una instruccién adecuada y continua en
materia de manipulacién higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que
sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacién del agua mineral
natural. Tal instruccién deber& comprender las partes pertinentes del presente C6digo.

6.2 Examen médico

Las’ personas que entran encontacto con el agua mlneralnatural en el curso de su trabajo
deberan haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo competente,

fundéndose en el asesoramiento técnico recibido, 1o considera necesario, sea por consi-
deraciones epidemiolégicas, sea por la historia médica del futuro manipulador de agua v
mineral natural. El examen médico de tal manipulador debera efectuarse en otras
ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o epidemiolodgicas.

6.3 Enfermedades transmisibles : .

La direccién tomard las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona

que se sepa, O sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de trans-
mitirse por 1los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
llagas o diarreas, trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona de manipulacién del
agua mineral natural en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar
directa o indirectamente el agua mineral natural con microorganismos patogenos. Toda
persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la d1rec—
cion su estado fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que tenga heridas o lesiones deber& seguir manipulando el agua mineral
natural ni superficies en contacto con el agua mineral natural mientras la herida no

haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado
y de color bien visible. A ese fin deberd disponerse de un adecuado botiquin de

urgencia.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién del agua mineral natural deber§,
mientras esté de servicio, lavarse las manos frecuente y minuciosamente con un prepa-
rado conveniente para la limpieza de las manos, y con agua corriente y caliente, de
conformidad con la seccion 7.3 del Codigo de Practicas de Higiene del Codex -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1 (1979)). La
persona que esté de servicio deberi lavarse las manos siempre antes de comenzar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipu-
lar material contaminado y en todas las ocasiones que sea necesario. Deberi lavarse

y desinfectarse las manos inmediatamente despuésde haber manipulado cualquier material
que pueda transmitir enfermedades. Se deber& colocar avisos que indiquen la obligacién ¢
de lavarse las manos. Deber& haber una inspecczbn adecuada para garant1zar el cumpli-
miento de este requisito.

6.6 Limpieza personal -

Toda persona que trabaje en la manipulacién del agua mineral natural deberi mantener
una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el
trabajo deberd llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios de
acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefla la persona. No deberi lavarse en
el lugar de trabajo los delantales y articulos andlogos. Durante los periodos en que
se manipula el agua mineral natural, deberi quitarse de las manos todo objeto de adorno
que no pueda ser desinfectado de manera adecuada. El1 personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule el agua mineral natural. ,
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que de preferencia deber& ser mienbro permanente del personal de! rstablecimiento Yy
cuyas funciones estaran disociadas de la produccibn. Esta person. debe tener un conc—
cimiento completo de la importancia de la contaminacidn y de 10s riesgos que entrafla.
Todo el personal de limpieza deberd estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4 Almacenamiento y eliminacibdn de desechos

El material de desecho deberi manipularse de manera ue se evite la contaminacién del
agua mineral natural, o del agua potable. Se pondrd especial cuidado en impedir el
acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan retirarse de las zonas de
manipulacién del agua mineral natural y otras zonas de trabajo todas las veces que sea
necesario y por lo menos una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacién de
los desechos, los receptaculos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que.
haya entrado en contacto con los desechos deberén limpiarse y desinfectarse. La zona
de almacenamiento de desechos deberd, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

5¢5 Prohibicién de animales domésticos

Deberé& impedirse la entrada en los establecimientos de todos los animales no sometidos
a control o que puedan representar un riesgo para la salud,

5.6 Lucha contra las plagas

5.6.1 Deberd aplicarse un programa eficaz y continun de lucha contra las plagas.
Los establecimientos y las zonas circundantes deberéan inspeccionarse peribédicamente
para cerciorarse de que no existe infestacién.

5.6.,2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse
medidas de erradicacién. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o biolbgicos sélo deberdn aplicarse bajo la supervisibdn
directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede
entraflar para la salud, especialmente 1o0s riesgos que pueden originar los residuos
retenidos en el agua mineral natural, Tales medidas se aplicarin tnicamente de confor=
midad con las recomendaciones del organismo oficial competente,

S.6.3 S6lo deber&in emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precaucidédn. Antes de aplicar plaguicidas se deber& tener cuidado de prote-
ger el agua mineral natural, el equipo y utensilios contra la contaminacibn. Después
de aplicar los plaguicidas, deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios.
coritaminados a fin de que antes de volverlos a usar -jueden eliminados los residuos.

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.7.1 Los plaguicidas u otras sustancias tdxicas que puedan representar un riesgo para
la salud deberirn etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se€ informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos productos deberin almacenarse en salas separadas o armarios
cerrados con llave especialmente destinados al efecto y habrin de ser distribuidos o
manipulados s6lo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas
bajo la estricta supervisién de personal competente, Se pondré& el mayor cuidado en
evitar la contaminacién del agua mineral natural.

5.7.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no deberéd utilizarse
ni almacenarse en la zona de manipulacién del agua mineral natural ninguna sustancia
que pueda contaminarla.

5.8 Ropa y efectos personales

No deberén depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacién del
agua mineral natural.
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6.7 Conducta del personal

En las zonas en donde se manipule el agua mineral natural deberd prohibirse todo acto
que .pueda resultar en la contaminaciédn del producto, como comer, fumar, masticar (por
ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o précticas antihigiénicas, tales como escupir.

6.8 Visitantes

Se tomardn precauciones para impedir que los visitantes contaminen el agua minerai
natural en las zonas donde se procede a la manipulacién de ésta. Las precauciones
pueden incluir el uso de ropas protectoras. LOs visitantes deben cumplir las disposi-
ciones recomendadas en los pArrafos 5.8, 6.3, 6.4 y 6.7 del Codigo.

6.9 Supervisién

La responsabilidad del cumplimiento, por parté de todo el personal de todos los requi-
sitos seflalados en las secciones 6.1-6.8 deber& asignarse especificamente a un personal
supervisor competente.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1 Requisitos aplicables a la materia prima

Para verificar la constante y buena calidad del agua mineral natural, deberén vigi-
larse continuamente determinados parémetros, como por ejemplo:

7.1.1 El caudal de la fuente y la temperatura del agua mineral natural.

7.1.2 El aspecto del agua mineral natural.

7.1.3 E1 olor y el sabor del agua mineral natural.

7.1.4 La conductancia del agua mineral, u otro parametro adecuado.

7.1.5 La flora microbiolégica.

7.2 En caso de diferencias sensibles con respecto a 1os requisitos establecidos,
deber&n adoptarse inmediatamente todas las medidas correctivas necesarias.

Te3 Elaboracién

La elaboracién podr4 comprender la decantacibn, la filtracién, la aireaciébn y,
si fuera necesario, la adicién o sustraccibn de dibéxido de carbono (coo).

7.3.1 La elaboracién deberd ser supervisada por personal técnicamente competente.

7.3.2 Todas las operaciones del proceso de produccibén, incluido el envasado,
deberin realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibi-
1idad de contaminacién, deterioro o proliferacién de microorganismos patégenos

v causantes de putrefaccién.

7.3.3 Los recipientes se tratarin con el debido cuidado para evitar toda posibi-
lidad de contaminacién del producto elaborado.

7.3.4 El tratamiento y los controles necesarios habran de ser tales

que protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud
ptiblica y contra el deterioro dentro de los lfmites de una préctica comercial
correcta.

7+3+5 Todo el equipo contaminado que haya estado en contacto con materias primas
deberd ser limpiado y desinfectado bien antes de usarlo en contacto con el
producto final,



7.4 Material de envasado y envases

7.4.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condi-
ciones de sanidad y limpieza. El material debera ser apropiado para el producto
que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera
transmitir al producto sustancias objetables en medida que exceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado debera
ser satisfactorio y conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.

7.4.2 Los envases no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar

lugar a la contaminacién del producto. Los envases usados, y también los nuevos,

si existe la posibilidad de que hayan sido contaminados, deberan ser lavados y
desinfectados. Cuando se utilicen sustancias quimicas para.estos fines, los envases deberan
enjuagarse segin se prescribe en la seccion 5.2.3. Los envases deberan escurrirse

bien despues de enjuagarlos. Los envases usados y, siempre que sea necesario, los

envases sin usar, deberan ser inspeccionados inmediatamente antes del llenado.

7.5 Llenado y cierre de los envases o

7.5.1 El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la introduccion de
contaminantes en el producto.

7.5.2 El sistema, equipo y material utilizados para cerrar los recipientes deberan
asegurar un cierre hermético impermeable de los recipientes y no deberan danar estos
ultimos ni modificar las propiedades quimicas, bacterioloégicas y organolepticas del
agua mineral natural.

7.6 Embalaje de los recipientes
Los embalajes de los envases deberdn proteger &stos de las influencias externas jy
permitir un mantenimiento y almacenamiento adecuados.

TeT Tdentificacién de lotes

Cada recipiente debers estar permanentemente marcado en clave o en claro para identificar
el establecimiento productor y el lote. Un lote es una cantidad de agua mineral natural
producida en condiciones idénticas, todos cuyos envases deberan llevar un numero

de lote que identifique la produccién durante un determinado perfodo de tiempo, ¥

en general de una "linea" particular u otra unidad de elaboracién importante.

7.8 Registros de elaboracién y produccién

De cada lote deberi llevarse un registro permanente, legible y con fecha de los
detalles pertinentes de elaboracién y produccibn, Estos registros deberédn conger~

varse durante un perfodo que exceda de la duracién del producto en almacén. Deberan
llevarse Lampien registros de la distribucion inicial por lote.

79 Almacenamiento y transporte de los productos terminados »

Log productos terminados deberédn almacenarse y transportarse en condiciones tales

que excluyan la contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos y protejan

contra la alteracién del producto o los danos del recipiente. Durante el almacena~ s
miento, deber4 ejercerse una inspeccibn periédica de los productos terminados, a

fin de que s6lo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan

las especificaciones aplicables a los productos terminados cuando éstas existan.
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APENDICE VII

7.10 Procedimientos de toma de muestras y controles de

laboratorio

Fstas pautas tienen cardcter orientador para los andlisis

del agua en’ la fuente y en puntos criticos de control:

El agua mineral no deberd contener pardsitos y deberd ajustarse a
los siguientes criterios:

n c m M Método
1. Ooliformes ' ~ 5x250 mlL 1 0 1* ISO/TC 147/sC 4/GT 2
2. Estréptococos fecales  5x250 ml 1 0 1* 1s0/TC 147/SC 4/GT 4

(1s0/DIS 7899/2)

3. Bacterias amerobias

formadoras de esporas vy
. reductoras de sulfito 5x250 ml . 1 0 1* IS0/TC 147/SC 4/GT &
' " "(DP6461/2)
. Pseudomonas aeruginosas 5x250 ml o .0 - ISQ/TC 147/8C 4/GT 3
: o (DP 2260/2)

5. Recuentos de microbios S

aerddios Los recuentos totales maximos permisibles de
. microbios aerorios por mililitro, a 20-22 C
y 37 C dependen ae las caracteristicas propias
de la fuente y deberd establecerlos la autoridad

competente.,

*En casos de resultados positivos (M> 1) se deberdn examinar muestras
adicionales para determinar la razon del resultado positivo.
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SECCION VIII - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Durante la comercializacidén, el agua mineral natural:

i) deberd ser de calidad tal- que no represente un

peligro para la salud del consumidor (ausencia de

microorganismos patdgenos); 5
ii) ‘.édema’s, cumplird con las siguientes .

especificaciones microbioldgicas:

Primer Analisis Decisicn
Ooliforues;* Ix250 ml ) si nohay ——— aceptado
Estreptococos Grupo D: 1x250 ml ) six» 162 ——— se realiza el se-
' : " : . . : qundo andlisis 1/
) si>2 —— rechazado
P. aeruginosa: 1x250 m1 ) si no hay ——————> aceptado
- ) six 1 — rechazado

Segundo Analisis (4 x 250 ml)

c 2/ n M
Coliformes*X 1 o] 2 ) M&todos
Estreptococos Grupo D 1 0. 2 ) Iso
P. aeruginocsa 0 0 0 ) 3/
E
1/ El segundo analisis debera incluir la deteccidn -de .

coliformes, Estreptococos Grupo D Y P. aeruginosa.
Resultados del primer y segundo analls1s.

Métodos por elaborar.

No deberian ser E. Coli.

Wl
NN
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INFORME DEL GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO SOBRE
AGUAS MINERALES NATURALES

1. Se formo un Grupo de Trabajo sobre Aguas Minerales Naturales presidido por
el Dr. H. Illi (Suiza). Participaron miembros de las siguientes delegaciones:
Argentina, Brasil, Canada, China, Espana, Estados Unidos de América, Francia, Italia,
Japbn, Paises Bajos, Reino Unido, SueCLa, el observador de la Comunidad Econdmica
Europea y el observador de la Organizacidn Internacional de Normalizacidn. El Dr.

R. Harding (RU) fue nombrado relator.

2. El Presidente presento las tareas con que se enfrentaba el Grupo de Trabajo:
estudiar el Proyecto de Cédigo de Practicas para la Captacidn, Elaboracidn y Comer-
cializacidén de las Aguas Minerales Naturales, teniendo en cuenta las observaciones
y propuestas realizadas por el Comité Coordinador del Codex para Europa en su 143
Reunidén, y examinar la enmienda de la Subseccidn 5.2 (ahora 5.4) de la Norma Regio-
nal Europea del Codex para Aguas Minerales Naturales, con miras a recomendar su
aprobacioén.
3. Se aprobaron los siguientes cambios al proyecto de Cédigo de Practicas de
Higiene:

2.1.8 Las palabras "... la captacidén y la elaboracidén ..." fueron reempla-

zadas por "... la explotacidn y el tratamiento...".

Seccidn IV

El titulo de la Seccidn IV ahora reza: "Establecimiento para el Tratamiento
del Agua Mineral Natural: Proyecto e Instalaciones”.

7.3.4 Las palabras "Los métodos de conservacién..." fueron reemplazadas
por "El tratamiento ...".

7.4.2 La tercera oracidon ahora dice asi: Cuando se utilicen sustancias
quimicas para estos fines, los envases deberan enjuagarse segun se
prescribe en la seeccion 5.2.3".

7.7 En la segunda oracidn, la palabra "alimentos" fue reemplazada por las pala-
bras "agua mineral natural".

7.8 La frase "pero salvo en caso de neces1dad especifica, no serd menester llevar
los reglstros durante mas de dos anos" fue eliminada del texto en inglés.
Ello siguid a un acuerdo tomado por el Comité en su 193 Reunidén, que hizo que
que los textos en inglés y espafiol se ajustaran al texto francés.

7.10 Procedimiento para la toma de muestras y controles de laboratorio
4. Se invitd al Grupo de.Trabajo a tomar en consideracidn la propuesta (Anexo 1)
hecha por el Comité Coordinador del Codex para Europa en su 143 Reunidén. Francia

habia senalado que una unidad de muestra de 50 ml para los Clostridia reductores de
sulfitos (en lugar de 250 ml) seria mas conveniente en la practica. El observador;
de la Comunidad Econdmica Europea indicd que existian discrepancias entre la Direc-
triz de la Comunidad Economlca Europea sobre Agua Minerales Naturales y el texto
propuesto, pero reconocid que se trataba de un cédigo de practicas de cardcter con-
sultivo. El Grupo de Trabajo aceptd la propuesta segin figura en el Anexo 1 y reco-
mendé que la reunidn plenaria la incluyera en el Cédigo de Practicas.

Seccion VIII - Especificaciones del producto final

5. El Presidente llamé la atencidn del Grupo de Trabajo sobre las recomenda-
ciones de este Comité en su reunion anterior y al Comité Coordinador para Europa,
en el sentido de que la Seccidn VIII deberia ser idéntica a la Seccidn 5.4 de la
Norma Regional Europea del Codex para Aguas Minerales Naturales. El Grupo de Tra-
bajo asi lo acordé.

Seccidén 5.4 (Criterios Microbioldgicos)

6. El Presidente explicd en detalle la propuesta de la 143 reunidn del Comité
Coordinador del Codex para Europa (Anexo 2), haciendo especial mencidn de la toma
de muestras en dos etapas. El observador de la Comunidad Econdmica Europea sefald
que existian discrepancias entre la Directiva de la Comunidad Econdmica Europea
sobre Aguas Minerales Naturales y la propuesta (vease el Informe de la 142 Reunidn
del Comité Coordlnador del Codex para Europa, parrs. 104 a 107), y que por lo tanto,
todos los paises de la Comunidad Europea tendrian que abstenerse de aprobarlas.

7. El Grupo de Trabajo convino unanimemente en que la propuesta era buena desde
el punto de vista de la salud publica, y recomendd que el texto contenido en el
Anexo 2 reemplazara a la Seccidn VIII del Codigo de Practicas (véase el parr.5), y
fuera aprobado por la Sesidn Plenaria para su inclusidn en la Seccidn 5.4 de la
Norma Regional Europea del Codex para las Aguas Minerales Naturales.



1.
2.

3.

7.10 Procedimientos de toma de muestras y controles de

laboratorio

Estas pautas tienen cardcter orientador para los andlisis

del agua en la fuente y en puntos criticos de control:

El agua mineral no deberd contener pardsitos y deberd cumplir

las siguientes especificaciones:

Coliformes 5x250 ml 1 0] 1* ISC/TC 147/SC 4/GT 2
Estréptococos fecales  5x250 ml 1 0 1* ISO/TC 147/sC 4/GT 4
: (Is0/DIS 7859/2)

Bacterias -anaerobias '

formadoras de esporas y

reductoras de sulfito 5x250 ml 1 0 1* ISO/TC 147/SC 4/GT 5
(Dr64el/2)

Pseudomonas aeruginosas 5x250 mi. O o - 1SO/TC 147/SC 4/CT 3
(DP £360/2)

Recuentos de microoios .

aerobios Los recuentos totales mdximos permisibles de
microbios aercbios por mililitro, a 20-22 C
y 37 C dependen de las caracteristicas propias
de la fuente y deberd establecerlos la autoridad
competente. -

*Fn cascs de resultados positivos (M > 1) se deberan examinar muestras
adicionales para determinar el cumplimiento de criterios especificos.
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ANEXO 2

5.4 Requisitos Microbioldgicos

Durante la comercializacidn, el agua mineral natural:
(1) deberd ser de calidad tal que noc represente un
peligro para la salud del éonsumidcr (ausencia de
microorganismos patdgenos);

(ii) ademds, cumplird con las siguientes

especificaciones microbioldgicas:

Primer Andlisis Decisicn
Coliformes: % 1x250 ml ) si no hay ——> aceptado
Estreptococes Grupo D: 1x250.ml ) si»>1dg?2 . ————> se realiza el sa-
; gundo andlisis 1/
) si>2 ———— rechazadc
P. aerugincsa: 1x250 ml ) 51 nc hay ——— aceptado
si> 1 ——— rachazadc

Segundo Analisis (4 x 250 ml)

c 2/ m M
Ccliformes * 1 0 2 ) Métodos
Estreptococos Grupc D 1 0 2 ) IS0
¢ P. aeruginosa C 0 C ) 3/

1/ El segundc analisis debera incluir la deteccidn de
, ccliformes, Fstreptococos Grupo D y P. aeruginosa.
2/ Resultados del primer y segundo analisis.

3/ Métodes por elaborar. )
* No deberdn ser E. Coli.
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INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO, 2 DE OCTUBRE DE 1984

PROYECTQ DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PROPUCSTO PARA LAS
COMIDAS COCINADAS UTILIZADAS EN LA ALIMENTACION DE COLECTIVIDADES

Presentes: Paises Bajos (Presidente)

Canada (Relator)
Argentina

Australia

Brasil

Dinamarca

Estados Unidos
Finlandia

Francia

Japon

Noruega

Reino Unido

Republica Popular de China
Suecia

Suiza

Representante de la OMS

- Observaciones generales

Se expresd alguna preocupacién por los errores de redaccidn existentes en

el texto.

Tras cierto debate, se adoptdé el siguiente titulo: "Proyecto de Cddigo de

Practicas de Higiene en los Servicios de Alimentos para Colectividades”.

Objecidén de Suecia y de Australia. Prefieren limitar el campo de aplica-

cidén del cddigo y dejar el titulo tal como esta.

"... para las comidas cocinadas utilizadas en la alimentacidn de colecti-
vidades".

Preambulo explicativo

Siguiendo la sugerencia de Suecia de cambiar el texto de B 2, se aprobd la

frase siguiente:

"I,0os servicios de comidas para colectividades proporcionan alimentos que

generalmente son perecederos y que son ingeridos simulgéneamente por un gran namero
de personas." °

Andlogamente se aprobd la mocidn relativa a B 3

agregar:
"personas que padecen alergias o hipersensibilidad".

Ambito de aplicacidn

Hubo un debate considerable sobre si el ambito de aplicacidén no correspondia

al titulo del cdédigo.

Suecia y Suiza sugirieron limitar el cédigo Gnicamente a las comidas cocina=-

das ya que, de lo contrario, el cédigo seria demasiado amplio para su cumplimiento.

Cambiar la primera frase:

"prep. de alimentos (cocinados) que ...

ultima frase:
"y distribucidén de comidas Eocinadas)”.

Definiciones

2.4.(a) Suecia y Francia consideran que muchas comidas no pueden mantenerse a 65°C

sin que se produczcan efectos adversos sobre los alimentos. Finlandia no
estid de acuerdo, opina que se deberian conservar a 65°C. EE.UU. esta

de acuerdo con los 65°, debido a la preocupacién por los patdgenos segin lo
expuesto en el documento de la OMS.

Suecia retird la sugerencia de cambiar la temperatura.

El Reino Unido propuso 70°C, pero expresé la opinidn de que estaria satisfe-
cho con "al menos 65°c".




2.4 (4)

2.4 (c)

2.7
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Los Paises Bajos y Noruega sugirieron eliminar las dos ultimas lineas. Se
aprobo la mocion.

También que se suprimiera consumidor (Gltimo). Se aprobd la mocidn.

Hubo gran debate en cuanto a la necesidad. El Canada sugirid combinar 2.4 (b)
con (d), que practicamente son lo mismo.

Comidas cocinadas congeladas: Sistema de suministro de comidas para colecti-
vidades basado en la preparacidn culinaria de alimentos, seguida de la con-
gelacion rapida, el almacenamiento en condiciones controladas de baja tempe-
ratura por debajo de -18°C &6 0°F o menos y la subsiguiente descongelacién

a una temperatura controlada de +3°C en un refrigerador o en una unidad de
descongelacién rapida, donde la temperatura del aire circulante no excede

de 10°C y la descongelacidn se completa en un plazo de seis horas.

Eliminar también por debajo (del punto de congelacidn) y dejar "por debajo
de - 18°C o ...". : .

Después de mucho debate se decidid dejar este punto tal y como esta para
mantener cierto grado de uniformidad entre los cddigos.

Nueva definicidn

Debera utilizarse "potencialmente peligroso" en vez de perecedero. Pro-
puesta de EE.UU., sobre la que no se tomd una decisidn.

Personal de manipulacidn de alimentos

Finlandia sugirid la necesidad de una definicidn. La definicidén de la OMS -

Ccédigo de servicio de comidas para colectividades - ha de ser adoptada.

4.3.5

4.4.1.2

Nota del PCC
Agregar al final del primer parrafo:

"Estas salas deberian estar adecuadamente equipadas para asegurar gue no se
necesita utilizar ningun equipo o utensilios para ambas clases de alimentos,

crudos y cocidos". '
Segundo parrafo:

"La vajilla devuelta para lavarla no podra almacenarse en la zona de produc-
cidén de alimentos ni en la propia cocina. La gerencia y los inspectores de
alimentos deberian comprobar regularmente si se aplica bien el principio de
separacion.

Eliminar en la pen(ltima linea la palabra "higroscdpicas".

Debera cambiarse la definicidn para hacerla concordar con los Principios
Generales.

Debera sustituirse por el texto contenido en los Principios Generales.

Nota del PCC.

"OMS - Directrices para la calidad del agua potable", corregir el titulo
de este texto. :

Anadir al final del parrafo:

"Todos los tubos de vertidos deberan tener los sifones apropiados y conducir
a un sistema de desaglle.

Nota del PCC.
"... al menos 65°C..."

" al menos 80°C y limpiarse mediante cambio frecuente...'

Nota del PCC.
Falta parte de la segunda frase:
"El método ha de aseqgurar que los alimentos queﬁse mantienen por largo espa-'

cio de tiempo a una temperatura entre 7,0°C y ...".

"Los alimentos crudos y cocinados deberian mantenerse en refrigeradores
separados".
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4.4.4 Debera dejarse tal como figura en los Principios Generales, pag.9, Gltimo
pérrafo: {(15°C) tal como sugiere Suecia.

4.4.6 Deberid dejarse sin modificaciodn
4.4.8 Camblar el titulo tal como sugiere Suiza "VentllaCLOn/alre acondicionado"
4.5.2.1 Nota del PCC.

Hubo un largo debate sobre el significado de esta nota. Se volvera a
redactar.

Australia sugirio:

"La capacidad del equipo utilizado deberia ser adecuada para permitir la
produccion de comidas de alta calidad”.

4.5.2.3 La linea 4: sustituir temperatura media por maxima.
5.2.2 pParrafo 2, linea 4: »

Estados Unidos no es partidario de que se-enjuaguen los desinfectantes y
sugiridé "limpiarse, enjuagarse y desinfectarse"

Dinamarca no estuvo de acuerdo. 5
Parrafo 9, linea 1, aiadir: "...o ser desechables..."
Parrafo 5: eliminar "hielos o helados”.
parrafo 3, linea 5: "limpio y seguro"
Parrafo 3, linea 4: (o vapor) eliminado.
5.2.4 Dejarlo tal como esta.
5.2.6 Dejarlo tal como esta.

5.5 Debe aparecer como en los P.G., "Seccidn 5.6". "Deberda impedirse la entrada
en los establecimientos de todos los animales no sometidos a contrcl o que
puedan representar un riesgo para la salud".

(6.4, 6.5)

EE.UU. no estd de acuerdo con el texto y presentarad su objecién a la Plena-
ria ya que ha sido sacado de los P.G.

(5.8) Se debatira mas detenidamente en la Plenaria.

(6.2) Se debatiri mas detenidamente en la Plenaria.

(6.8) EE.UU. debatirid la cuestidén de los guantes de metal y los guantes desecha-
bles en.la Plenaria.

7.2.1 Nota del PCC. -

Primeras lineas: incluir el marisco.

Linea 2: "o almacenarse a una temperatura entre 1 y 3%¢c".

7.1.4
7.1.5 Linea 2: "o almacenarse a una temperatura de -18°C o menos".
7.4.1

EE.UU. prefiere 74°C para aves y rellenos. Suecia apoya anadir una frase
a tal efecto al final del parrafo. Noruega favorece la inclusidn en la nota

del PCC. *
El Reino Unido quisiera incluir el uso de sondas térmicas. Y también Estados
Unidos.

7.3.1, 7.3.2 r

Tras mucho debate, el Grupo de Trabajo decidid mantener solamente la primera
frase de 7.3.2 en toda esta secciédn.

7.2.5 Anadir: "Es preferible tener equipo separado para la manipulacidn y prepara-
cién de los alimentos crudos y los COClnadOS, en particular los aparatos
para cortar y picar.

7.2.3

7.4.2 ARadir al final del primer parrafo: "Toda la descongelacidn deberia efectuar-
se lo mas rapidamente posible y de forma tal que se evite todo riesgo de con-
taminacidén cruzada a partir del agua que gotee"

Sustituir en el textoc inglés "defreezing" por "thawing"




(7.4.4)
7.4.5

(7.10.4)

7.10.5
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Nota del PCC.

Segunda frase agregada por recomendacién de EE.UU.: "Las aves grandes,
como los pavos, nunca deberan rellenarse. El relleno deberia cocinarse
por separado”. N

También una nota sobre el C. perfringens ademds de Salmonella.
Primera frase: sustituir "pavos" por "aves de corral”.
Eliminar, lo mismo que 2.4 (a)

" "cuando los productos cocinados se asen a la parrilla o al horno, doren,

frian, blanqueen, escalpen, hiervan o cuezan...".
Sustituir 10°C por 7,00C para concordar con otra parte del cdédigo.

EE.UU. sugirid enfriar a 7,00 dentro de 2 horas, pero esto exigiria disponer
de equipo especial y, por tanto, deberia remitirse a comentarios de los go-
biernos. )

Dinamarca encuentra que los requisitos son excesivamente estrictos. Se apli-
can aqui los mismos comentarios que en 7.4.5.

Sustituir "y" por "en la que".

Sustituir "10°C" por "15°C", como en 4.4.8

Hubo un gran debate sgbre el tiempo que debgria exigirse para enfriamiento
rapido. EE.UU. aclard el fin de esta seccidn que es definir "enfriador
rapido".

Hubo consenso en cuanto a mantener 7.6.2 sin modificar.

Nota del PCC para explicar enfriador y enfriado.

Sustituir "frio" por "almacenamiento en frio"

Nota del PCC.

Sustituir "pescado" por "productos del mar"

Suecia considerd que los 5 dias no deberian aplicarse a los alimentos tra-
tados para aumentar su duracidon, es decir, envasados al vacio, etc.

Segunda frase, eliminar: "... como los congeladores...".

EE.UU. expres6 la opinidén de que la velocidad de congelacidn no debe tomarse
en consideracién en un cédigo de practicas de higiene, ya que influye unica-
mente en la calidad.

sustituir "no mas de dos horas" por "no mas de una hora", ya que la mayor
duracidon puede menoscabar la calidad nutritiva del alimento.

Eliminacidén de directrices apoyada por muchos.
Se decidié colocar (7.10.4) entre paréntesis para debate adicional.

Las muestras deberian mantenerse en envases estériles si se van a utilizar
para pruebas en- fecha posterior.
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1. Introduccion

Inaugurd la reunién el Dr. R.B. Read, de la Direccion de Microbiologia,
Administracion de alimentos y medicamentos, del Departamento de Salud y Servicios Humanos,
quien dio la bienvenida a los participantes en nombre del Gobierno de los Estados Unidos
de America.

El Dr. A. Koulikovskii, hablando en nombre del Director General de la Organizacion
Mundial de la Salud, Dr. H. Mahler, agradecio al gobierno de Estados Unidos por haber hecho
posible la celebracion de la reunion en Washington. Expresé también su agradecimiento a
la Secretaria Mixta FAO/OMS y a los expertos, por la preparac1on ‘de los documentos sobre
los temas a tratar y por su participacion en la reunion.

Se comunico a los participantes que los resultados de la presente reunion del Grupo
* de Trabajo sobre Espec1f1cac1ones Microbiologicas y Examen de los Alimentos Envasados
se presentarian al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que celebraria su reunion
la semana siguiente (1-5 de octubre de 1984).

2. Elaboracion de criterios microbiologicos para los alimentos

La primera Consulta de Expertos FAO/OMS, que formaba parte de un proyecto cooperativo
del Programa de las Naciones Unidas para el Medlo Ambiente, se celebrd en Ginebra del
7 al 11 de abril de 1975. Dicha consulta examiné especificaciones microbiolégicas para los
alimentos en relacidn con el Programa ConJunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, e iden-
tifico los alimentos que merecian una atencion espec1al en lo que respecta a la formulaciodn
de especificaciones microbiologicas, los microorganismos importantes en alimentos que
circulan en el comercio internacional, y el formato de tales especificaciones. La Consulta
estudié en particular las especificaciones microbiologicas. para productos de huevo.

La segunda Consulta, celebrada en Ginebra del 21 de febrero al 2 de marzo de 1977,
examind alimentos para los que se estaban estudiando ya criterios provisionales, enumero
los alimentos que parecian merecer estudiarse en el futuro y, de esta 11sta, eligio seis
grupos de alimentos para los que se recomendd la adopc1on de medidas mas inmediatas. La
Consulta hizo algunas recomendaciones sobre principios generales para el establecimiento de
espec1f1cac1ones microbioldgicas para camarones precocidos congelados, metodos de rutlna
para la deteccion de Salmonella spp. en remesas de ancas de rana crudas congeladas, asi
como para mezclas de hielo y hielos comestibles y para otros productos.

La tercera reunién sobre criterios microbiologicos para los alimentos (Ginebra,
20-26 de febrero de 1979) traté de criterios microbiologicos para la carne de reses y aves
cruda refrigerada y congelada.

El Grupo examiné también mas en detalle los principios generales para el estableci-
miento y la apllcac1on de criterios mlcroblologlcos para los alimentos que fueron acepta-
dos en principio, con alguna modificacion de las definiciones, por el Comitée del Codex
sobre Higiene de los alimentos.

En noviembre de 1980, un Grupo de Trabajo FAO/OMS examiné y elaboro especificaciones
microbiologicas para la leche en polvo y el agua mineral natural.

Los informes de las citadas reuniones fueron compilados recientemente en un documen-
to publicado por la OMS*. '

* Criterios microbioldgicos para los alimentos. Resumen de las recomendaciones de
las consultas de expertos y grupos de trabajo FAO/OMS 1975-1981. Documento de la
OMS VPH/83.54.




La presente reunion del Grupo de Trabajo sobre Especificaciones Microbioldgicas y
Examen de los Alimentos Envasados fue convocada como consecuencia de los debates sosteni-
dos en la 192 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos (20-26 de
septiembre de 1983), donde se decidio "dar prioridad" a la elaboracidn de criterios micro-
biolégicos para alimentos envasados.

Se eligio Presidente del Grupo de Trabajo al Sr. I.E. Erdman y Vicepresidente al
Dr. D.A. Kautter. Se nombré Relator al Dr. A.C. Baird-Parker. Los participantes discu-—
tieron el programa y se convino en examinar los temas siguientes:

1. Especificaciones microbiologicas para alimentos envasados
2. Examen microbiologico de los alimentos envasados

" - . ¢
‘3. Directrices para la interpretacion mas probable de todos los datos obtenidos

del examen de un envase de alimentos en conserva

4, Directrices para ayudar a identificar las causas de la falta de esterilidad .
comercial.

3. Examen de especificaciones microbiologicas para alimentos envasados

El Grupo de Trabajo tomé nota de que las especificaciones microbioldgicas para el
producto final tenian por objeto acompanar a un codigo de practicas, con el fin de acre-
centar la seguridad de que se cumplen las disposiciones de importancia higiénica para el
codigo. '

En el actual Codigo Internacional Recomendado de Practicas para Alimentos poco
acidos y alimentos poco acidos acidificados envasados (CAC/RCP 23-1979), se dice en la
seccion dedicada a las especificaciones para el producto final: '"los productos deberan
ser comercialmente estériles y no deberan contener ninguna sustancia originada por micro-
organismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud".

Los participantes intercambiaron opiniones sobre este requisito del Codigo. Se
senalo que en algunos paises las normas para alimentos envasados incluian requisitos rela-
tivos al examen de determinados grupos de microorganismos (p. ej., en Tailandia, existen
tales especificaciones para calamares, jibias, pulpos y almejas en conserva).

Los participantes reconocieron que tales especificaciones microbiologicas podian
dar una seguridad adicional de la esterilidad comercial de los alimentos tratados térmica-
mente. Sin embargo, el Grupo opino que dichas especificaciones no debian recomendarse
para el examen de rutina de alimentos envasados, ya que daban pocas garantias del cumpli-
miento de los requisitos del Codigo de Practicas de Higiene para alimentos acidos enva-
sados o de la estabilidad comercial del lote. El Grupo estimo que la esterilidad comer-
cial, definida en el Codigo como. "el estado que se consigue aplicando calor suficiente,
solo o en combinacidén con otros tratamientos apropiados, con objeto de liberar al alimento
de microorganismos capaces de reproducirse en él en unas condiciones normales no refri-
geradas en las que se mantendra probablemente el alimento durante su distribucion y alma-
cenamiento", constituye la especificacion microbiologica para los alimentos envasados.

El Grupo de Trabajo acordé que la esterilidad comercial no puede demostrarse mediante el ' .
muestreo de un lote del producto final, sino que puede garantizarse solamente mediante
la aplicacion de los procedimientos presentados en el Codigo.

4. Examen microbiolégico de alimentos envasados

4.1 Introduccion

El Grupo considerd necesario elaborar un procedimiento para examinar un envase de
alimento tratado térmicamente del que se sospeche que no es comercialmente esteril. Dicho
procedimiento ayuda a investigar problemas de falta de esterilidad comercial de alimentos
no envasados y a identificar problemas que, por su naturaleza, pueden crear riesgos para
la salud publica. Tales procedimientos los puede aplicar un elaborador, un laboratorio
independiente o la autoridad encargada de la reglamentacion.



No se pretende que este procedimiento establezca la ausencia total de organismos
viables en un Unico envase ni establezca si se ha conseguido la esterilidad comercial en
un lote de producto. Tiene por objeto primordialmente investigar problemas que conducen
a la putrefaccion, pero también puede utilizarse para identificar posibles problemas de
inocuidad. Si hay pruebas de que se necesita una investigacion de un determinado elemen-~
to patogeno, deberan aplicarse los procedimientos apropiados.*

Como la deterioracion de alimentos tratados térmicamente puede derivar de una mala
manipulacion de la materia prima antes de la elaboracion, de un tratamiento insuficiente
o de contaminacion por infiltracion después del tratamiento térmico, los procedimientos
para establecer la causa de la deterioracion no deben limitarse al examen del alimento
para descubrir microorganismos viables. Deben incluir también el examen fisico del envase
vy su integridad, asi como (en los casos posibles) el examen de los registros de la elabo-
racion y la historia del envio del producto. Hay que tener en cuenta los resultados de '
todo esto, juntamente con los resultados microbioldgicos, para llegar a una conclusion
final.

Los distintos elementos y la sucesion de los procedimientos para examinar un produc-
to (v su envase) aparecen en el diagrama de flujo del Apéndice II. En las secciones
siguientes del texto se da informacidn concreta sobre cada una de las etapas de este pro-
cedimiento. Aunque algunos de los procedimientos se relacionan principalmente con el
examen de latas rigidas de metal, pueden adaptarse facilmente a todos los tipos de envase
utilizados para envasar alimentos tratados térmicamente. Hay secciones del informe rela-
cionadas con la interpretacion de los resultados de estos procedimientos y las orientacio-
nes para saber donde puede haber problemas de higiene a fin de tomar las debidas medidas
correctoras.

4.2 Identificacion del producto y datos de antecedentes
(Etapa I en el Apendice II)

El Grupo de Trabajo convino en que es importante compilar la mayor cantidad posible
de informacion sobre un producto sospechoso, no limitandose a la adquisicion de datos
microbiolégicos. Hay que examinar la informacion y los datos para descubrir tendencias
y trayectorias, antes de llegar a las conclusiones. Una lista de comprobacion de la infor-
macion necesaria es util para asegurar que no se omitan datos esenciales. Un ejemplo de
la informacion necesaria en dicha lista aparece en el Apéndice III.

4.3 Examen de laboratorio

El Grupo examino las distintas operaciones para el examen de laboratorio de los
alimentos envasados y propuso el procedimiento siguiente.

A. Inspeccion visual exterior y mediciones fisicas
(Etapa 2 en el Apendice II)

1. Hacer un examen visual del envase antes de eliminar las etiquetas de papel.
Registrar defectos como abolladuras, costuras visiblemente danadas, corro-
sion, agujeros y cortes de cuchillo.

2. Repetir el examen visual después de la eliminacidn de las etiquetas (si las
hay), partlcularmente para observar defectos de costura, de la hojalata y
corrosion. Antes de qultar 1a etiqueta, habra que marcarla de forma que
pueda identificarse su posicidn original en el envase. Esto ayudara a loca-
lizar los defectos que puedan indicar las manchas en la etiqueta. Durante
el examen del envase debera intentarse establecer si el problema se dehe a
dafnios causados por una mala manipulacion durante el envio o si es el

* Para una descripcion detallada de tales procedimientos veéase, por ejemplo,
"Microorganisms in foods. I. Their significance and methods of enumeration", segunda
edicion, ICMSF, University of Toronto Press, 1978. ‘
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resultado de dafnos producidos en la fabrica. Deberan registrarse todas las
observaciones.

3. Examinar atentamente el envase con ayuda de una lupa, con buena iluminacion,
antes de abrir o intentar medir la costura. En cuanto a las latas de metal
de tres piezas, se prestara atencion especial al examen de las costuras para
detectar defectos como recortes y abolladuras (en la costura o junto a ella),
hundimientos, puntas, pliegues y defectos de solapa. Puede haber otros defec-
tos que se notan menos, por ejemplo, defectos en la hojalata, marcas provocadas
por los cuchillos de abrir las cajas en los supermercados, pequenos orifi-
cios en las costuras laterales soldadas, agujeros provocados por la rona, etc.
Por ello, es imprescindible hacer un atento examen visual de la lata. En el
Cuadro 1 se da una lista de los defectos externos visibles que se encuentran
mas comunmente en las latas de tres piezas.

Deberan hacerse mediciones no destructivas de los cierres y costuras. Por ejemplo,
en las latas cilindricas, se medira el peso y espesor del sertido doble, asi como del
avellanado, en tres puntos distantes unos 1209 alrededor del sertido doble, excluyendo la
juntura con la costura lateral. Los envases hinchados y muy deformados o danados suelen
ser adecuados solo para el examen visual, ya que las costuras suelen estar demasiado de-
formadas para poder medirlas adecuadamente. Pueden hacerse pruebas o mediciones, por
ejemplo, prueba de golpec1tos, profundidad del avellanado o centro para obtener medidas
comparativas del vacio interior.

Determinacion del peso neto

Puede obtenerse muy aproximativamente el peso neto restando el peso neto de los enva-
ses vacios, si se conoce el peso bruto del envase. Si no es posible hacerlo, se retrasa-
ra la determinacidén del peso neto hasta establecer el peso del envase vacio; vease seccion H.

El llenado excesivo reduce el espacio libre y puede perjudicar al vacio cuando se
cierra el envase. En casos extremos puede hacer que los envases tengan un vacio interno
0 e incluso provocar un abombamiento que da el aspecto de un envase inflado. El llenado
excesivo puede reducir la eficacia del tratamiento térmico, especialmente cuando se emplean
envases flexibles, y causar una presion excesiva en las costuras o cierres durante el
tratamiento. Si el peso neto excede de una tolerancia razonable del peso neto declarado
o del peso neto medio determinado por examen de un numero considerable de envases de aspec-—
to normal, la razon de ello puede ser un llenado excesivo.

El peso insuficiente indica que no se lleno bien el envase o ha habido fugas. Hay que
buscar otra prueba de la existencia de fugas como causa del peso insuficiente, por ejemplo,
manchas o residuos de producto en la .superficie del envase, la etiqueta, u otros envases
de la misma caja.

B. Incubacion (Etapa 3 en el Apéndice II)

Hay que tener en cuenta si se ha de incubar el envase antes de abrirlo para el exa-
men microbiolégico del contenido. La incubacidn no suele ser necesaria para envios inter-
nacionales de alimentos enlatados, a menos que los antecedentes del envio indiquen que los
envases han estado a temperaturas no superiores a 209C durante el transporte y almacena-
miento. Si hay esta posibilidad, se incubaran los envases a 309C durante 14 dias o a 379C
durante 10 dias. Ademas, si el producto va a distribuirse en climas tropicales, habra
que incubar también los envases durante cinco dias a 559C. Los organismos termofilos pueden
morir durante este periodo de incubacion, por lo que es conveniente examinar frecuentemente
los envases. La finalidad de’laincubacién es aumentar lasposibilidades de encontrar
microorganismos viables en los subsisguientes examenes microbiologicos: No sirve para
indicar si el producto es o no microbiologicamente estable.

No deberan incubarse los envases hinchados o agujereados.




Defectos externos visibles que suelen encontrarse

CUADRO 1

en latas de tres piezas¥*

Lugar donde probablemente
se produce o causa el
defecto

Posicion en la lata

Tipo de defecto

- Fabricacidn de la lata

Cierre en la conserveria

Llenado
Enfriado

Sistemas transportadores

- Almacenamiento

‘Transito/venta al por menor

Tapas/cuerpo de la lata

Cuerpo de la lata

Tira para abrir

Tapa de la lata

Sertido doble

Cuerpo de la lata

Corte, agujero, fractura
en la hojalata

Defecto de costura late- -
ral

Fractura en la incisidn

Codificacion profunda,
salpicaduras del produc-
to que estropean la
fijacion de la llave

Recorte

Hundimiento

Hundimiento agrietado

Extremo de la costura
deformado

Puas

Reborde hundido

Reborde de la primera
operacion

Costura no soldada

Costura salida

Abolladuras perforadés,
agrietadas, cortadas

Deformacion de la cur-
vatura

Deformacion de la cur-
vatura

Abrasiones, abolladuras
bajo el borde del ser-
tido doble

Corrosion exterior
(rona)

Cortes, abolladuras .

* Basado en R.H. Thorpe y P.M. Baker "Visual can defects' 1984,

Campden Food Preservation Research Association, Chipping Campden, England




a)

b)

c)

d)

a)

b)
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Limpieza, desinfeccion y apertura de los envases

(Etapas 4 y 5 en el Apéndice II)

Limpiar los envases con un detergente, enjuagarlos y desinfectarlos, por
ejemplo, sumergiendo los envases limpios en agua clorada a 100-300 ppm

(pH 6,8) durante 10-15 minutos. Secar los envases inmediatamente después

de la desinfeccién, utilizando toallas de papel esterilizadas y de uso unico.

Utilizar preferiblemente una cabina de seguridad al abrir los envases de los
que se sospecha que no son comercialmente esteriles. Dentro de la cabina,
abrir los envases hinchados dentro de una bolsa o utilizando el sistema del
embudo invertido para contener escapes violentos del liquido. No hay que
utilizar cabinas de flujo laminar horizontal en las que hay una corriente de
aire sobre el operador. Deberan tratarse todos los envases como si contuvie-
ran Clostridium botulinum.

Se suele abrir la tapa no codificada del envase de metal. Se recomienda
utilizar un punzén de acero inoxidable (con proteccion) para perforar el enva-
se. Para abrir latas que contienen producto s6lido se utilizara un abrelatas
de disco, o también puede perforarse un lado y abrir el envase cortanto alre-
dedor del cuerpo. Es importante evitar danos a los cierres y costuras cuando
se abren los envases. .

Envases planos (no hinchados)

Hay que descontaminar la tapa del envase que se abre para el muestreo, por
ejemplo, sumergiéndolo en una solucion apropiada de alcohol/yodo y agua y
dejandolo durante 20 minutos, o utilizando acido paracético al 2 por ciento

en isopropano durante 5 minutos.

Hay que tomar las debidas precauciones al utilizar cualquiera de estas sus-
tancias quimicas.

Limpiar el instrumento de abrir con un detergente debidamente diluido y des-
contaminarlo segin se describe arriba o esterilizarlo con calor humedo en
autoclave. Abrir la parte descontaminada del envase.

Registrar cualquier olor que emane de la lata, pero sin oler directamente.

Proteger la operacién con una cubierta estéril (por ejemplo, media capsula
de Petril)..

Envases hinchados. (Se recomienda protegerse la cara al abrir envases hincha-
dos) . :

Se pueden enfriar los envases hinchados a (49C) antes de abrirlos, a fin de
reducir la presion interior, salvo si se sospecha que contienen organismos
termofilos. ’

Proceder como se ha descrito en las secciones 2 y 4 supra.

Muestreo y analisis microbiolégico del contenido del envase

(Etapas 6 vy 7 en el Apendice II).

Muestreo e inoculacion de medios

El procedimiento para el analisis microbiolégico de la muestra del contenido
de un envase aparece en el Apendice III. :
Muestra testigo

Sacar asépticamente del contenido una muestra patron de por lo menmos 20 g o
20 ml y pasarla a un recipiente estéril, hermeticamente cerrado y refrigerado,




hasta que se necesite, a una temperatura inferior a 109C. La muestra tes-
tigo puede servir para confirmar los resultados mas adelante. Tener cuidado
en evitar la congelacion de la muestra, pues podria morir un nimero conside-
rable de bectarias de la misma. No refrigerar la muestra testigo si se trata
de organismos termofilos. La muestra testigo proporciona también material
para ensayos o analisis no microbiologicos, en caso de que se necesiten, por
ejemplo, analisis para estafo, hierro, plomo, etc.

Tratandose de alimentos solidos y semisolidos enlatados, es conveniente des-
pues del muestreo pasar todo el contenido restante a un recipiente esteril.

Muestra analitica e inoculacidon de medios.

Para preparar muestras analiticas, los productos enlatados pueden dividirse
en dos grupos principales: sdlidos y liquidos. Se necesitan procedimientos
distintos para preparar muestras analiticas de ambos tipos.

Productos liquidos

Se recomienda tomar muestras de estos productos utilizando adecuadas pipetas
esteriles tapadas con tapon de rosca ancho (no pipetar con la boca). Inocu-
lar la muestra en medios liquidos y solidos.

Para los medios liquidos se recomienda inocular cada tubo de cada medio con
1-2 ml del contenido del envase. Para mezclar el contenido es conveniente
llenar la pipeta por lo menos dos veces con contenido antes de retirar la
unidad analitica. Las muestras liquidas pueden mezclarse también agitando el
envase antes de abrirlo.

Para inocular medios solidos, vetear cada lata con, por lo menos, un asa llena
(aproximadamente 0,01 ml) de contenido del envase.

Productos solidos y semisolidos
Para analizar estos productos hay que tomar muestras del centro y la superficie.

Para tomar muestras del centro, utilizar un instrumento esteril adecuado (por
ejemplo, un sacabocados) de diametro y longitud suficientes. Tomar la muestra
metiendo el instrumento desde una superficie a través del centro geométrico
hasta la superficie opuesta del envase. Con alimentos solidos es conveniente
mover el instrumento hacia delante y hacia atras al hacerlo pasar a traves

del alimento, para sacar mas facilmente la parte central.

Dividir las muestras del centro en tres partes, en sentido longitudinal. Cada
parte debera contener una cantidad suficiente para poder inocular de 1 a 2 g
de material en cada tubo de cada medio utilizado. Cada parte formara una uni-
dad analitica separada y seria mejor pasar cada parte a un recipiente esteril
separado y etiquetado claramente para identificar la parte del centro del produc-—
to de que se trata. Trocear asepticamente cada parte para reducir el tamano de
particula. Es util anadir la parte troceada a 2-5 ml de un diluente estéril
adecuado (por ej., agua con peptona al 0,1 por c1ento) y seguir desmenuzandola.
En cualquier caso, se necesitara esta ultlma operacion para el veteado de las
placas (véase mas adelante).

Para el muestreo de superficie pasar asepticamente el producto del envase a
una bandeja estéril. Rascar la superficie del producto prestando especial
atencion a las superficies que estan en contacto con las costuras y el sis-
tema que facilita la apertura de la lata. En muchos casos, bastara frotar

con un cepillo estas mismas superficies del envase. Colocar el cepillo en un
diluente estéril adecuado, agitarlo vigorosamente y utilizarlo para inocular
cada medio. Se recomienda que los medios liquidos y sélidos se inoculen
siguiendo los mismos procedimientos indicados en la seccidn anterior al tratar
de los productos liquidos. Cada parte de la muestra del centro y la muestra
de la superficie deberan tratarse como unidades analiticas separadas.



N.B. En los casos posibles, debera hacerse también un analisis microbiolo-
gico por lo menos de una lata normal, para fines de comparacion.

Examen microscopico directo

(Etapa 8 en el Apéndice II)

Pueden utilizarse distintas técnicas para el examen microscOpico directo, por
ejemplo tenir con solucidn acubsa de violeta cristal al 1 por ciento; tenir
con azul de metileno; técnica de contraste de fase; procedimiento de tenido
fluorescente.

Es util utilizar una pelicula humeda y una técnica de tintura en seco. No
tiene mucho objeto utilizar un colorante de Gram porque los cultivos viejos
frecuentemente dan una reaccion de Gram variable.

Preparar para el examen un portaobjetos con contenido de la lata. Incluir
portaobjetos de control con material de latas sanas, sobre todo si el producto
no es muy conocido o si hay que comparar los numeros por campo.

Es importante observar lo siguiente:

- es facil confundir particulas del producto con microorganismos, por lo que
puede ser util diluir la muestra;

- en esa fase pueden aparecer en los frotis podredumbre o autoésterilizacion
. anteriores al.proceso, pero no se obtiene ningun crecimiento en los medios
de cultivo;

- no suponer que la ausencia aparente de microorganismos en un portaobjetos
significa que no hay ninguno en el producto;

- examinar bien todo el frotis para localizar las zonas de interés microbio-
logico. Examinar por lo menos cinco campos en detalle. Registrar las

observaciones dando los numeros aproximados y la morfologia.

Examen sensorial

(Etapa 9 en el Apéndice IT)

El Grupo de Trabajo considerd este procedimiento como una parte importante del
examen de los alimentos envasados. Durante este procedimiento, hay que tener
en cuenta la disgregacion no normal del producto, el color u olor anormal o
salmuera turbia.

Examinar la textura de los sdlidos palpando el producto o apretandolo entre
los dedos con la mano protegida por un guante. Es imprescindible que 1la
temperatura del producto sea inferior a 159C y preferiblemente no superior a
209cC.

En los casos posibles, hacer comparaciones de los resultados del examen senso-
rial con productos normales.

Medida del pH del contenido

(Etapa 10 en el Apendice II)

El Grupo recomendo que se compruebe el pH del contenido y se compare con el
del producto normal, de conformidad con la metodologia disponible*. Un cambio
en el pH puede indicar el desarrollo de microbios.

Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos

y alimentos poco acidos acidificados envasados CAC/RCP 23-1979 (Apéndice I1).
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H. Vaciado y esterilizacion del envase
(Etapa 11 en el Apendice II)

Vaciar el contenido en un recipiente adecuado a menos que se reserve como
muestra testigo. Examinar el interior del envase para ver si hay corrosion
u otros defectos.

Lavar, desinfectar, secar y pesar el envase vacio. Esterilizarlo antes del
examen subsiguiente de prueba en vacio o a presion, desarme de la costura, etc.
(Seccion por elaborar). :

5. Directrices para la interpretacion mas probable de todos los datos de un envase de
un alimento en conserva

La interpretacion de los datos de laboratorio que figuran en los Cuadros 2 y 3* debe-
ra considerarse juntamente con los aspectos generales del accidente concreto de dete-
. rioracion que se esta investigando y la historia del producto.

*  Basados en M.L. Speck, Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods, 1976.




CUADRO 2

Interpretacion de los datos de laboratorio referentes a un alimento poco acido

‘ Condiciones Olor Aspecto*** pH* Frotis Puntos clave de los Interpretaciones posibles
de la lata cultivos**
Hinchada Agrio Salmuera espumosa Menor de 1o Cocos y/o baston- Positivo; aerobio y/o Infiltraciones post-trata-
posiblemente normal citos y/o levadu- anaerobio; crecimiento miento
viscosa ras a 309C y/o 379C

Hinchada Ligeramen- Normal a espumoso Ligera a Bastoncitos (a Positivo; aerobios y/o Infiltraciones post-trata-
te malo claramente veces se ven es- anaerobios; crecimien- miento o tratamiento insu-
(a veces) anormal, tal poras) to a 309C; frecuente- ficiente
amoniacal vez, mas mente formacién de peli-

alto cula en caldos aerobios
+
~Hinchada Agrio Salmuera espumosa, Menor de Poblacion mixta Positivo; aerobios y/o Ningin tratamiento térmico
posiblemente vis- lo normal (frecuentemente anaerobios; crecimien-
cosa. Alimento esporas) to a 309C, 379C y fre-
firme y sin cocer cuentemente 559C

Hinchada Normal a Color palido o Ligera a cla- Bastoncitos Crecimiento de anaero- Term6filos anaerobios; enfria- ;
agrio, o alterado ramente infe- medios-largos, bios a 559C. Ningun miento insuficiente o alma- it
a queso rior al nor- frecuentemente crecimiento a 309C cenamiento a temperaturas !

mal granulares (rara Posiblemente crecimien- elevadas Clostridium spp.
vez se ven espo- to a 379C
ras)

Hinchada Normal, a Normalmente espu- Ligera a cla- Bastoncitos Crecimiento y gas en Tratamiento deficiente, meso-
queso po- moso con desin- ramente menor (pueden verse cultivo anzrobio a 379C filos aerobios ALTO RIESGO -
drido tegracidn de par- de lo normal esporas) y/o 309C, pero no cre- supervivencia de Clostridium

ticulas solidas cimiento en cultivos botulinum
aerobios -

Hinchada Normal Normal Normal Normal Negativo Vacio insuficiente de la lata
antes de cerrarla; llenado
excesivo o hinchazon de hidro-
geno

Hinchada Poco o Normal Normal a menor Grandes numeros Negativo Deterioro anterior al tra-

» ningln gas de lo normal de cocos y/o tamiento
al abrir bastoncitos uni-
formemente te-
nidos




Condiciones Olor Aspecto*** pH* Frotis Puntos clave de los Interpretaciones posibles
de la lata. cultivosk*
Hinchada Agrio a queso Espumoso Frecuentemente Cocos y/o bastonci- Negativo Deterioro por infiltracién
menor de lo tos mal tenidos seguido de autoesteriliza-
- normal cion
Aparentemente Sulfurosos Contenido Normal a Bastoncitos Crecimiento anaerobio Termofilos. Olor a azufre
sana ennegrecido menor de lo sin gas a 559C sola- infra-tratamiento
normal mente
Aparentemente Normal a Salmuera Normal a Cocos y/o bastonci- Positivo; aerobio y/o Infiltraciones post-trata-
sana agrio normal a menor de lo tos anaerobios; crecimien~ miento
turbia normal to a 309C y normalmen-
te 379C
1)
Aparentemente Normal a Normal a Menor de lo Bastoncitos (fre- Ningin crecimiento a Bacilos termofilos aerobios.
sana agrio turbio normal cuentemente gra- menos de 379C. Creci- Enfriamiento insuficiente
nulares) miento aerobio sin gas o almacenamiento a tempe-
a 559C; posible no cre~ raturas elevadas
cimiento con muestras
viejas o incubadas du-
rante mucho tiempo
Aparentemente Normal a Normal a Menor de lo Bastoncitos (pue- Positivo; crecimiento Infra-tratamiento o infiltra-
sana agrio turbio normal den verse esporas) aerobio a 379C y 309C ciones. MesGfilos aerobios
formadores de esporas
(Bacillus spp.)
Aparentemente Normal a Salmuera Menor de lo Bastoncitos gra- Negativo Infra-tratamiento o autoeste-
sana agrio normal a normal nulares rilizacion; term6filos aerobios
turbia j
Aparentemente Normal a Normal Normal a in- Grandes numeros Negativo Deterioro pre-tratamiento
sana agrio ' ferior por campo de cocos
y/o bastoncitos
uniformemente tenidos
Aparentemente Normal Normal Normal Negativo o bastonci- Negativo Ningin problema microbioldgico
sana tos y/o cocos ocasio~
nales, es decir, mormal
* El pH puede aumentar, sobre todo, con el crecimiento microbiano en carne y alimentos ricos en proteinas.
*% Puede ser dificil aislar Flavobacterium spp. de leche o productos a base de leche a 259C, pues pueden no desarrollarse en caldos aerobios.
kkk Se refieren principalmente al producto en salmuera. Para otros productos, el color anormal, la textura y el aspecto pueden indicar también

defectos, pero son especificos del

producto y, por tanto, no pueden tabularse.

—Eg_



Interpretacion de los datos de laboratorio sobre un alimento poco acido acidificado envasado

"CUADRO 3

Condiciones Olor Aspecto®** pH* Frotis Puntos clave de los Interpretaciones posibles
de la lata ' cultivosk*
Hinchada Normal a Normal a 4,6 o menos Normal Negativo Hinchazon de hidrdgeno
metalico espumoso
Hinchada Agrio Salmuera 4,6 o menos Bastoncitos y/o Positivo, crecimiento Ninglin tratamiento o infiltra-
espumosa, po- cocos y/o leva- de aerobios y/o anaero~ ciones post-tratamiento
siblemente duras bios a 309C
viscosa
Hinchada Agrio Normal a 4,6 o menos Bastoncitos Crecimiento y/o gas en  Lactobacilos; tratamiento muy
espumoso . condiciones. aerobias insuficiente o infiltraciones
y/o anaerobias a 30°C post-tratamiento
Hinchada Butirico Normal a 4,6 a 3,7 Bastoncitos (pueden Crecimiento y gas en Infra~tratamiento, mesofilos
. €sSpumoso verse esporas) cultivo anaerobio a aerobios
309C
Aparentemente Agrio Jugo normal 4,6 a 3,7 Bastoncitos {(fre- Crecimiento aerobio Aerobios termofilos/mesofilos
sana a turbio cuentemente gra- sin gas a 379C y/o
nulares) 559C
Aparentemente  Normal Jugo, normal 4,6 o menos Bastoncitos y/o Crecimiento aerobios Infiltraciones,- infra-trata-
sana agrio turbio, po- cocos y/o mohos y/o anaerobios a 309C miento
siblemente
mohoso .
Aparentemente  Normal Normal 4,6 o menos Normal Negativo Ningin problema microbiologico
sana

*¥% Se refieren principalmente a productos en salmuera. Para otros productos, el color, textura y aspecto

defectos, pero son especificos del producto y, por tanto, no pueden tabularse.

anormales pueden indicar también

%8 -
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6. Directrices para ayudar a identificar las causas de falta de.esterilidad comercial

El Grupo reconocié la importancia de examinar todos los datos disponibles para ayu-
dar a identificar las causas de la falta de esterilidad comercial, y propuso las direc-
trices siguientes:

1. Nimero de envases a) envase aislado: normalmente infiltracio-
deteriorados nes aleatorias, pero pueden derivar de insu-
ficiencia o falta de tratamiento;

b) varios envases: envases defectuosos, mala
manipulacidén o tratamiento insuficiente;

. ¢) tratamiento insuficiente frecuentemente
relacionado con una determinada remesa.

2. Edad del producto a) edad excesiva o temperatura demasiado
y almacenamiento alta pueden provocar hinchazon de hidrdgeno;

b) corrosion o dafos que provocan perforacio-
nes del envase y dan lugar a deterioracion;

c) puede haber deterioracion termofilica
derivada de almacenamiento a temperatura alta,
por ejemplo, 379C o mas;

d) envases exportados a climas calidos, posi- -
ble causa de deterioracionm termofilica.

3. Lugar de la deterioracion a) la deterioracidn en el centro de la pila
de envases o en la parte mas alta puede indi-
car el enfriamiento insuficiente como causa
de deterioracion termofilica;

b) 1la deterioracidn en distintos puntos de
la pila o la caja puede indicar infiltracio-
nes anteriores o insuficiencia de tratamiento;

c) el alto numero de envases deteriorados
suele indicar tratamiento insuficiente.

4. Registros de elaboracion a) los registros que muestren un control de-
ficiente del tratamiento térmico pueden estar
relacionados con la deterioracidn por trata- -
miento insuficiente;

b) registros adecuados de tratamiento pueden
eliminar la deterioracion por tratamiento
insuficiente e indicar contaminacion por in-
filtraciones post-tratamiento;

c) ventilacion inadecuada de los autoclaves,
fugas de las valvulas del agua de enfriamien-
to, roturas de termometros y la no rotacion
de los autoclaves rotatorios pueden ser causas
de tratamiento insuficiente;

d) los retrasos, con falta de higiene antes
del tratamiento, pueden provocar deterioracidn
pretratamiento;
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e) 1la deterioracion por infiltraciones puede
presentarse con o sin costuras defectuosas o
abolladuras visibles y puede relacionarse con
el enfriamiento excesivo, cloracidn inadecuada,
agua de enfriamiento contaminada y/o suciedad,
equipo post-tratamiento humedo;

f) 1la manipulacion de latas humedas puede in-
crementar la probabilidad de deterioracidn
por infiltraciones;

g) un alto numero de esporas termofilas en
el tratamiento preliminar puede estar relacio-
nado con la deterioracion termofilicaj

h) cambios en la formulacion del producto

sin una reevaluacion de los parametros de ela-
boracion pueden dar lugar a un tratamiento
insuficiente;

i) el saneamiento insuficiente puede provocar
acumulacion de microorganismos en el producto
que pueden superar un tratamiento termico
normal o provocar la contaminacién por infil-
traciones después del tratamiento.

5. Datos de laboratorio Véanse Cuadros 2, 3 y Apeéndice V.

7. Observaciones conclusivas

El Grupo de Trabajo reconocio que sus deliberaciones se centraban en determinar la
falta de esterilidad comercial en los alimentos envasados. Tales determinaciones son ne-
cesariamente distintas de las que hacen falta para demostrar que se ha obtenido la este-
rilidad comercial dentro de un determinado cdédigo-lote de alimentos.

El Grupo no considero posible dar orientaciones generales sobre la evacuacién de
lotes que han resultado no ser comercialmente estériles.

Las razones de dicha no esterilidad comercial son muchas y diversas. Por ello,
cualquier decision sobre el destino de tales lotes debe adoptarse caso por caso, utili-
zando gran parte de la informacion obtenida para evaluar el estado del lote.del que se
ha tomado el envase. El que pueda salvarse o no un lote dependera, por ejemplo, de fac-
tores como la razon de la no esterilidad comercial, la capacidad y fiabilidad de separar
fisicamente los productos satisfactorios de los no satisfactorios, etc. Es evidente que
tales factores varian mucho. Por consiguiente, los principios generales expuestos en el
Codigo de Practicas de Higiene para alimentos envasados de los que se sospecha que estan
contaminados (en preparacion por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos)
pueden aplicarse y utilizarse para lotes en que se ha identificado la falta de esterili-
dad comercial. ' .

o pacs
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APENDICE II

DIAGRAMA DE FLUJO DE LOS PROCEDIMIENTOS PARA EXAMINAR ALIMENTOS
' TRATADOS TERMICAMENTE EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS

.

Operacidn

1.

2.

10.

11.

12.

13.

Identificacién del producto y antecedentes

l

Inspeccion visual exterior y mediciones fisicas
(incluido peso neto{L S

Envase ‘normal Envase hinéﬁ%do, picado/perforado

Incybacion (veéase el texto, Seccion B)

Limpieza y desinfeccion &

Superficies exteriores

Abrir asépticamente el envase

l

Muestreo aseptico del contenido para el examen mic¢robiolégico

Analisis microbiolégico (véase Apéndice IV)

i

Preparar el frotis para el examen microscopico directo

3 S

Observar el contenido en lo que respecta al olor, ¢olor, téxtura y aspéecto

L

Medir el pH del contenido

Vaciar el envase y esterilizarlo

4

Examinar el envase en lo que respecta a fugas

) :
Examinar las costuras y cierres para ver si estan bien foirmados




1.
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APENDICE III

EJEMPLO DE FORMULARIO SOBRE IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
Y ANTECEDENTES#*

Investigacion N9Q Fecha

(Marcar o completar las partes del formulario aplicables a la investigacion)

Razones de la investigacion

1.1

Enfermedad

a. Numero de personas afectadas

b. Sintomas

c. Tiempo antes de la aparicidn de los sintomas

d. Que otros alimentos y bebidas se han ingerido también
e. Numero de latas en cuestion

Defectos

a. Emplazamiento del producto afectado

b. Temperatura de almacenamiento

c. Numero de envases defectuosos

d. Numero de envases normales _

e. Fecha en que se noto el defecto por primera vez

f. Numero de envases hinchados, reventados o con fugas

g. jHubo quejas de los consumidores? (En caso afirmativo, dar detalles).

Descripcion e identificacion del producto

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

Nombre y tipo del producto
Tipo y tamano del envase
Identificacion (clave, lotej
Elaborador
Suministrador/importador

Tamano del lote

Antecedentes del producto en relacién con el lote sospechoso

3.1

3.2

3.3

Composicion del producto
Suministrador del envase y especificacion de éste

Datos y registros de la elaboracion

a. Preparacion del producto
b. Llenado
c. Cerrado

Este formulario trata de ser solamente un ejemplo y puede necesitar modificaciones
para una investigacion especifica. Por ejemplo, los datos que han de recogerse en
la Seccion 1.1 (enfermedad) deben ampliarse si hay sospechas de envenenamiento del
alimento.

I T T I Y R SO T vy I P N TV T Ty SO ‘

P T T PP | o P




3.4

3.5
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d. Tratamiento térmico
e. Enfriamiento
f. Registros adicionales del control de calidad

Almacenamiento y transporte

Estado actual del lote en examen

Descripcion e historia de la muestra

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

Donde y cuando se obtuvo la muestra

Numero total de envases en el lugar de muestreo

Nimero de envases elegidos

Como se eligieron los envases

Numero de envases con defectos y proporcidén que representan
Descripcion de los tipos de defectos

Condiciones de almacenamiento y transporte

Identificacion de la muestra (numero asignado)
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APENDICE IV

PROCEDIMIENTOS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO
DE UNA MUESTRA ANALITICA

Mesofilos
Condiciones de incubacion
1. Medios* Aerobias Anaerobias
T — L — 1
Liquido Solido Liquido Solido
- DTB - PCA - PE2 - LVA
- PE2 - CMM - PIA
- LB - RCA
- RCM - BA
2. Cantidad 15 ml 15 ml 15 ml 15 ml
tubo placa tubo placa
3. Repeticion % 2 tubos ¥»2 placas 2 tubos ¥ 2 placas .
4, Incubacion
Temperatura (*%*) 309C 309C 309C 309C
5. Incubacion

Tiempo (***) hasta 14 dias hasta 5 dias hasta 14 dias hasta 5 dias

Utilizar un medio para cada serie de medios sélidos y liquidos

Incubar aerobia y anaerobiamente

*%

kkk

Abreviaturas utilizadas para los medios:

DTB
PE2

PCA

-CMM

LB
RCM
LvaA
PIA
RCA
BA

Puede
te es

Caldo de dextrosa y triptona

~ Medios de peptona y extracto de levadura
(Folinazzo, J.F. and Troy, V. S., 1954. A simple medium for growth and
isolation of spoilage organisms from canned food: Food Technol. 8:280-28.

- Agar para recuento en placas

- Medio de carne cocida

- Caldo de higado

- Medio reforzado para Clostridium

- Agar de higado de ternera

- Agar de infusion de cerdo

- Agar reforzado para Clostrldlum

- Agar de sangre

utlllzarse una temperatura de 359C o 379C ademas o cuando la temperatura ambien-
proxima o superlor a 309C, o cuando los -organismos espec1f1cos de que se trate

tienen temperaturas optlmas de crecimiento mas altas.

Examinar periodicamente los tubos y placas, por ejemplo, por lo menos cada dos dias.

Se termina la incubacion cuando se observa crecimiento positivo.
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Verificacion de tubos de los que se sospecha son positivos

Todos los tubos de los que se sospecha que son positivos deberan examinarse como
sigue:

1. Hacer un examen microscopico directo de frotis debidamente preparados y
tenidos
2. Inocular por lo menos placas duplicadas, e incubar aerobia y anaerobiamente

durante un minimo de cinco dias. Para los medios adecuados, véase mas arriba.

(Nota: Si es positivo sélo uno de cada serie de tubos inoculados, se reco-
mienda que se repita el procedimiento citado utilizando unidades analiticas
tomadas de la muestra testigo. En la seccion sobre interpretacidén se da mas
informacion sobre la interpretacion de los resultados de cada tubo).

Identificacion de microorganismos aislados

Para ayudar a identificar la causa de la no esterilidad comercial es util identificar
microorganismos aislados. A tal efecto, deberan seguirse los procedimientos microbiolo-
gicos estandar (Speck 1976; 1ICMSF, 1980; BAM, 1978).

B. Termofilos

Si las circunstancias indican una deterioracion termofilica, por ejemplo, los ante-
cedentes del problema, la reduccion del pH, la no existencia de crecimiento a menos de
379C (producto licuado y no evidentemente deteriorado), se sugiere el cultivo a 559C en
los medios siguientes:

Incubar hasta 10 dias

Aerobios termofilos - caldo de dextrosa y triptona:

B. Thermoacidurans - Medio acido de peptona proteosa* (coagulante)

Anaerobios no
productores de H,S - caldo de higado*

C. Thermosaccharolyticum ~ Medio de higado*
Anaerobios productores - Agar de sulfito*
‘de HZS + hierro reducido o citrato de hierro |

C. Acidotolerantes

Es preferible que todos los medios utilizados se amortiguen a un pH entre 4,2 y
4,5.

1. Liquido
a. Caldo acido (véase U.S. FDA Bacteriological Analytical Manual)
b. Caldo de Man, Rogosa y Sharp

Aunque los medios citados han resultado utiles para los alimentos acidos, puede haber
3 . . 4 -
excepciones y necesitarse medios y temperaturas especificos.

2. Incubacion

309C hasta 14 dias

* Herson y Hulland, 1980.
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APENDICE V

Orientaciones para la interpretacion de los resultados de un anilisis microbiologico

completo utilizando determinaciones triplicadas

AEROBIOS, PLACA  ANAEROBIOS

CALDO

ANAEROBIOS
PLACA

AEROBIOS, CALDO

309 379 559 309 379 559 309

Resultados

+
+
|
+
[
|
|
!
I
I
|
|

ESTRICTOS
AEROBIOS
MESOFILICOS
INFILTRACIONES O
QUIZA TRATAMIENTO
INSUFICIENTE

+
1
I

+
|
I

+ -

+
!

+
1
!

MESOFILICOS
FACULTATIVOS
ANAEROBIOS
INFILTRACIONES O
TRATAMIENTO
INSUFICIENTE

MESOFILICOS
ESTRICTOS
ANAEROBIOS
TRATAMIENTO
INSUFICIENTE O
INFILTRACIONES

ESTRICTOS
TERMIFILICOS
AEROBIOS
TRATAMIENTO INSUFI-
CIENTE, NORMALMENTE
PROBLEMAS DE CALEN-
TAMIENTO /MATERIA
PRIMA

TERMIFILICOS
ESTRICTOS

AEROBIOS
TRATAMIENTO INSUFI-
CIENTE, NORMALMENTE
PROBLEMAS DE CALEN-
TAMIENTO/MATERIA
PRIMA

CULTIVO LATA
DESAPARICION

LATA ESTERIL
DETERIORACION PRE-
PROCESO

MEDIO DE CULTIVO
ERRONEO

La temperatura preferible es 309C (vease el texto)




NOTA: El cuadro que precede es el resultado esperado con un cultivo puro (a veces se

presentan cultivos mezclados y deben comprobarse todos los cultivos con un examen al

microscopio). .
Comprobar que todos los microorganismos aislados crezcan de hecho en muestras de producto
sano y que muestren caracteristicas semejantes de deterioro. También es importante hacer
referencias cruzadas entre pruebas de incubacion.

Relacionar con el contenido los resultados anteriores del frotis. Cuando los resultados
no se ajustan a las pautas, puede haber mas de una causa del deterioro o algunos de los
datos pueden ser inexactos o incorrectos.

Por ultimo, tener en cuenta todas las posibilidades de cada estado con la informacion
disponible antes de llegar a una conclusion. En algunos casos, no aparecera una respues—
ta clara y se necesitaran mas muestras. '

Conservar los cultivos, muestras testigos y latas hasta completar la investigacién. Para
futuras referencias puede ser util conservar cultivos y muestras interesantes, de lo
contrario habra que pasarlas por el autoclave antes de su evacuacion.
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APENDICE VI
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Kautter D.A., Lynt R.K., Landry W.L., Lanier F.M., Schwab H.,Examination of
canned foods
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Murrel W.G., Christian F.H.B., Microbiological specifications for canned foods

Murrel W.G., Christian F.H.B., Microbiological examination of defective cans/
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Teufel P., Kolb H., Microbiological examination of canned food in the Federal
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Wongkhalaung C., Microbiological examinations and specifications of canned
foods in Thailand

Examination of suspect spoiled cans. Document prepared by the Campden Food
Preservation Research Association Microbiology Panel (Chipping Campden,
UK) presented to the participants by Dr.A.C. Baird-Parker
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food. Project document of the Canadian Health Protection Branch, MFA-25C,
May 1983, presented to the participants by Dr. I.E. Erdman







