7y

R ——q:‘

=Y

‘;i-_‘.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS

ORGANISATION DES NATIONS UNIES POUR L'ALIMENTATION ET L'AGRICULTURE
ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION
00100 Rome, Vie delle Terme di Caracolia. Cables: FOODAGRI, Rome. Tel. 3797 .

WORLD HEAL"’H ORGANIZATION
ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE
1211 Gendve, 27 Avenue Appia. Cibles: UNISANTE, Gendve. Tal. 34 60 61

ALINORM 72/13
Septiembre 1971

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Noveno geriodo'de sesiones, Roma

INFORME DEL OCTAVO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE _HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

w&shington D.C.
14-18 junio 1971

un/coa7o'



Y‘?h'

-i -
ANDICE

Introduccién y Aprobacibn del Programa cseesscsesscesscsrsscccss
Empleo del idioma es.paﬁol ..............'.........l......‘..’.'.‘.

Cuestiones pertinentes dimanantes del informe del 16° perfodo de
sesiones del Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex
Alimentarius ® 0 00000000 O S OONOSOOSONOEPIBSTGOSDS 0 00000000 OPOBTOONOPOIOSORSNOSPOOS

Anteproyecto de C6digo de Précticas de Higiene para los Alimentos
Congelados, Precocidos y Semicocidos eessvosscsssssssssrsvecas

EXAMEN DE LAS CUESTIONES PERTINENTES DISCUTIDAS POR OTROS CDMITES
DEL CODEX

- Estudio de algunas disposiciones contenidas en las secciones
relativas a higiene de diversas normas esescessscsscssocsassne

- Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas scessecss
- Comité del Codex sobre Productos del Cacao y Chocolate .eceeces
- Comité del Codex sobre Aditivos AlimentarioS ceeececesscscccne

- Grupo mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la
Normalizacién de Zumos (Jugos) de Frutas cecessscesesccncssne

- Comité del Codex sobre Productos Cirnicos Elaborados cssevens
~ Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros evecseccs

~ Grupo mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la
Normalizacién de Alimentos Congelados Ripidamente  .ceccececae

- Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales ...

Cédigo de Précticas de Higiene para las Nueces de Arbol .cceececes

Proyecto. Propuesto de Cédigo de PréActicas de Higiene para los
ProductosaBase deHuevo ' S 0 0GOSO OO OOP OO OONOOP PO OISEONOSESIINOSEPOSNSEDS

Examen microbiolégico de alimentos poco &cidos, tratados
térmicamente y estables en almacén, conservados en latas,
recipientes de vidrio y bolsas estetilizableS .cececccccsccccsse

Anteproyecto de cbdigos de Précticas de Higiene para el Pescado
yproductos Pesqueros GO O OO O PO COPOO PO PPN OO NENEPDPONOESNOSNPIYS

Anteproyecto de C6digo de Précticas de Higiene para MolusSCOS .eee

Anteproyecto de C6digo de Pricticas de Higiene para la Manipulacién
de Pescado Fresco y Congelado cececesssssesscsssvessrenesasene

Anteproyecto de C8digo de Précticas de Higiene para el Pescado en

Conserva P T T
Anteproyecto de C8digo de Pr&cticas de Higiene para el Pescado
Ahumado y Semiconservado secssesscrscocsctcersesensssecssnnns
RESUMEN DE LA SITUATION DE LOS TRABAJOS : )
1. Cb6digo y Documentos que el Comité est§ examinando eevsssssee
2, Cuestiones de interés especifico para otros OOMitéS eeecvcene
3. Actividades de los diversos paises eeescscsscscsnsescssncscen

4. Solicitud de informaciones especiales que habrﬁh de enviarse
alos Paises Autores ..Q‘..CO..C'O.......Q‘..'.CO.....O.....

Apéndices
Apéndice 1 Lista de Participantes :

ALINORM 72/13

Pérrafo P&gina
1 -3 1
4 1
5 1
6 -8 1-2
9 - 12 2
13 - 16 3 =4
17 - 20 4
21 =24 4-5
25 - 28 5 - 6
29 - 31 6
32 - 35 6 =7
36 - 38 7 -8
39 8
40 - 45 8 -9
46 = 54 9 - 10
55 10
56 = 61 11
62 12
63 12.
64 12
65 12
13
14
14"
14

Apéndice II Cb6digo de Pricticas de Higiene para las Nueces de Arbol
Apéndice III C8digo de Pr&ctlcas de nglene para 1los productos a Base de Huevo



PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMITION DEL CODEX ALIMENTARIU
INFORME DEL OCTAVO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
‘ [TGIENE DE LO3 ALIMENTOS

. W&shington, D.C., EE.UU.
14-18 junio 1571

Introduccibdn

T El octavo perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Ali-
mentos se celebrd en la Sede de la Organizacién Panamericana de la Salud/OMS, en
w&shington, D.C., del 14 al 18 de junio de 1971. Los asistentes fueron saludados, en
nombre del Gobierno de los Estados Unidos, por el sefior L.R. Shelton, Presidente del
Comité, y el seflor G. Grange, Vicepresidente de la Comisién del Codex Alimentarius.

2. Asistieron al perfodo de sesiones participantes y observadores de 22 paises.
La lista de participantes figura en el Apéndice I de este informe.

Aprobacién del Programa

3. El Comité aprobd por unanimidad el programa propuesto y el orden de los temas
Gue habfan de tratarse. La delegacién de Polonia manifest$é algunas reservas a propb-
sito del tema 7 del programa, relativo a varios cbédigos de précticas de higiene para
pescado y productos pesqueros, alegando que no habfa tenido tiempo para estudiar los
documentos de trabajo, que habfan llegado con retraso debido a dificultades postales.

Empleo del idioma espafiol

4. El Presidente comunicé al Comit& que, para mayor comodidad de los delegados de
habla espafiola, se facilitarfa interpretacién simulténea al espafiol, adem&s de al in~
glés y al francés, durante los dos dfas del perfodo de sesiones dedicados al examen

de los anteproyects de cbdigos de précticas de higiene para pescado y productos pesque-
ros. También los documentos pertinentes de trabajo se habfan traducido al espafiol. El
Presidente se mostrd de acuerdo en que era conveniente que en perfodos futuros de se-
siones del Comité se facilitaran servicios semejantes en espafiol, pero observd que a
este respecto el presente perfodo de sesiones no deberfa considerarse como un prece-
dente para reuniones futuras.

Cuestiones pertinentes para las actividades del Comité dimanantes del informe del 16°
perlodo de sesiones del Comit® Ejecutivo de la Comisidn del Codex Alimentarius
Se El Comit& tom& nota del contenido de un informe oral de la Secretarfa sobre

las cuestiones pertinentea para las actividades del Comité de que habfa tratado el
Comité Ejecutivo en su 16 perfodo de sesiones:

a) Elaboracién de un Anteproyecto de C8digo de Pricticas de Higiene para los Alimen-
tos Congelados, Precocidos y Semicocidos (véanse los p&rrafos 6, 7 y 8 del presente
informe

b) Definicién del proceso de elaboracién en el Proyecto de C8édigo de Practicas de
Higiene para Frutas, Hortalizas y sus Zumos (jugos) Congelados R&pidamente (véanse
1os p&rrafos 36 a 38 del presente informe).

Anteproyecto de C6digo de Précticas de Higiene para los Alimentos Congelados, Precoci-
dos y Semicocidos

6. El Comité tomd nota de las directrices facilitadas por el Comité Ejecutivo
-que se habfan solicitado especificamente- a propésito de la preparacién del Ante-
proyecto de c6digo de Précticas de Higiene para los Alimentos Congelados, Precocidos
yaSem%cocidgs (v8anse los documentos ALINORM 71/13, pérrafos 16 y 17, y ALINORM 71/3,
pérrafo 38).




ALINORM 72/13
pég. 2

7. Algunas delegaciones opinaron que si la carme y los productos cirnicos, el
pescado y los productos pesqueros, y tal vez otros productos, se sustrafan al c6digo
en examen debido a que dichos alimentos se incluirfan en otros cbdigos, no quedarfan
mds que algunas especialidades, que no justificarfan un cédigo especffico de pricti-
cas de higiene. Varias delegaciones juzgaron, sin embargo, que era posible reducir
al minimo las superposiciones y que el cbdigo en cuestién era necesario. Se insisti
adem8s en que el cbédigo serfa utilfsimo para los productos que contienen mezclas de
carne o pescado con otros alimentos.

8. Se convino en que la delegacibn del Canad4, ayudada por la de los Pafses Bajos,
redactarfa de nuevo la seccién del C8digo titulada "Ambito de aplicacién". En esta
nueva redaccién se tendrin en cuenta el mandato de los Comités del Codex existentes

y del Comité propuesto sobre Higiene de la Carne, as{ como los dem&s cédigos de
préicticas de higiene y las normas sobre productos. El nuevo texto propuesto para la
seccibn "Ambito de aplicacién" se enviard al Presidente del Comit& del Codex sobre
Higiene de los Alimentos y a la Secretarfa de Roma antes del 1 de diciembre de 1971

y posteriormente se distribuiri a los gobiernos.

EXAMEN DE LAS CUESTIONES PERTINENTES DISCUTIDAS POR OTROS COMITES DEL CODEX

Estudio de algunas disposiciones contenidas en las secciones relativas a higiene de
ilversas normas

9. El Comité tomd nota de la evolucién histérica de algunas disposiciones sobre
higiene de diversas normas sobre productos, presentada en un documento de trabajo
preparado por la Secretarfa (documento CX/FH 71/9).

10. El Comité reconocié y aprecib el razonamiento ' que estaba tras la peticién de
la Secretafia de que "con las necesarias salvedades para cualquier diferencia de
terminologia que pueda resultar necesaria por razén de los diferentes productos en
examen, parece conveniente que el texto empleado en los groyectos de norma sea 1o

més uniforme posible™., Teniendo esto presente, el Comité examind® detalladamente las
referencias a microorganismos y a las toxinas de los mismos incluidas en varias normas
sobre productos, referencias que, conligeras diferencias, dicen .as{:

i) = "El producto deber8 estar exento de toda sustancia originada por microorganis-—
mos en cantidad téxica", o

ii) - "1, No deber&n encontrarse microorganismos que pueden desarollarse en las
condiciones normales de almacenamiento.

2. El producto deberd estar exento de toda sustancia originada por microor-
ganismos en cantidad téxica".

1. Durante el debate, los puntos cruciales resultaron ser la falta de referencias
a toma de muestras, procedimientos de examen e interpretacién de los resultados. Tras

examinar diversas propuestas el Comité decidib, por ltimo, recomendar el texto siguiente

en lo relativo a riesgos microbiolégicos y toxinas:
"Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a) estari exento de los microorganismos Gue pueden desarrollarse en condi-
ciones normales de almacenamiento; y

b) estari exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidad
que pueda resultar téxica".

Se reconocid, sin embargo, que en las normas relativas a algunos productos no estériles
tal vez fuera necesario aludir especfificamente a los microorganismos patégenos.

12. El Comite es plenamente consciente de que, hasta que se llege a un acuerdo
general sobre métodos uniformes internacionales de toma de muestras y anélisis, las
disposiciones sobre higiene relativas al estado microbiolégico de los productos
seguirdn siendo diversas de un pafs a otro. Por el momento, sin embargo, no parece
haber ninguna otra solucibén posible.

1
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comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas

13. Se observé que en el octavo perfodo de sesiones (junio de 1971) del Comité
mencionado se habfan enmendado las disposiciones relativas a microorganismos conteni-
das en las secciones sobre higiene de las diversas normas examinadas durante dicho
perfodo de sesiones. La razbn habfa sido establecer un texto uniforme en la medida
de lo posible, que estuviera de acuerdo con la terminologfa recientemente acordada
por el Grupo Mixto CEPE/Codex de Expertos en la Normalizacién de Zumos de Frutas y el
Comité del Codex sobre Productos del Cacao y Chocolate. El Comité sobre Frutas y
Hortalizas consider$ que el texto adoptado era adecuado para todas las normas relati-
vas a frutas y hortalizas elaboradas, incluso las que se presentarfan al préximo
perfodo de sesiones (julio de 1971) de la Comisién en el Trémite 8.

14. El Comité sobre Higiene de los Alimentos, gnn apreciando la uniformidad de
terminologia ya conseguida, decidi$ enmendar la disposicién relativa a los criterios
microbiolOgicos, uniforméndola con el texto preparado y aprobado durante los debates
referidos en los pérrafos 9, 10 y 11 del presente informe.

15. Por tanto, la seccibn sobre Higiene de las normas para las frutas daboradas
enumeradas al final de este pérrafo dirén asf:

"1, Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta
norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional Recomendado de
Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en conserva (Ref. No. CAC/
RCP 2-1969). (C6digo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para
las Frutas y Hortalizas Deshidratadas, incluidos los Hongos Comestibles (en
el caso de las uvas pasas) (Ref. No CAC/RCP...)).

"2. BEn la medida compatible con unas buenas.précticas de fabricacibn, el
producto estari exento de (piedras y otras (en el caso de las uvas pasas))
materias objetables, )

"3, Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:
a) estari exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento; y
b) estari exento de toda sustancia originada por microorganismos en
cantidad que pueda resultar tbéxica".
Proyecto de norma para fresas en conserva * Trémite 8) ALINORM 71/20 aApéndice II
Proyecto de norma para ciruelas en conserva Trémite 8) ALINORM 71/20 Apéndice IIXI
Proyecto de norma para frambuesas en conserva Trémite 8) ALINORM 71/20 Apéndice IV
Proyecto de norma para macedonia de fruta en
conserva Trémite 8) ALINORM 71/20 Apéndice VI
Proyecto de norma para peras en conserva Trémite 8) ALINORM 72/20 Apéndice IIIX
Proyecto de norma para mandarinas en conserva Trémite 8) ALINORM 72/20 Apénd;ce II
Proyecto de norma para uvas pasas Trémite 6) ALINORM 72/20 Apendice VI

16. La seccién sobre higiene de las normas para hortalizas elaboradas (con excep-
cibn del concentrado de tomate) enumeradas al final ~de este parrgFo sgr; igua} a la
de las frutas en conserva (p&rrafo 15 de este informe), con una disposicién adicional:

"4, El1 producto deber& recibir en su elaboracibn un tratamiento capaz de
destruir todas las esporas de Clostridium botulinum.

(sélc para el concentrado de tomate):

w4, E1 producto diluido (con un 8 por ciento, aproximadamente, de sélidos
naturales solubles de tomate) no deber& contener hifas de mohos en cantidad
que indique cue las materias primas eran inadecuadas o los tratamientos de
elaboracién antihigiénicos. Una gufa para determinar si se cumplen estos
recuisitos puede ser el recuento de mohos tal como se determinan por el método
Howard. No deberd resultar mis &wmn S0 por ciento de campos positivos, calculado
con relacibn al producto diluido (con una concentracién del 8 por ciento,
aproximadamente, de s8lidos naturales solubles de tomate)".
¥ Nota de 1a Secretaria: La Comisién del Codex Alimentarius, en su octavo periodo de
sesiones (julio de 1971), acordd aprobar la norma en el Trémite 8 del Procedimiento
para la elaboracién de Normas del Codex, como Norma Recomendada.
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Proyecto de norma para hongos en conserva 2Tramite Bg ALINORM 71/20 Apéndice VII
Proyecto de norma para esparragos en conserva Tré&mite 8) ALINORM 71/20 Apéndice VIII

Proyecto de norma para Guisantes verdes en
conserva zTrémite 8) ALINORM 72/20 Apéndice V .
Proyecto de norma para concentrado de tomate Tré&mite 8) ALINORM 72/20 Apéndice IV

comité del Codex sobre Productos del Cacao y Chocolate

17. El Comité examiné las disposiciones sobre higiene contenidas en las cinco nor-
mas que actualmente esti elaborando el Comité (ALINORM 71/20, Apéndice II-VI).

18. Algunas delegaciones seflalaron a la atencién la necesidad de disposiciones
especificas relativas a la ausencia de microorganismos patégenos en las normas para
productos del cacao y chocolate. Otras delegaciones opinaron que esto no era mecesario,
como tampoco lo era la referencia a la ausencia de microorganismos susceptibles de
desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento.

19. El Comit& decidi® que los requisitos higiénicos de estas normas debfan referirse
exclusivamente a la ausencia de sustancias tbxicas originadas por microorganismos, pero
convino en que debfa recogerse informacifn sobre la posible incidencia de los microor-
ganismos patbgenos en los productos del cacao y el chocolate destinados al consumo.

La delegacién de Suiza se mostrd de acuerdo en recoger dicha informacién.

20. Se aprob$ la disposicién siguiente:
. "Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto
estars exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidad que
pueda resultar téxica".

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios

21. El Comit& observ8 que se habfan presentado a su atencién para que las aprobara
las disposiciones sobre higiene del Anteproyecto de Norma General (Cédigo de Practicas)
para Preparados Enzim&ticos Comerciales para la Elaboracién de Alimentos {Documento
ALINORM 71/12, Apéndice III), en el entendimiento de que, segfin que el proyecto en
preparacifn se tradujera en una norma o en un C6digo de précticas, el Comité sobre
Aditivos Alimentarios redactarfa las disposiciones sobre higiene en forma imperativa

o exhortativa. El Comité examind con cierto detalle las disposiciones preparadas

por el Comité sobre Aditivos Alimentarios y aprobd el parrafo introductivo y lo dis-
puesto en la subseccién 6.1.

22, El Comit& decidi8 enmendar lo dispuesto en la subseccién 6.2, gara que el
texto sea semejante al texto general relativo a la actividad microbiol8gica mencionado
en el p&rrafo 11 de este informe. Como el principal peligro es la posibilidad de una
ripida proliferacién de los microorganismos presentes en el preparado enzimitico al
diluirlo para utilizarlo, el Comité aprobd el siguiente texto:

"6.2 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el prepa-
rado enzimético:

a) estari exento de microorganismos patdgenos;

b) estari exento de toda substancia originada por microorganismos en cantidad
que pueda resultar tbéxica."

23. La delegacibn de Italia propuso que se especificara que el producto estuviera
también exento de antibiéticos. E1 Comité opiné, sin embargo, que dada la vasta gama
de antibibticos no especificados que podrfan estar presentes y las limitaciones técni-
cas existentes en 1o relativo a métodos de deteccibdn, no era préctico incluir esta
clénsula y tal vez no fuera ni siquiera cuestibn de higiene. Por otra parte, este
punto se tocaba también e la secién sobre Factores esenciales de composicibn y calidad.
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24, El Comité mostrd cierta incertidumbre en la interpretacién de la disposicibén
"§,3 = Los preparados enzim&ticos no aportarén al producto alimenticio acabado micro-
organismos en mayor proporcién que la ya aceptada para dicho producto". Se supuso

que esto significaba que el recuento microbiolégico acuwmulativo del preparado enzimé-
tico y de la materia prima no deberfa ser superior al . 1fmite fijado para el producto
acabado; sin embargo, no se han preparado especificaciones bacteriolégicas para los
productos incluidos en las normas del Codex. Por otra parte, la adicién de un prepa-
rado enzimitico - aunque sea estéril - altera a menudo la estabilidad del producto,
cosa que por s{ misma puede contribuir notablemente a promover la proliferacién de los
microorganismos presentes en las materias primas.

El Comité decidib remitir de nuevo esta especificacibn al Comité sobre Aditivos Ali-
mentarios, pidiéndole que aclare ulteriormente su sentido.

Grupo Mixto CEPE/Codex Alimemarius de Expertos en la Normalizacién de Zuwmos (Jugos)
de Fru

tas

25. Se comunicé al Comité cue en su octavo perfodo de sesiones (1971) el Grupo

de Expertos mencionado no habfa considerado oportuno, gor razones précticas, incluir
en las normas para zumos (jugos) de fruta una disposicibn recomendarido que el producto
estuviera exento de una cantidad excesiva de mohos, ya que las opiniones sobre qué
cantidad de mohos ‘era excesiva podfan variar notablemente. Por otra parte, el Grupo
de Expertos opinf® que haciendo referencia en las disposiciones sobre higiene de las
normas a los diversos Cédigos de Pricticas de Higiene pertinentes se ofreclan ya
ciertas salvaguardias (documento ALINORM 71/14, p&rrafos 37 y 52 (d)).

26. El Comité tombé nota de que, teniendo en cuenta los debates precedentes del
Comité sobre Higiene de los Alimentos, el Grupo de Expertos habfa adoptado una dispo-
sicibn relativa al posible empleo del m&todo de Howard para el recuento de mohos en
el zumo (jugo) de tomate (documento ALINORM 71/14A, p&rrafo 44).

27. El Comité convino por wnanimidad en que la redaccién cue habfa preparado para
la parte microbiolégica de las disposiciones sobre higiene en la primera parte de su
reunibn debfa aplicarse también a los zumos de fruta.

28. Por tanto, las secciones sobre higiene de las normas para zumos (jugos) de
fruta enumerada a continuacién dirén as?:

1. Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta
norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional Recomendado
de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref.
No. CAC/RCP 2-1969§1y con el C8digo Internacional Recomendado de Précti-
cas de Higiene para Frutas, Hortalizas y sus Zumos (Jugos) Congelados
Ré&pidamente (Ref. No. CAC/RCP....)

2. Analizado con mé&todos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a. estari exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento; y

b. estar8 exento de toda sustancia originada por microorganismos en
cantidad gue pueda resultar tbxica.

3. El producto no deberd contener hifas de mohos en cantidad cue indicue que
las materias primas eran inadecuadas o los tratamientos de elaboracibn
antihigiénicos. Una gufa para determinar si se cumplen estos requisitos
puede ser el recuento de mohos, tal como se determina por el método Howard.
No deber8 resultar mé&s de un 30 por ciento de campos positivos.
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Proyecto de norma para los néctares de albaricoque,

melocotdn y pera conservados por medios ffsicos

exclusivamente® (%**) (Tr&mite 8) ALINORM 71/14 Apéndice II
Proyecto de norma para el zumo (jugo) de naranja

conservado por medios fisicos exclusivamente*(#*)(Tr&mite 8) ALINORM 71/14 Apéndice OI
Proyecto de norma para el zumo (jugo) de pomelo

conservado por medios fisicos exclusivamente* (##)(Tré&mite 8) ALINORM 71/14 Apéndice IV
Proyecto de norma para el zumo (jugo) de limén

conservado por medios fisicos exclusivamente*(##*)(Tr&mite 8) ALINORM 71/14 Apéndice V
Proyecto de norma para el zumo (jugo)de manzana /

conservado por medios ffsicos exclusivamente#*(*#)(Tré&mite 8) ALINORM 71/14A Aptndice II
Proyecto de norma para el zumo (jugo)de uva

conservado por medios ffsicos exclusivamente® (Trémite 6) ALINORM 71/14A Apéndice I'I
Proyecto de norma para el zumo (jugo) de tomate

conservado por medios fisicos exclusivamente* (**)(Tr&mite 8) ALINORM 71/14A Apéndice IV

Comité dél Codex sobre Productos Cirnicos Elaborados

29. Se inform6 al Comité sobre los progresos realizados en la preparacién y armo-
nizacién de los cbdigos de précticas de higiene del Codex para la carne fresca y los
productos clrnicos elaborados. E1 Comité tomd nota de que em el quinto perfodo de
sesiones (1970) del Comité del Codex sobre la Carne se habfa propuesto la creacién de
un Comitf independiente del Codex sobre Higiene de la Carnme y que el Comité& Ejecutivo,
en su 16° perfodo de sesiones (febrero de 1971), habfa examinado favorablemente esta
propuesta, que ahora se someterd a la Comisibn en su octavo perfodo de sesiones (julio
de 1971). Estando asf las cosas, el Comité acordé aplazar el examen de las disposicio=-
nes sobre higiene contenidas en las diversas normas para productos cidrnicos elabora-
dos que actualmente esté& preparando el Comité del ramo, en espera de la decisién de

la Comisién a propésito de la creacién de un Comité del Codex sobre Higiene de la
Carne.

30. Se consider§ que las funciones del nuevo Comité podrfan influir en las acti-
vidades del Comité& sobre Higiene de los Alimentos en lo relativo a la aprobacién de ‘
las disposiciones sobre higiene contenidas en las normas para productos c&rnicos ela-
borados. Es de esperar que el C6digo para Productos CArnicos Elaborados se ponga

de acuerdo con el Cbdigo de Précticas de Higiene para la Carne Fresca, y tal vez
determinadas secciones del C8digo de Précticas de Higiene para Productos Cirnicos
Elaborados podrfan pasar posteriormente a disposiciones obligatorias, incluyéndolas

en una o mds normas para productos clrnicos elaborados.

31. Como orientacién para el Comité del Codex sobre Higiene de la Carne (por
establecer), el Comité recomendd que el nuevo Comité examine la posibilidad de uti-
lizar el texto recién aprobado para la parte microbiolégica de las disposiciones
sobre higiene de las normas (véanse los p&rrafos 9, 10 y 11 del presente informe).

Comité del Codex sobre Pescado vy Productos Pesqueros

32. El Comité examind las disposiciones sobre higiene de algunas normas que actual-
mente estd elaborando el citado Comité.

33. " Se convino, en general, en que las normas relativas a filetes congelados de
diversas especies de pescado guedaban perfectamente servidas con la disposicién sobre
higiene ya incluida en ellas ?véase el pé&rrafo 35, subseccibn 1). Se considerd prema-
‘turo hacer referencia al Cédigo de Précticas de Higiene para la Manipulacién del
Pescado Fresco y Congelado que est& preparando este Comité.

* A los efectos de la presente norma, la conservacién por medios fisicos no comprende,
por el momento, las radiaciones ionizantes.

#** Véase la nota al pie de la p&gina 3.



ALINORM 72/13
Pég. 7

34, Por lo que se refiere a la Norma para el Atfin y el Bonito en Conserva, el
Comité opiné que, dada la ‘naturaleza del producto esterilizado final y el peligro
potencial inherente de botulismo, eran necesarias disposiciones m&s detalladas.

35. El Comité se puso de acuerdo sobre el texto siguiente para la seccibn sobre
higiene del Anteproyecto de Norma para el Atfin y el Bonito en Conserva en Agua o
Aceite, en el cual no sblo se incluye la nueva redaccién de las disposiciones micro-
biolégicas sino también las especificaciones para los productos en conserva acabados
(véase la subseccibén 4 m& abgpo incluidas en el Anteproyecto de C6digo de Précticas de
Higiene para el Pescadd en Conserva.

1. Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma
se prepare de acuerdo con el Cédigo Internacional Recomendado de Précticas,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

2., En la medida compatible con unas buenas pr&cticas de fabricacibn, el pro-
ducto estaré exento de materias objetables.

3. Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a. estard exento de los microorganismos que puedan desarollarse en condi-
ciones normales de almacenamiento; y

b. estari exento de toda substancia originada por microorganismos en
cantidad que pueda resultar tbxica.

4. Los productos con un pH en equilibrio superior a 4,5 deberén recibir en

su elaboracién un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium
botulinum, a menos que la proliferacibn de las esporas supervivientes quede g
émpealaa en forma permanente por otras caracteristicas del producto distintas

el pH. :

Proyecto de norma para filetes congelados de :
bacalao y eglefino* (%) (Trémite 8) ALINORM 71/18 Apéndice II

Proyecto de norma para filetes congelados
de gallineta*(**g

Proyecto de norma para 1los filetes de solla
y especies similares de peces planos

(Trémite 8) ALINORM 71/18 Apéndice III

congelados* (Tré&mite 6) ALINORM 71/18 Apéndice IV
Anteproyecto de norma para el atfin y el

Bonito en conserva en agua o aceite (Tr&mite 5) ALINORM 71/18 Apéndice V
Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Alimentos Con-
gelados Rapidamente ) ]
36. Durante su s&ptimo perfodo de sesiones, el Comité habfa remitido al Grupo de

Expertos mencionado, para su aprobacién, una definicibn de frutas, hortalizas y sus
zumos (jugos) congelados r&pidamente para el C8digo de Pr&cticas de Higiene (en el
Trémite 8) (doc. ALINORM 71/25, p&rrafos 11 y 12). El Grupo de Expertos examin® la
propuesta en cuestibn, llegando a la conclusién de que era preferible una defincién
uniforme, aplicable tanto”auna norma sobre un alimento determinado congelado ré&pida-
mente como a un cbédigo de précticas de higiene que incluyera todo el grupo de pro-
ductos y, por tanto, no aprobd la propuesta presentada por el Comité sobre Higiene de
los Alimentos. )

* En estas normas no figurari mis que la disposicién 1.

*## Véase la nota al pie de la p&gina 3.
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37. El Comité tomb nota de que el problema relativo a la definicién serfa examinado
por la Comisién. La delegacién de Australia, autora de la definicién en examen, repi-

ti6 brevemente sus argumentos, insistiendo ante todo en que el objeto de una definicibén

es aclarar, limitar o extender el significado de un término y no establecer requisitos

substantivos. La inclusién de requisitos substantivos en el &mbito de aplicacién per-

mite a un producto que no cumple con dichos requisitos escapar a las disposiciones del

Cc6édigo. Las disposiciones sustantivas deben incluirse en otra seccién del cédigo.

{En este caso, los requisitos se refieren al sostenimiento de la calidad del producto).

El Comité pidi6é que se hiciera constar en acta que reiteraba a la Comisién la peticibn.

38. Al examinar las disposiciones sobre higiene contenidas en diversas normas para
productos congelados répidamente (enumeradas al final de este p&rrafo), el Comité
decidié aprobar el texto que.garece en las normas:

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare
de conformidad con las disposiciones del Cédigo Internacional Recomendado de Précti-
cas de Higiene para Frutas, Hortalizas y Sus Zumos (Jugos) Congelados Rapidamente

Ref. No. CAC, RCP.-.T.

Proyecto de norma para las fresas congeladas
R&pidamente * ¢

Proyecto de norma que Se propone para 10sS . v
melocotones !(durazno9)congelados répidamente (Tré&mite 5) ALINORM 71./25 Apé&ndice IV

Proyecto de norma que se propone para los
aréndanos americanos congelados ré&pidamente (Trémite 5) ALINORM 71/25 Apéndice V

(Tr&mite 8) ALINORM 71/25 Apéndice II

Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales

‘39, En un perfodo precedente de sesiones, el Comité habfa recibido una notificacién
del Comité mencionado en la que le comunicaba su intencién de preparar un. Cédigo de
Précticas de higiene para alimentos para nifios de pecho y nifios de corta edad. Se

tomb nota de que el Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales deseaba
diferir la peticién hecha al Comité sobre Higiene de los Alimentos para que trabajara
en el C8édigo en cuestibn hasta fecha posterior, cuando se encuentre en fase m&s avan-
zada de eleboracién un documento bdsico titutado "Requisitos bacteriolégicos y métodos
microbiolégicos de anélisis para alimentos para nifios de pecho y nifios de corta edad".

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS NUECES DE ARBOL - Examinado en el Trémite 7°

40, El Comité examin® el Proyecto de C8digo de PrActicas de Higiene para las Nueces
de Arbol que aparece en el Apéndice III del documento ALINORM 70/13, teniendo en cuenta
las observaciones enviadas por los gobiernos al respecto. E1l Cédigo, revisado por el
Comité, se incluye en el Apéndice II del presente informe. Los puntos sobresalientes
de las deliberaciones del Comité& fueron los siguientes:

41, En el séptimo perfodo de sesiones del Comité (1970) se examiné brevemente el
&mbito de aplicacién del Cédigo, respondiendo a la invitacién de la Comisién de
decidir si Xos cocos estaban o no incluidos en el C6digo. E1 Comité decidi$ cue los
cocos estaban excluidos y se pidié a los gobiernos que comunicaran al Comité los
nombre de cualquier otra nuez tropical de &rbol que desearan excluir del cédigo.

No habiendo recibido ninguna comunicacién, el Comité aprobb el &mbito de aplicacién
incluido en la norma.

42, Teniendo en cuenta la enmienda propuesta por la delegacibén del Reino Unido,

se amplié la subseccién IV.D.7(b)(i), titulada "Condiciones gptimas de almacenamiento
para las nueces producidas por &rboles", para incluir también el almacenamiento de
nueces de &rboles a temperatura ambiente en los pafses de clima templado. Actualmente,
este pé&rrafo dice asi:

* Véase la nota al pie de la pé&gina 3
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IV.D.7(b) Condiciones éptimas de almacenamiento

i) Para conseguir las condiciones éptimas de almagenamiento,
la temperatura debe ser, aproximadamente, de 1°C (34°F)
vy la humedad relativa del 60 al 70 por ciento. En los
paises templados, las nueces con ciscara y las almendras
podrén conservarse en almacenes secos y en buenas condicio-
nes higiénicas a temperatura ambiente.

ii) (permanece inmutado)

43. Por 1o que se refiere a la seccibn V, "Especificaciones del producto terminado",
la delegacibn de Francia preguntd si los parésitos, etc., quedaban incluidos en el
texto de la disposicién V.A:....... 10s productos deberén estar exentos de sustancias

inadmisibles. Mientras no parecfa que en ipglés hubiera ningfin problema, la traduccién
franggsa “"substances inadmissibles" ‘se consideraba incompleta, y se proponfa la tra-
duccibn siguiente: "matiéres inadmissibles". .

44. Al examinar la disposicién V.B, relativa a los microorganismos y a las sus-
-tancias téxicas originadas por microorganismos, el Comité acordé enmendarla en la
forma ya decidida para las diversas normas examinadas antes en el curso de esta
reunién. Por tanto, esta disposicién dice actualmente asf:
"B. Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a) deberi estar exento de microorganismos patégenos; y

b) no deberéd contener, en cantidades que puedan resultar téxicas, ninguna
~sustancia originadas por microorganismos.

Paso del C8digo para Nueces de Arbol al Trémite 8

45, El Comité acordd pasar el Proyecto de C8digo de Pricticas de Higiene al Trémite
8 del Procedimiento para la Elaboracién de C6digos de Précticas, para que la Comisién
lo examine en su noveno perfodo de sesiones. :

PROYECTO PROPUESTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS PRODUCTOS A BASE DE HUEVO
Examinado en el Tramite 4

46, El Comité examind el Proyecto propuesto de C8digo de Pré&cticas de Higiene para
los Productos a base de Huevo que aparece en el Apéndice V del documento ALINORM 71/13,
teniendo en cuenta las observaciones enviadas por los gobiernos al respecto. E1 Cédigo
completo puede verse en el Apéndice III del presente informe; en este perfodo de
sesiones del Comité se revisaron la Seccién IV.D siguiente, Las demds secciones.del
cbdigo se revisaron en el séptimo periodo de sesiones del Comité (véanse también los
p&rrafos 12, 13 y 14 del documento ALINORM 71/13).

47. El Comité& examin® con cierto detalle la subseccién IV.D.(2), "Inspeccibn y
clasificacibn". Algunas delegaciones opinaron que el p&rrafo relativo a la manipula-
cién de los huevos con grietas y con las membranas de la clscara intactas trataba la
cuestibn con demasiado detalle y no reflejaba la prictica real de algunos pafses y,
por tanto, era redundante. Sin embargo, el Comité decidié conservar el pé&rrafo, ya
que los huevos con grietas deben manipularse y examinarse con cuidado. Se planted

la cuestibn de si era necesario establecer un tiempo limite para el perfodo compren-
dido entre la manipulacién y la rotura, pero por varias razones no se consider$
necesario.

48, Al examinar lo dispuesto a propésito de 1a remocién de fragmentos de c&scara,
manchas de sangre y manchas de carne en la subseccidn IV.D(3)(a), "Rotura: indivi-
dualmente", se insistid en que la remocidn de materias indeseables de los huevos rotos
individgalmente debfan observarse précticas de higiene. La nueva redaccibn del texto
dice asi:

"En la remocibén de los fragmentos de céscara y, cuando asf se acostumbre, de
las manchas de sangre y de carne, deberin observarse préicticas de higiene".
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49. Respondiendo a una propuesta.apoyada por algunas delegaciones pidiendo que se
suprimiera la disposicién contenida en la subseccién IV.D(3)(b), la delegacibn de
Australia describid brevemente un método para el aplastamiento colectivo de huevos.
.Como esta técnica era desconocida en la mayorfa de los dem&s palses; se plantearon
"algunas dudas sobre la necesidad de incluirla en el Cédigo. Sin embargo, tras un
largo debate, se conservd la disposicibn. E1 tftulo se modificé, sustituyendo:
"Rotura: colectiva" por "Rotura: por aplastamiento", para acentuar claramente el
método de operacibén. La delegacibén de los Estados Unidos puso reparos al m&todo de
aplastamiento colectivo, ya que, en su opinién, dicho procedimiento no permitfa
‘eliminar los huevos no aptos.

50.. ' E1 Comité examind los requisitos sobre temperatura incluidos en la subseccién
IV.D(3)(d) - "Enfriamiento". Se convino en que la tempertura 1imite para los produc-
tos 1fquidos que hayan de mantengrse dBrante més de ocho horas antes de posterior
elaboracibn debfa aumentarse a 5°C (41°F). Se convino, adem&s, en que la clara de
huevo debfa tratarse de la misma forma que 805 degés productos 1fquidos, es decir,
enfriarse a una temperatura no superior a 7 °C (45°F). El Comité observé gue el margen
entre los lfmites de temperatura fijados para los productos que han de elaborarse en
un plazo de 8 horas después de la ruptura o que han de almacenarse por un perfodo mis
- largo se habfa reducido de tal forma que era conveniente d cidir si habfa razones
técnicas véllidas para conservar dicha diferencia. Se ruega a los gobiernos que envien
observaciones en concreto sobre este punto.

~

. . . -
51. Se enmendaron las subsecciones IVD(3)(e) y IvD(3)(h)(ii), permitiendo la pro-
duccibn de clara cristalina por desecacién en paila sin proceder de antemano a la pas-
terizacibn de la clara lfquida; de todas formas, dicho producto deber& someterse pos-
‘teriormente’ a tratamento térmico para eliminar la Salmonella. . .

52% La disposicién relativa al enfriado después de la pasterizacién de la yema
de huevo 11guida ge redéctz de nuevo, eliminando toda referencia a la temperatura
provisional de 10°C, en la forma siguiente: "La yema de huevo 1lfcuida deber& enfriarse
inmediatamente después de la pastsrizacién tan répidamente como sea posible, hasta una
temperatura no superior a 5-C (41°F)". . :

53. La declaracién relativa a la Seccibén V "Especificaciones del producto termina-
do", se modifich en la forma siguiente: : .

"La reaccibn de alfa—émilasa ha resultado valiosa como indicador del logro de
relaciones .especificas tiempo/temperatura, y puede utilizarse como fndice
de dicho logro.

Para comprobar la eficacia de otras combinaciones de tiempo/temperatura, u
otros medios de pasterizacibn, o la posibilidad de contaminacibén después de
la pasterizacibn, deberén utilizarse métodos adecuados de toma de muestras y
examen microbiolfgico . que garanticen la ausencia de Salmonella y otros
-organismos patégenos del producto”.

Paso del C8digo de Pr&cticas de Higiene para los Productos a base de Huevo al Trémite 5

54. El Comité acordd pasar el Proyecto de C6digo de Pr&cticas de Higiene al Trémite
5 del Procedimiento para la Elaboracibn de C6digos de Pr&cticas, presentindolo al exa-
men de la Comisién en su noveno perfodo de sesiones.

Examen microbiolégico de alimentos poco &cidos, tratados térmicamente y estables en
almacen, conservados en latas, reciplentes de vidrio y bolsas esterilizables

55. Se consider$ brevemente el documento citado, preparado por los Estados Unidos
y Canadd, aplazéndose el examen detallado del mismo hasta el préximo perfodo de se-
siones del Comité, para permitir un examen m&s amplio del documento a algunas dele-
gaciones miembros y especialmente para pedir asesoramiento a algunos especialistas en
el campo de la microbiologfa alimentaria. Las observaciones deber&n transmitirse al
pais autor antes del 1 de diciembre de 1971,
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ANTEPROYECTO DE CODIGOS DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL PﬁSCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

' 56. El Comité examiné cuatro anteproyectcsde cbédigos de pricticas de higiene para

pescado y productos pesqueros en el Trémite 2 del Procedimiento:

Pafses autores

i; Moluscos . Estados Unidos e Italia
ii) Manipulacibn de pescado fresco y
congelado Reino Unido y Australia
iii; Pescado en conserva . Estados Unidos
iv) Pescado ahumado y semiconservado Estados Unidos y los Pafses Bajos
57. Algunas delegaciones de paises de habla espafiola présentes en la reunién

manifestaron su aprecio por la interpretacién simulténea al espafiol de las deliberacio-
nes del)Comité sobre los cbédigos mencionados (véase también el pérrafo 4 del presente
informe). : : . .

58.: La delegacibn de Canad4 se mostr$ preocupada por la duplicacién de esfuerzos
que implicaba la preparacibén de cbdigos separados de précticas tecnolbgicas y de
higiene. El Departamento de Pesca de la FAO se ocupa actualmente de la preparacién -
de varios c8digos de préicticas tecnolbgicas para diversos tipos de pescado Yy pro=-
ductos pesqueros. Se han completado ya l1los cbdigos tecnoldgicos para el pescado

fresco y congelado. Se explicd que dichos cbdigos los redacta inicialmente un pequefio
grupo de expertos seleccionados (Consulta Especial), tras 1o cual se envfan a tec-
nélogos de pesca e instituciones pesqueras de todo el mundo solicitando observaciones
y, por filtimo, un Grupo de Expertos procede a su redaccién definitiva, antes de
someterlos al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. En . opinién

de la delegacifn del Canadi, deberfa pedirse a expertos en higiene alimentaria que
participaran en este trabajo. Las disggsiciones relativas a tecnologia e higiene
estén estrechamente vinculadas y deber&n integrarse en los documentos relativos a sec-~
tores especi{ficos, para mayor utilidad de los manipuladores y elaboradores de pescado,
especialmente. . . . '

59. El representante del Departamento de Pesca de la FAO present brevemente los
dos C8digos Tecnolbgicos ya existentes, poniendo de relieve las disposiciones sobre
higiene contenidas en ambns. 1Indicé que la FAO era consciente de que los c8digos eran
incompletos en lo relativo a disposiciones sobre higiene, afladiendo que no habrfa nin-

- gn problema en affadir cualquier disposicién adicional sobre higiene que el Comité

deseara proponer. Sobre la base de estas declaraciones, el Comité examind varias
posibilidadkes para evitar duplicacién de esfuerzos entre la Consulta Especial y el Comité
sobre Higiene de los Alimentos. » . .

60. El Comité tomé nota de que entre sus funciones figuraba claramente la responw
sabilidad de preparar c8digos de précticas de higiene para el pescado, igual que para
otros productos y, por tanto, decidid continuar con la preparacibén de los diversos
cbdigos incluidos en el programa. El Comit& convino, sin embargo, en cue en su traba-
jo habrfa de tener em cuenta. los cbdigos de la FAO. . :

61. El debate sobre los diversos cfdigos de précticas de higiene se centré en
torno a algunos puntos generales. En concreto, se consider® esencial armonizar en los
diferentes cbdigos la redaccibén de las disposiciones de idéntico carécter y se esta-
blecieron los puntos de demarcacibén de los distintos cédigos. Las delegaciones que
presentaron observaciones orales sobre deterninadas secciones de los cédigos convi-.
nienron en enviar a los pafses autores observaciones por escrito y posibles nuevas
versiones para la preparacién de un texto revisado. Dichas observaciones deber&n
llegar a manos de los pafses autores antes del 1 de diciembre de 1971. Se convino,
adem8s en que los cuatro cbdigos debfan mantenerse en el Tra&mite 2 del Procedimiento.
Se _acord$ también que algunas de las disposiciones de los proyectos eran tan espec{fi-
cas que serfan poco précticas e incluso imposibles de cumplir. Los paises autores
convinieron en introducir las enmiendas necesarias.
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Anteproyecto de C6digo de Précticas de Higiene para Moluscos en el Trémite 2

62. El Comité tuvo ocasibn de examinar el Cbédigo mencionado en el Trémite 2.

Se sugiri$ ampliar la lista de especies incluida en la definicién de moluscos, afla-
diendo la oreja de mar. Por lo que ‘se refiere a las especificaciones para el produc-
to acabado, el Comité acord® utilizar para las disposiciones microbiolégicas 1la
férmula aprobada precedentemente en el curso de la reunién (véase el pé&rrafo 11 del
presente informe). Al discutir los procedimientos y normas ordinarios de laboratorio,
los delegados acordaron facilitar informacibén sobre los procedimientos y normas de
laboratorio utilizados en sus respectivos paises. Se sugirib, ademds, gue se ampliara
esta seccibn para incluir los procedimientos de laboratorioc para la elaboracién,de
moluscos y se pidié a los delegados que facilitaran la informacibén pertinente.

Artemroyecto de C6digo de Pr&cticas de Higiene para la Manipulacién de Pescado Fresco
y _congelado en el ngﬁite ) ) ,

63. El Comité examind el cb6digo mencionado en el Tréimite 2. Los palses autores
explicaron que se habfa considerado oportuno preparar un documento, en vez de elabo-
rar dos cb8digos: "Manipulacibén de pescado fresco y congelado a bordo y en tierra y
"Productos pesqueros elaborados frescos y congelados". Los debates se centraron en
torno al &mbito de aplicacibn del cbdigo y a las especificaciones detalladas conte-
nidas en la seccibn IV.A: “"Construccibén y disposicibn de las instalaciones". Algu-
nos delegados sugirieron que se incluyeran en el &mbito de aplicacién los calamares,
los tunicados, 10s pulpos y los moluscos sin concha no incluidos en el cbédigo para
los moluscos. Por lo cue se refiere a las especificaciones detalladas relativas a

la construccién, los palses autores indicaron que su razén era ayudar a los paises en
desarrollo en la planificacibn de la disposicign de las instalaciones pescueras. Al-
gunos delegados pusieron en duda que fuera necesario especificar las cosas con tantb
detalle; sin embargo, tras un breve debate, se convino en dejar las cosas como estaban
en este documento provisional. Se decidid que algunas secciones de este documento
podfan incorporarse en otros cbdigos de pesca, debido a su analogia.

Anteproyecto de C6digo de Précticas de Higiéne para el Pescado en Conserva en el
Tramite 2

64. El Comité examin® el C8digo mencionado en el Trémite 2 del Procedimiento. El
comit® reconocib la conveniencia de utilizar textos semejantes en el Proyecto de
cédigo para la Manipulacién de Pescado Fresco y Congelado y en este Cédigo por lo que
se refiere a la Seccibn IV, relativa a instalaciones y précticas operatorias. Como

se habfa pedido a los paises autores del documento sobre el pescado fresco y congelado
cue redactaran de nuevo su documento, aprovechando las observaciones por escrito que

enviaran las delegaciones miembros, el Comité aplazbd el examen detallado de la Seccibn .

IV, desde IV.A(1) hasta IV.D(3). En la seccibén V, "Especificaciones dd producto
acabado", el Comité convino en enmendar el texto, introduciend> las disposiciones
microbiolbgicas preparadas precedentemente en el .curso del perfodo de sesiones (véase
el p&rrafo 11 de este informe) y conservar la disposicién especifica relativa a
Clostridium botulinum. ,

anteproyecto de Cbdigo de Précticas de Higiene para el Pescado Ahumado & Semiconser—
vado en el Tramite 2

65. El Comité& examin® el C8digo mencionado en el Trémite 2, decidiendo cque, debido
a la gran diversidad de productos pescueros semiconservados, el &mbito de aplicacién
del documento deberfa limitarse al pescado ahumado, examinando en fecha posterior la
conveniencia de preparar otros cbdigos para productos semiconservados. El Comité
percibi8 fé&cilmente las diferencias existentes en los tipos y formas de productos pes-—
cueros ahumados producidoc en las diversas partes del mundo. En el curso del debate
aparecié claro que el documento, tal como estaba redactado, se centraba primordial-
mente en torno a un nfimero limitado de especialidades. Por tanto, se pidib a los
pafses autores cue redactaran de nuevo un documento de caricter m&s genérico, tenien-
do en cuenta las observaciones de las delegaciones.




RESUMEN DE LA SITUACION DE LOS
(preparado por la Secretaria de la Comisidn de

1. CODIGOS Y DOCUMENTOS QUE EL COMITE ESTA EXAMINANDO

0sS

odex Alimentarius)

Situacién (trémite) Documentos de
do de trabajo para
. 8° pdo. de s. (1971) Perio Deberi ocuparse | Documento JO
Cédigo/documento pasado mantenido se51ogest de la cuestién ALINORM-Ap. ei gr6§1mo pe-
de en mismo precedente riodo de se-
trémite | trémite Siones
Nueces de &rbol 8 Comisién, 9° 72/13-I1
Productos a base de huevo 5 o 90 72/13-111
Moluscos 2 Comité H.A., 9° CX/FH 72/2 o)
tfanipulacién de pescado
fresco y congelado 2 " 9° CX/FH 72/3 c)
Pescado en conserva 2 " 90 CX/FH 72/4 o)
Pescado ahumado 2 " 90 CX/FH 72/5 o)
Pescado semiconservado - " Comité H.A., en
el futuro
Examen microbiolégico de ! distribuido por
alimentos poco &cidos,etc. documento-informacién‘ Comité H.A., 9° EE.UU.,mayo 1970
Alimentos precocidos
congelados 2 " 90 -
Coco desecado 8 Comisién, 8° # 71/13-11 -
Frutas y hortalizas des-
hidratadas, incluidos
hongos comestibles 8 " 80 71/13-1I11
Frutas, hortalizas y sus
zumos (jugos) congelados
répidamente 8 " 80 #» | 71/13~1V
Aves y partes de aves de
corral 5 " 80##% 1 71/13-VI
o) atin por distribuir
*) aprobada en el Tré&mite 8 por la Comisién del Codex Alimentarius en su Octavo periodo de sesiones,

julio de 1971
julio de 1971

mantenida en el Trémite 8 por la Comisién del Codex Alimentarius en su Octavo periodo de sesiones,

pasada al Trémite 6 por la Comisién del Codex Alimentarius en su Octavo perfodo de sesiones, julio de 1971.
Se ocupari de la cuestién el Comité sobre Higiene de los Alimentos en su Noveno periodo de sesiones.

gL eutbpd
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2. CUESTIONES DE INTERES ESPECIFICO PARA OTROS COMITES- > : . ) :
Comité del Codex - ~ P&rrafos = - -
< Frutas y Hortalizas Elaboradas . o . 916 _ : ",
- Productos del Cacao y Chocolate X _ 9-12 y 17-20 |
- Aditivos Alimentarios . e . 9-12 y 21-24 ‘
- Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos o
en la Normalizacién de Zumos (Jugos) de Fruta 9-12 y 25-28
- Productos Carnicos Elaborados " 9-12 y 29-31
- Pescado y Productos Pesqueros . 9-12 y 32-35
'~ Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en
~ la Normalizacién de Alimentos Congelados R4pidamente . 9-12 y 36-38
- Alimentos para Regimenes Espec1a1es : - - - -—=-9-12 y 39 . ’
- Higiene de la carme . oy : E 9-11 y 31 -

3. ACTIVIDADES DE LOS DIVERSOS PAISES o ‘ L -

Y

Proyecto de C6digo de Pricticas de Hi iene que se prqunelpara Alimeﬂtos_
. CongeTados, Precocidos y Semicocidos
Canad4, con asistencia de los Paises Bajos, redactari de nuevo 'la Seccién

"Ambito de aplicacién".
Plazo final: 1 diciembre 1971 (véase el pirrafo.8 del presente informe).

] 4. SOLICITUD'DE INFORMACIONES ESPECIALBS QUE HABRAN DE ENVIARSE A LOS PAISES AUTORES

Examen microbiolégico de alimentos poco &cidos, tratados térmicamente y estables
en aImacEnl envasados en Iafas. recigienfes de vidrio y bolsas esEeriI{zaSIes
Las observaciones relativas al documento mencionado deberin enviarse antes del
1° de d1c1embre de 1971 a la siguiente direccién: .

Dr.. Ilmar E. Erdman .
Head, Analytical Methodology '
Microbiology Division
Food and Drug Directorate ! v
Department of National Health and Welfare '
X Ottawa - =
ana :

. - , C L |
(véase el parrafo 55 del presente informe) N _ S s

Proyectos de Cbédigos de Pricticas de nglene que se pr0ponen para el pescado
¥ productos pesqueros

Se ruega envien observaciones especificas y nuevas redacciones posibles para un
texto revisado de los siguientes cédigos de précticas de higiene, distribuidos
antes de junio de 1971. Plazo filtimo para el envio de observaciones: 1° de

diciembre de 1971; 1las observaciones habrén de enviarse a. los paises autores.. .
- = Moluscos ‘ i EE.UU. Jefe de' la delegacién Véase

- Manipulacién de pescado fresco y ' . el

. congelado . ] Reino Unido Jefe de la delegacién gpén-I

- Pescado en conserva - EE.UU. Jefe de la delegacién ice

- Pescado ahumado . ) , EE.UU. Jefe de la delegacién
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COMISION MIXTA FAOQ/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS
COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Proyecto de C6édigo de Pricticas de Higiene para las

nueces producidas por Arboles
(Pasa al Tramite B)

El presente documento debe leerse juntamente con los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos.las
partes senaladas al margen son particulares del pre-
sente Cbdigo de Practicas Higiénicas y, por lo tanto/
no figuran en los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. .

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

Este C8digo de PrActicas ha sido preparado expresamente para almendras (Prunus
amygdalus) y nueces (especies del género Juglans), pero se aplica de modo general
a todas las nueces producidas por &rboles, incluidas las avellanas
(Corylus spp.), pacanas (Carya illinoensis), nueces del Brasil (Bertholletia
excelsa,, nueces de anacardos {Anacardium occidentale), castanas iCastanea SPPe ),

nueces macadamia (Macadamia spp.), etc.

Al tratar de las practicas higiénicas para nueces producidas por &rboles, se
reconocen dos productos bAsicos: la nuez en su clscara y la carne de las nueces,
que presentan problemas higibnicos especificos y frecuentemente diferentes,

Se ha tenido también en cuenta el hecho de que un arboricultor dedicado a la
produccién de nueces puede enviar su producto al empaquetador, bien sea en la
clscara o0 en forma de carne sola. El presente Cbddigo de Précticas se ha conce-
bido para fijar los requisitos higiénicos b&sicos para los huertos, para las
operaciones que se realizan en las granjas (descortezado y pelado), y/o las
operaciones comerciales, tanto si se trata de quitar la cAscara como si se re=-
fieren a las nueces rodeadas de su clscara.

. Bgte Cédigo abarca todas las nueces producidas por &rboles y sus productos
derivados, incluyendo nueces peladas, cortadas en cubos, molidas y productos
anilogos, pero no comprendre 1los productos en los que las nueces producidas
por Arboles son un ingrediente secundario.

SECCION II - DEFINICIONES

Vanas. Las nueces "vanas" son nueces rodeadas de sus ciscaras, que suelen

tener un peso anormalmente pequeno como consecuencia de danos intensos de origen -
fisiolégico, o producidos por hongos, insectos u otras causas, y que pueden
separarse, por ejemplo, por medio de una corriente de aire.

SECCION III = REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

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

(1) Evacuacibn sanitaria de desperdicios humanos y animales. Deberén

tomarse las precauciones adecuadas para asegurar que los desper-
dicios humanos y animales se eliminan de tal modo que no constituyen
un riesgo higiénico o un peligro para la salud, y se pondr& especial
cuidado en proteger los productos contra la contaminacién por estos

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

B. Recoleccién y producocién de alimentoes en condiciones higiéniocas

(1) Recoleccién

La recoleccién de las nueces producidas por &rboles puede hacerse
generalmente sacudiendo los &rboles y cogiendo las nueces del suelo.
Teniendo en cuenta esta manera de hacer la recoleccidn, no debe
emplearse la finca para que paste el ganado ni para guardar alli
ninguna clase de animales. Si el terreno se ha empleado de este
modo, debe roturarse.la finca inmediatamente antes de la recoleccién
(con grada de discos, con cultivador rotativo o bien remover el suelo
de alglin modo), con el fin de aminorar el riesgo de contaminacibén
fecal de los productos alimenticios. Cuando no sea posible excluir
los animales ni someter el terreno a las labores mencionadas, deberén
adoptarse otras medidas para proteger las nueces durante la recoleccibn;
por ejemplo, extendiendo lonas protectoras debajo de los &rboles.

(2) Equipo y recipientes para el producto
Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

(3) Técnicas sanitarias. Los procedimientos seguidos para la recoleccién
y la producciln deberin ser limpios e higiénicos. Esto comprende
descascarado y secado de las nueces que se consideran generalmente
parte de la recoleccién o de las operaciones que se realizan en la
finca. El material de descascarado y secado debe ser de construccién
tal que pueda limpiarse y mantenerse ficilmente. Cuando se emplea
agua en esta operacibn, debe ser de calidad potable.

(4) Separacién de los productos evidentemente inadecuados para el comsumo.

Las nueces inadecuadas para el consumo deben separarse durante la
recoleccibédn y la produccién en el mayor grado que sea posible y
destruirse con algn procedimiento adecuado. Después del descascarado,
se recomienda someter todas las nueces a un proceso de separacién

de las defectuosas y a una inspeccién de calidad antes de enviarlas

a las posteriores operaciones destinadas a su consumo como alimento
humano. No deben enviarse nueces a dichas operaciones de transfor-
macién, si no estin exentas de contaminacién fecal manifiesta, infesta=-
ciones, descomposicién y otros defectos, por ejemplo, céscaras rotas,
suciedad adherida, nueces vanas, etc., en grado tal que harfan inade-
cuado el producto para consumo humano-. '

(5) Protecciébn de las mueces contra la contaminacién. Deben tomarse
precauciones adecuadas para evitar que las nueces resulten contaminadas
por animales domésticos,insectos, &caros u otros artrépodos, bichos,
pajaros, contaminantes quimicos o microbiolégicos, o por cualquier
otra sustancia perjudicial durante el tratamiento y el almacenamiento.
El tipo y grado de proteccidn necesarios depender&n de la naturaleza de
las nueces y de los métodos empleados en su recoleccibdn. Las nueces
debersn trasladarse a un almacén adecuado, o al lugar de tratamiento
para su elaboracién inmediata, tan pronto como sea posible despuébs
de la recoleccién o del secado. En el caso de que exista alguna
probabilidad de que las nueces resulten infestadas por insectos ©
por otros artrbpodos, durante o después de la recoleccién, debe apli=-
carse, como medida preventiva, un tratamiento adecuado, por ejemplo,
la fumigacién. Llas nueces retenidas para la transformacién deben
guardarse en recipientes cerrados, en edificios, o bajo algtn tipo
adecuado de proteccién contra animales domésticos, insectos, &caros y
otros artrépodos, p4jaros, contaminantes quimicos o miocrobiolégicos,
desperdicios y polvo. Los métodos de fumigacién y los productos quimicos
empleados deber&n estar aprobados por las autoridades competentes. Debe
evitarse exceso de humedad, que fomenta la proliferacién de mohos v la

elaboracién de micotoxinas.
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Transporte

(1) y (2) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, excepto

la frase final de (2) referente al hielo. o

SECCION IV - REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

Proyecto y Construccién de las Instalaciones
(1) Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarios

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentps.

(2) 1Instalaciones y controles sanitarios . .
za;, ib$, st, Ze;, zfs, igs y Zhs Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos. , o .

L

Equipo y utensilios ’ \.L )
Como en los Principios Generales. de Higiene de’'los Alimentos.

‘

Requisitos higiénicos de las operaciones °

(1), (2), 23), (4), (5) y (6) Como en los Principios Generales de Higiene de
Alimentos (pero suprimiendo el pérrafq introductivo). ’

Requisitos de las operaciones y de la produccién

(1) Manipulacién de las materias primae

- e = o ————

(a) Criterios de aceptacién. No.deber& aceptarse’por la facto-

ria la materia prima, si se sabe que contiene sustancias
descompuestas, ‘téxicas o extranas, que no podrin eliminarse T
hasta quedar en concentraciones aceptébles por los proce-
dimientos de clasificacifn o preparacibédn normales en :la fa=-
bricacién. Debe ponerse especial cuidado en evitar la.con~ ' '
taminacién, tanto de las nueces como por las carnes de nuez, - -
por materias fecales animales o humanas, y, si se sospecha

- que las nueces est&n contaminadas por estas sustancias, deben -
rechazarse para el consumo humano. Se tomar&n precauciones
especiales para rechazar aquellas nueces que acusen senales
de desarrollo de mohos, teniendo en cuenta el peligro de que-
puedan contener micotoxinas. : . o . .G

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

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

(6) Conservacién del producto terminado. El producto terminado de
nueces descascaradas o de las carnes de nuez debe tener un conte-
nido de humedad tal que pueda mantenerse en condiciones normales
sin alteracibén importante por putrefaccibén,mohos o cambios enzi-
m&ticos. Los productos terminados pueden a) tratarse con sustancias
conservadoras quimicas en dosis aprobadas por el Comité del’ Codex
sobre Aditivos Alimentarios, segln se indican en las Normas de Produce
tos, y b) tratarse por calor y/o empaquetarse en recipientes hermée

ticamente cerrados de manera que el producto permanezca en buen
estado y no se altere bajo las condiciones normales.

(7) Almacenamiento y transporte del producto terminado. El producto -:
. terminado deber& almacenarse y transportarse en condiciones tales

que excluyan la .contaminacibén con microorganismos patbgenos o toxi-
génicos, o su desarrollo, y protejan contra la alteracibén del pro-
ducto o la del recipiente. . ,

los

-
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E.

F.

(a) Todos los productos terminados deben guardarse en edificios secos y
limpios, protegidos contra insectos, 4caros y otros artrépodos, bichos,
pédjaros, contaminantes quimicos o microbiolégicos, desperdicios y polvo.

(b) Condiciones éptimas de almacenamiento:

(i) Para conseguir las condiciones 6ptimas de almacenamiento, la
temperatura debe ser, aproximadamente de 1°C (34°F), y la humedad
relativa, de 60 a 70 por ciento. En los paises templados, las
nueces con ciscara y las almendras podrin conservarse en almacenes
8ecos y en buenas condiciones higiénicas a temperatura ambiente.

(ii) cCuando se almacenan productos a base de nueces, en
condiciones en las que puedan resultar infestados por
insectos y/o &caros, deben emplearse regularmente
métodos de proteccibn apropiados. Los productos de
nueces deben almacenarse de modo que puedan fumigarse
in situ o guardarse de modo que puedan trasladarse
para su fumigacibn en instalaciones especiales (cama-
ras de fumigacibn, gabarras de acero, etc.). Puede
emplearse el almacenamiento en frigori{ficos, bien sea
para evitar la infestacibdn en los sitios en que es
probable que haya insectos en los almacenes ordinarios,
0 bien para evitar que los insectos danen los productos
a base de nueces,

Programa de control sanitario

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Procedimientos de control de laboratorio

Aparte del control por la agencia oficial competente, conviene que cada
instalacibn, por su propio interés, disponga de su laboratorio particu-
lar o tenga acceso al laboratorio de control de la calidad sanitaria de
los productos elaborados a base de nueces. La amplitud y tipo de dicho
control variar&n segfin los diferentes productos de rueces, asi{ como segGn
las necesidades de explotacibén. Este control deber& rechazar todas las
nueces que no sean aptas para el consumo humano. Los procedimientos ana-
1liticos empleados deber&n seguir métodos reconocidos o métodos normaliza-
dos, con el fin de que sus resultados puedan interpretarse facilmente.

SECCION V — ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

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

A.

B.

C.

En la medida posible, que sea compatible con la pré&ctica normal de
fabricacién, el producto deberd estar exento de sustancias inadmisibles.

Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a) deberi estar exénto de microorganismos patégenos; y
b) no debers contener, en cantidades que puedan resultar téxicas,

ninguna sustancia originada por microorganismos.
El producto deberi satisfacer las disposiciones sobre aditivos alimentarios

Y contaminantes establecidas en las normas del Codex sobre productos, y las
dosis miximas para residuos de plaguicidas recomendadas por la Comisién del

Codex Alimentarius.
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COMISION MIXTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

PARA.LOS PRODUCTOS A BASE DE HUEVOS - ~. . « -~ ':
(Pasa al Tramite 5)
P N ..

® :-“ B ’ .- A ; Iy ’T
- Ta [% 2 - {
. ~pe|. El presente documento debe leerse.junto con.los Principios| r. '
Generales Recomendados de Higiene. de los Allmentos. Las .} ]
partes senaladas al margen son propias del presente cédigo , !
de Préacticas de Higiene y,por lo tanto, no figuran en'los’ 3 O 1
Principios Generales de Higiene de los Alimentos., , .. , . (5 '
t r - v ?
(S [ RTINS TP -y o I ¢
r s r n sos L ¥ PO :
. ()
°ECCION 1 - AhBITO DE APLICACION
it - o 7 . S vyt otnd
Este dezgo de Préct1cas estl concebido para: e T Tows i
. - a - - e : AN
A.~ ' Evitar la alterac16n ‘de la calidad de los huevos con: céscara dest1nados a ser
transformados en productos a base de huevos. S .- n3
Tode R S
B. Prescribir un cbdigo de préctlcas de higiene para la produccibn para consumo .
”_' humano de huevo entero, albGmina-de huevo, yema de huevo_ y otros productos !
++- ’‘constituidos total o principalmente por uno o mas de los constituyentes del huevo?
t . LT ' - .; s . '. . » e T - " . - L
T Prescribir un cbdigo de pr&cticas de higiene relativo a locales, instalacibn, i
equipo y personal empleado o utilizado en la produccibdn de estos productos. '
. N ] - . . . ; - . R ’.

- - - - - S . - -

este cbdigo a huevos de gallinas domésticas destinados a elaboracibén segfin‘'se ha '

indicado arriba. - L, o . . -~ \ —_— el
: - . . - : L )

‘ ~ SECCICN II - DEFINICICNES o L _ |
(Por establecer si fuera necesario) Tl

Len S L - . = X o !
ERL SECCICON II1 - REQUISITCS DE LAS MATERIAS PRIMAS ’ R

A. Saneamiento ambiental en las zonas de produccibn

_—

1) Como en los Principios Generales de nglene de los Allmentos. , ;
- I \' |
2) Control de enfermedades, plagas vegetales y anzmales. Cuando se adopten
medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos, biolb-
gicos o fisicos deberd hacerse finicamente de acuerdo con las recomendaciones
del organismo oficial apropiado, con o tajo la superv1s16n directa de personal
que conozca perfectamente 1los peligros im iplicados, 1nc1uyendo ‘la posibilidad !

de que el producto retenga residuos téxicos.

- . P
- . - . . . A Lo
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B. Condiciones Sanitarias de la Recoleccibn y Produccibn de Materias Primas
1) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
2) Técnicas sanitarias. Para evitar la alteracidn en la calidad de los huevos

3)

4)

1)

2)

destinados a la elaboracién de acuerdo con este C8digo de Précticas, es
esencial que se adopten madidas oportunas para evitar:

a) Contaminacibn de la clscara con suciedad, materiales para lechos o
cualquier otra materia extrana.

b) Exposiciones a'temperaturas desfavorables.

c) Manipulacibn tosca.

Los huevos deben recogerée por lo menos dos veces al dia o con mis frecuencia,
si as§ lo exigieran las condiciones climiticas, y deber&n manipularse lo
menos posible.

Los huevos sucios deberdn limpiarse en seco, preferiblemente con equipo manual
sencillo o con una miquina de limpieza en seco. Cuando esto no sea factible,
deber&d evitarse, si es posible, lavar los huevos sucios en la granja. Sin
embargo, si se lavan en la granja, los huevos deber&n lavarse en agua que
contenga un detergente/desinfectante aprobado por el organismo oficial que
tenga jurisdiccidn en estas cuestiones y a una temperatura aprobada.

Eliminacifén de materias evidentemente inadecuadas. Los huevos no aptos deberén
separarse durante la recogida en la mayor proporcibén posible y deberin elimi-
narse de manera que se evite la contaminacibn de otros huevos o de los sumi-
nistros de agua.

Proteccidn del producto contra la contaminacibn. Como en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos pero omitiendo la Gltima frase y con
la adicidn de lo siguiente:

Los huevos deberén almacenarse en un lugar frio al que. deber&n llevarse inme-
diatamente después de recogidos. No deber&n amontonarse ni empaquetarse en
cajas hasta que estén frios, y el local deberd mantenerse libre de sustancias
con fuertes olores. Los huevos deberdn almacenarse a temperatura y humedad
relativa tales que se reduzca al minimo la alteracidn teniendo en cuenta las
condiciones clim&ticas locales.

Los huevos de ciscara delgada o con grietas deber&n manejarse cuidadosamente
y empaquetarse en un recipiente aparte, con el fin de evitar la rotura antes
de entrega a la planta de rotura.

C. Transporte

Medios disponibles. Como en 1los Principios Generales de Higiene de los

Alimentos con la adicidn de lo siguiente:

Los huevos deberé&n recogerse de 1los locales de los productores y entregarse
a la planta de elaboracibn tan pronto como sea posible, y mantenerse a una
temperatura tal que se reduzca al minimo la alteracién teniendo en cuenta las
condiciones climiticas locales.

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos pero omitiendo
la Giltima frase. '

4y
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SECCION IV - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

A. Congtruccidn y plan de la instalacibn

1) Situacidn, dimensiones y diseno sanitario. Como en los Principios Generales

de Higiene de los Alimentos con la adicidn de lo siguiente:

La construccibn y diseno de los locales de elaboracién habrén de ser tales
que aseguren un flujo regulado en el proceso desde la llegada de los huevos

a los locales hasta el producto terminado, y deberén prever el almacenamiento
a temperatura correcta en todas las etapas del proceso.

Instalaciones y controles sanitarios

a)

b),

e)

Separacibn de las operaciones. Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos con la adicibn de lo siguiente:

Deberén preverse salas separadas para desempaquetado de los huevos y
almacenamiento del producto terminado. Las operaciones de rotura, paste-
rizacién y llenado deber&n estar separadas de modo que proporcionen
proteccibn contra contaminacibédn cruzada pero, donde sea apropiado, podran
realizarse en zonas reconocidas de las mismas salas.

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

Canerias y eliminacibn de desechos. Como en los Principids Generales de

Higiene de los Alimentos con la adicibn de lo siguiente:

Los sistemas de drenaje que incluyen sumideros o trampas para materia
sblida deberén estar disenados de manera que permitan el vaciado. Cuando
estén dentro de la instalacibn, los sumideros y trampas de materia sbélida
deber&n vaciarse y limpiarse a fondo y desinfectarse al final de cada
Jjornada de trabajo.

Iluminacibn y ventilacibn. Como en los Principios Generales de Higiene

de los Alimentos con la adicién de lo siguiente:

La iluminacibn de cualquier parte de la sala de trabajo deber& ser por lo
menos 325 unidades lux (30 candelas-p1e) Y las zonas que requieran
una inspeccibén detenida del producto deber&n estar iluminadas con una
intensidad no menor de 540 unidades lux (50 candelas-pie). Deber&n dise-
narse filamentos reflectores de modo que las operaciones de desmontaje,
limpieza y montaje puedan hacerse fAcilmente.

La ventilacibén deberd estar planeada de modo que permita una adecuada
circulacibén o cambios de aire y que asegure que la direccidn del flujo de
aire nunca vaya de una zona sucia a una limpia.

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

B. Equipo y utensilios

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

2) Diseno, contruccibn e instalacibn higiénicos.

de Higiene de los Alimentos con la adicibn de lo siguiente:

No deber& emplearse equipo de madera en las salas de rotura, pasterizacibn o
llenado.

Todas las bombas, tuberias, recipientes y superficies de contacto deber&n ser
de acero inoxidable o de otro material aprobado.

Como en los Principios Generales
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Ce.

D.

3)

Los recipientes para huevos con clscara que van a la sala de rotura y las
mesas de rotura deber&n ser de acero inoxidable,aluminio o plastico. Los
materjales plasticos utilizados para este fin deberin estar exentos de grietas
y aranazos y deberdn ser capaces de resistir las operaciones normales de
limpieza y desinfeccibn.

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Requisitos higiénicos operatorios

1)

2),

7)

Mantenimiento sanitario de la instalacibn, el equipo y los locales.
Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos con la adicibén
de lo sijuiente:

Siempre que las operaciones se interrumpan durante unos 30 minutos o ms,
deberén limpiarse y desinfectarse todo el equipo de rotura manual y las partes
facilmente desmontables de las miquinas de rotura. Al mismo tiempo, las super-
ficies de las mesas de rotura deber&n limpiarse, tratarse con abundante agua
con la manguera, y secarse con panos que se utilizarén una sola vez y se
destruirln después. '

Todo el equipo deber& limpiarse a fondo y desinfectarse en todas las pausas
importantes del trabajo. La desinfeccién deberd realizarse siempre antes de
comenzar la jornada de trabajo. No deberd dejarse que quede condensado de
vapor de agua en ninguna parte del equipo. Cuando se hace la limpieza

"in situ", debe desmontarse el equipo de pasterizar y limpiarse al terminar
la produccién de cada dia y debe desmontarse el resto del equipo y limpiarse
cuando una inspeccibn manual indique que la limpieza "in situ" fue deficiente.

La operacibn final de limpieza debe ser un enjuagado a fondo con agua limpia,
caliente.

Después de la desinfeccibn, el equipo y la instalacién deben manipularse 1lo
menos posible. Los materiales de desecho (incluidos céscaras vacias y huevos
inservible) deben almacenarse de tal modo que no causen molestias por olores
desagradables, moscas u otros bichos. Dekten retirarse de los locales por lo
menos una vez al dia. Inmediatamente después- del vaciado, los recipientes deben
lavarse a fondo con agua caliente y detergente, y la zona pavimentada empleada
para el almacenamiento de recipientes inservibles debe limpiarse a fondo y
desinfectarse.

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

Evacuacidn de materiales de desecho. Los materiales de desecho, incluidos las
cdscaras vacias y los huevos rechazados, deben eliminarse de modo regular y
frecuente de las salas de elaboracibn, bien sea en recipientes apropiados o
bien por medio de bandas transportadoras o artesas de agua. Los recipientes
y cualquier equipo empleado para tales fines como reunir las clscaras deberén
limpiarse a fondo y desinfectarse antes de volver a las salas de elaboracién,
y la zona pavimentada usada para el almacenamiento de recipientes de residuos
deberd limpiarse y desinfectarse. Los materiales de desecho deberain almace-
narse de tal modo que no produzcan molestias por olores desagradables, moscas
u otros bichos. Deber&n retirarse de los locales diariamente.

Requisitos de la produccién y précticas operatorias

1)

Manipulacibébn de las materias primas. A su llegada a la f&brica, los huevos

con cascara deben guardarse en sus cajas en un recinto limpio frio y elatorarse
lo antes posible. Las cajas deben almacenarse de tal manera que pueda hacerse
la limpieza por debajo.




2)

3)
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Los huevos deben sacarse de las cajas en un recinto completamente separado de
las salas de elaboracién. : :

No deben llevarse a la sala de rotura las cajas de huevos ni los accesorios.

Inspeccibn y clasificacién.  Los huevos sucios deben limpiarse antes de
romperlos.

Los huevos con grietas que tengan membranas de la clscara intactas deberén
separarse en recipientes someros construidos de materiales adecuados y deberén
examinarse atentamente por_ personal experimentado antes de someterlos. a
elaboracibn. -

Los huevos con grietas con membranas de la clscara rotas deben considerarse

como material residual, pero, si la rotura se ha producido dentro de la insta- '
lacibén durante la inspeccibn o la manipulacibén, deberén apartarse en un reci- |
piente apropiado empleado para este objeto exclusivo. Dichos huevos deberén
someterse a elaboracibn sin demora alguna.

1.os huevos deberéh someterse a inspeccibn antes de:pasar.,a la sala de rotura.
Cuando se utilice la rotura por aplastamiento, habri:.de ponerse especial ‘
cuidado durante la inspeccibn para eliminar los huevos defectuosos.

Para evitar la contaminacidn cruzada, deberén apartarse 1los huevos que no.sean
de gallina y manipularse y elaborarse por separado al final de la elaboracién
diaria de huevos de gallina. Todo el equipo deber& limpiarse a fondo y este-
rilizarse antes de qué se reanude la elaboracibén de los huevos de gallina. {

Preparacibn y elaboracibn., o ) s ‘.

»

a) Rotura: individualmente. Los huevos deber&n romperse a mané o a miquina !
en copas o bandejas y cada huevo deber& someterse a inspeccibn en cuanto
al olor y el aspecto. TN .

Las maquinas y los recipientes deberén ser de acero inoxidable o de otro
material adecuado y deber&n ser de construccibn tal que’permita eliminar
facilmente del suministro.de huevo liquido todos los contenidos de huevos
que son inadecuados para continuar la elaboracién.

La sustancia de huevos que tengan olor o aspecto anormales deberd recha-
zarse y eliminarse, junto con cualquier equipo de rotura contaminado.
Esta clase de equipo deber& limpiarse a fondo y desinfectarse antes de
emplearse de nuevo. Después de manipular huevos rechazados, el ‘operador
encargado de la rotura deberd lavarse las manos inmediatamente con jabén/
detergente inodoro en agua caliente. - . . .. .

La separacibén de 'la yema y la clara de huevo deber4 hacerse, cuando sea !
apropiado, por medio de un dispositivo de separacibn' aprobado de diseno
y construccibn higiénicos. :

.

Deberin ‘observarse las practicas de higiene para la eliminacién de

los fragmentos de ciscara y, ousndo se eliminen habitualmente, de
las manchas de sangre y las manchas de carne.

b) Rotura por aplastamiento: Las miquinas de aplastamiento a granel
empleadas para la rotura de . . '
nuevos para ia preparacion de productos de huevos enteros deberén ser de
un tipo adecuado y de construccibn y_funcionamiento tales que permitan la
f4cil eliminacibn del suministro de huevo liquido de los contenidos de
huevo que no sean aptos para elaboracibn subgiguiente.

.

Los huevos ﬁue han de romperse en mquinas de aplastamiento-a granel deberén
inspeccionarse dentro de 24 horas de elaboracibén, bien entendido que, cuando |
1os huevos se mantengan bajo condiciones de temperatura controladas para
retardar la alteracibn y el desarrollo de microorganismos, pueden retenerse
durante un periodo no mayor de 72 horas sin necesidad de nueva inspeccibn.
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Los huevos deberan conducirse sobre rodillos de acero inoxidable o de otro
material adecuado a través de un bano de agua caliente a una temperatura
aprobada y controlada, enjuagarse bajo rociados de agua caliente y después
secarse al aire antes de expulsarse sobre la banda transportadora. construida
‘de material. adecuado, hasta la seccibn de aplastado.

Los huevos deberan aplastarse para eliminar su contenido, después de lo cual
1deberfn separarse los fragmentos de ciscara sobre la banda transportadora.
+Al final de cada jornada de trabajo, deberin limpiarse las miquinas, lavarse

con un esterilizante adecuado,. enjuagarse. y:secarse con un trapo que se

empleard sélo una vez.

Filtracibn y recogida.’ Bl huevo 14quido debera filtrarse por filtros ade-

" cuados, centrifugas u otro equ;po conveniente. Si se emplean filtros,

d)

+n

deberé d1sponerse de suficientes filtros de acero inoxidable esterilizados,
monel o de otro material adecuado para poder hacer cambios frecuentes.
DeberA emplearse un recipiente 1impio, de acero inoxidable esterilizado o de
-otro material.adecuado para recoger . el huevo liquido cuando se estén’

‘ cambiando los filtros. Este huevo liquido deberi anadirse inmediatamente

al tanque colector. : ' S

En£r1am1ento. Después de f11trar, los productos 1liquidos que hayan de
‘mantenerse durante mas de 8 horas antes de posterior elaboracidn deberén
enfriarse ripidamente a una temperatura que no pase de 59C (41°F).

Los productos liquidos que hayan de retenerse durante menos de 8 horas
antes de la elaboracifn posterior deber&n enfriarse a una temperatura no .
mayor de 7°C (45°F) o, en el caso de yema de huevo y de clara liquida;

10°C (50°F). E1 producto liquido se pasterizara preferiblemente como parte
de un proceso continuo, pero, cuando esto no sea factible, puede mantenerse
en' tanques de almacenamiento convenientemente aislados a una temperatura
que no pase de 5°C (41°F) durante un periodo que no sea mayor de 24 horas.

~

-‘ -
L]

Pasterzzac16n. Todos los productos a base de huevo con la excepcién prevista en

~la sececién. IV,.D. (11),' deberan pasterizarse por un método aprobado

aceptable para el organismo oficial que tenga jurisdiccibn en estas cuestiones.

E1 huevo 1lfquido bruto entero deberi pasterizarse reteniéndole a una
temperatura no menor de 649C (148°F) durante dos minutos y medio, como
minimo. Pueden emplearse otros procedimientos aprobados de calentamiento
.2 una temperatura suficientemente elevada y durante un tiempo bastante
para asegurar la destruccibén.de los organismos Salmonella, u otro trata-
miento que d& los mismos resultados.

La pasterizacibn de clara 1iquida y yema de huevo lfquida puede exigir
combinaciones diferentes de tiempo/temperatura. Una vez terminada la
pasterizacidén, los productos liquidos, aparte de la yema de huevo, deberén
enfriarse inmediatamente a una temperatura no mayor de 5°C (41°F).

'La yema de huevo liquida deber& enfriarse inmediatamente después de paste-

rizacién lo més rdpidamente posible a una temperatura que no pase de
5°c (41°F).

El aparato de pasterizacién deberd contener los dispositivos que sean
necesarios para asegurar una velocidad constante de‘flujo de huevo liquido,
‘control termost&tico ‘del calentamiento del huevo liquido, y desviacién
Tautomdtica de fluJo de cualquler huevo 1liquido que no esté suficientemente
calentado. .

Debera registférée de modo continuo cada una de las operaciones de pasteri-
zacibn y los graficos en que se registran las temperaturas de pasterizacibn
deberadn fecharse y mantenerse disponibles para inspeccibn.

LA

i
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Almacenamiento. El huevo liquido pasterizado puede conservarse en tanques
esterilizados, aislados, enfriados y cubiertos provistos de agitacibn de
baja velocidad y un termbmetro, o en batidoras esterilizadas, siempre que

la temperatura del huevo no pase de 5°C (41°F) durante el periodo de
almacenamiento.

g) Empaquetamiento y congelacién.

i) Los recipientes vacios deber&n guardarse en un lugar seco y limpio, y

i1)

mantenerse libres de polvo, bichos, insectos y toda materia extrana.
Deber&n inspeccionarse inmediatamente antes del uso para asegurar que
estin en condiciones de limpieza y satisfactorias. Antes del llenado,
los recipientes, cuando sea aplicable, deberan esterilizarse por vapor
de agua o aire caliente, pero, si se emplea vapor de agua, deberén
escurrirse bien antes del llenado.

Pueden emplearse tambifn latas abiertas por arriba con forros de politeno,
y recipientes corrugados o de cartbn fibroso usando politeno y medios de
sellado caliente.

En la sala de llenado sblo deber&n dejarse recipientes listos para
empleo inmediato.

El 1llenado de los recipientes deber& ser un proceso continuo. Los reci-
pientes llenados deberédn cerrarse inmediatamente y llevarse a las cémaras
de congelacibn sin demora excesiva. Deber& ponerse cuidado durante

el llenado para evitar derrames, y cualquier exceso de huevc deberé
separarse con un trapo que se utilizaré sblo una vez.

Los recipientes deber&n amontonarse en las clmaras de congelacibébn de
modo que el aire pueda circular libremente alrededor de los recipientes.

La velocidad de congelacibdn deber& ser suficiente para evitar el deterioro
del producto y para que esté terminada dentro de las 24 horas después

del llenado. Después de la congelacibn, el producto dekber& almacenarse

a una temperatura que no exceda de -18°C (O°F).

h) Secado

i)

ii)

iii)

iv)

El proceso de eliminacién del &zucar, cuando sea aplicable, deberi
realizarse antes de la pasterizacién por un método aprobado acep-
table para el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas
ocuestiones, '

El albumen lfquido elaborado para formar albumen cristalino, o
pea secado en paila, puede no haber sido previamente pasterizado
y por tanto deberi después ser sometido a un procedimiento de
tratamiento por calor para eliminar las salmonelas.

El secado deber& hacerse por un procedimiento aprobado. La instalacién
de secado empleada para el producto deberd incluir, cuando sea aplicatble,
un sistema de separacibn de ciclbdn mejor que el de separacibdn de tipo

de saco. .

El producto deber& separarse de modo continuo de la cémara de secado,
enfriarse, y empaquetarse cuanto antes en un recipiente apropiado. S5i

no se ha separado el azicar del producto, deber& almacenarse a una tempe-
ratura no mayor de 10°C (50°F).



- ALINORM T2/13
Apéndice III - EP
pégina 8

j) Transporte de productos a base de huevo 1§{quidos a granel.

i) 'Los tanques o recipientes utilizados para el transporte de productos a base
de huevo liquidos deberén estar construidos de acero inoxidable o de '
otro material conveniente, disenados para facilitar la limpieza, y debgrén
estar convenientemente escurridos. Deberén estar refrigerados o sufi=-
cientemente aislados para mantener el producto a base de huevo a una
temperatura que no pase de 5°C (41°F), y preferiblemente no debersn
emplearse para ningiin otro fin.

ii) Llas tuberias y conducciones usadas para el llenado y la descarga de
. productos a base de huevo liquidos habran de ser de diseno adecuado, asi
como de materiales apropiados, y deberin esterilizarse antes del uso.

iii) Durante el transporte la temperatura del producto a base de huevo
1fquido no deberi subir a mis de 5°C (41°F).

_iv) Los productos a base de huevo 1lfquidos no deben descargarse de un camibn
© - cisterna o recipiente mbévil en una vasija que contenga producto de huevo
liquido de un suministro anterior.

v) Llas cisternas, recipientes mbviles y tanques de almacenamiento a granel
deberdn esterilizarse antes del llenado, y, después del vaciado, deberan
limpiarse tan pronto como sea posible. E1 suministro de productos a
base ' de huevo liquidos desde el compartimiento de una cisterna deber&
‘hacerse sblo en un punto. Las tuberfas y conexiones deberin esterilizarse
antes del uso y limpiarse tan pronto como sea factible después del uso.

:vi) Los tahques"de almacenamiento a granel deberén estar refrigerados o con=
: -~ venientemente aislados para mantener el producto a base de huevo a una
~ temperatura que no pase de 5°C (41°F), y, para un almacenamiento més
prolongado, deberdn estar provistos de un agitador de baja velocidad.

k) Descongelécibn de los productos a base de huevo congelados.

" 'i)' Cuando se esté&n descongelando productos a base de huevo congelados, deben
. 1levarse al estado liquido tan pronto como sea posible, pero procurando

~ que la temperatura del producto no aumente apenas por encima de 0°C (320?);

ii) Los productos a base de huevo descongelados deber&n consumirse inmediata-
mente., - '

E.  Programa de control -sanitario
" Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Fe Procedimientos de control de laboratorio

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

~ 5ECCION V - ESPECITICACIONES DEL PRCDUCTO TERMINADO-

. Como ‘en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos con la adicién de lo
siguiente: , . ' '

La reacoiéh de alfa—-amilasa ha resultado valiosa como indicador del logro de relaciones
especificas tiempo/temperatura, y puede utilizarse como indice de dicho logro.

Para comprobar la eficacia de otras combinaciones de tiempo/temperatura,'u otros mediog
* de pasterizacibén, o la posibilidad de contaminacién después de la pasterizacidén, deberan

utilizarse métodos adecuados de toma de muestras y examen microbiolégico que garanticen
" la ausencia de Salmonella y otros organismos patégenos del producto. ’
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LA PRUEBA ALFA AMILASA

La prueba alfa amilasa relativa al tratamiento térmico del huevo entero es
aniloga a la prueba de la fosfatasa cue se utiliza para determinar la eficacia de la
pasterizacién de la leche. Se basa en que el calor destruye la actividad de la alfa
amilasa en el huevo entero en proporcibn al grado de tratamiento térmico aplicado.

La temperatura y el tiempo de mantenimiegto de ésta para la pasterizacién del huevo
liguido a granel es como minimo de 64,4 C durante dos minutos y medio; esta combina-
cién de tiempo y temperatura es letal para los micro-organismos Salmonella.

Si el huevo entero sin tratar se mezcla con una solucibn de almidén la alfa
amilasa presente degrada el aimidén, por 1o cual no se produce la normal coloracién
azul-violeta que aparece cuando se mezcla yodo y almidén. La intensidad del color

“azul-violeta varfa en relacién inversa con la cantidad presente de alfa amilasa. la prueba

de alfa amilasa es, pues, una prueba del grado de tratamiento térmico aplicado a 1la
mezcla de huevo entero cuando se pasteriza éste, y ofrece la indicacién de que se ha
alcanzado, 0 no, una combinacién satisfactoria de tiempo y temperatura. '

Este anexo esti destinado a ayudar a quienes hayan de efectuar la prueba en huevo -
entero lfquido. : : :

LA PRUEBA
1. Examen de la muestra

La muestra de huevo lf{quido, una vez que se reciba en el laboratorio, deberé
probarse lo antes posible, pero se dejar& que alcance la temperatura ambiente inme-
diatamente antes de la prueba. Si la muestra de huevo liquido haode almacenarse antes
de aa prueba, se deber& conservar a una temperatura inferior a 40°F (aproximadamente
4,5°C) y poner después a la temperatura ambiente antes de efectuar la prueba.

No se probari ninguna muestra que presente signos de descomposicién o deterioro.

No se enviar$ pam probar nmirguna muestra que contenga azficar, &cido citrico o sal
de 4cido cftrico ni ninguna sustancia que contenga azficar, &cido citrico o sal d
&4cido citrico, ya que estas sustancias entorpecen la reaccibn. . .

2.  Precauciones
Se tomar&n las siguientes precauciones:

a) deberi utilizarse agua destilada o desionizada en la preparacién de reacti-
vos o en la dilucibén de sustancias reaccionantes. - : :

b) Se evitar& que el huevo 1liquido y los reactivos sean contaminados por 1a
saliva. i . .

¢) Toda la cristalerfa estard limpia y seca antes del uso.
d) se utilizarg una pipeta nueva para cada muestra de huevo 1{quido.
e) Las pipetas no deberén estar contaminadas de. saliva.

‘f) En caso de que una muestra no pase la prueba, toda la.cristalerié gue haya
entrado en contacto con el huevo liquido deberi estxflizarse y limpiarse pcr
completo como se indica en la seccibn. : o :

3. Reactivos que deben utilizarse

a) Solucién de almid%n. Diferentes almidones dan una ligera variacifén de.funco- '
namiento que puede afectar el tono y la intensidad del color producido. Esta
variacién no afecta en modo alguno la base de la prueba. La solucién de
almidén se preparard como sigue: :

Se pesa una cantidad de almidén soluble, calidad reactivo de andlisis, equi-
valente a 0,70 g de almidén seco. E1 contenido hfimedo de_almidfn se deter-
mina)secando una muestra a 100°C durante 16 horas (o a 160 C durante una
hora). , . .
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Esta cantidad de almidfn se mezcla con una crema poco espesa en agua fria.
Se lleva toda la cantidad de esta crema a unos 50 ml de agua hirviendo,
se hierve durante un minuto y se enfrfa por inmersibn en agua frfa. Se
afiaden tres gotas de tolueno y se diluye con agua a 100 ml en un matraz

- volumétrico.

Esta solucién no debe utilizarse si se ha preparado hace m&s de cuince dfas.

b) Solucién de yodo, aproximadamente milinormal, segfin se especifica en la
"British Pharmacopoeia", 1963, apéndice II A.

Esta solacién debe prepararse antes del uso, pero puede obtenerse por dilu-
cibn a partir de una solucibén mds fuerte con un reajuste apropiado de la
concentracién de yoduro de potasio.

Se puede preparar una solucibén madre con 12,7 g de yodo disuelto en una
solucifn de 25 g de yodo de potasio en 30 ml de agua y completata hasta
un litro con agua para dar una solucién aproximadamente decinormal.

¢) Solucién de 4cido tricloroacético: solucién acuosa al 15 por ciento, peso en
volumen, de &cido tricloroacético de calidad reactivo analftico.

Material
Se puede utilizar el siguiente material:

a) Pipetas graduadas de Calidad B, bulbo de 2 ml , 5 ml , y 10 ml , o calidad
bulbo de 2 m1 y calidad A, de 10 ml , lados rectos.

b) . Matraces volumétricos, Calidad B, de 100 ml y 1000 ml de capacidad.

¢) Un cilindro medidor de SO mil.

d) Embudos de filtro de 3-4 pulgadas de didmetro.

e) Papeles de filtrar Whatman No. 12, de 12,5 cm de didmetro o su equivalente.

£) Matraces cbnicos de cuello ancho, de 100 ml de capacidad y/o recipientes
universales. .

g) Tubos de ensayo de aproximadamente 7" x 1".

1) Se pueden utilizar buretas y jeringas autom&ticas para medir el yodo, el
&cido tricloroacético y el agua destilada.

i) Un bafio de agua capaz de mantener una temperatura de 44°¢ * 0.5°C.

Limpieza y cuidado de material

a) Después del uso, se lavard con agua toda la cristalerfa y se cuitari todo
el huevo adherente, empleando si es necesario hidréxido sédico decinormal.
La cristalerfa deberi después lavarse con &cido crémico o clorhfdrico y a
continuacién se aclarari minuciosamente con agua y agua destilada.

b) Los aparatos utilizados para las muestras que no hayan respondido a 1la
grueba deberén estabilizarse en una solucién bactericida de hipoclorito o
cido carbblico antes de la limpieza.

c) La cristalerfa nueva se limpiaré sumergiéndola en una solucién de &cido
crémico o clorhfdrico dilufdo, se lavan después en agua caliente, se aclararé
con agua destilada y por filtimo se secar$.

d) La cristalerfa utilizada para la prueba no deberi emplearse con ningfin otro
£In y deber& conservarse separada de todos los dem&s instrumentos en el
laboratorio.

‘e
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Métodos para efectuar la prueba

Se miden 15,0 g de la muestra de huevo 1fquido en un matraz cbnico o recipiente
universal de 100 ml ; tambitn se puede utilizar un tubo de ensayo de 7" x 1°
si esti taponado. .

Se affaden 2,0 ml de 1la 'solucién de almidén y se mezcla cuidadosamente.

Si el huevo est4 enteramente viscoso rfuede resultar dificil mezclar debidamente
el huevo y el almidén. Como es indispensable efectuar bien la mezcla, el huevo
y el alggdén deberén mezclarse 1o mejor posible antes, durante y después de la
incubacién.

Se pone 1a mezcla al bafio Marfa durante 30 minutos a 44°¢ + 0,5°c. Se retira
del bafio Maria, se agita y con la menor demora zosible se affaden 5 ml. de esta
mezcla a 5 ml de solucibn de &cido tricloroacético contenida en un matréz
cbnico de 100 ml, Agitar y mezclar cuidadosamente de nuevo. Affadir 15 ml

de agua y agitar y mezclar de nuevo. )

Se retira la materia suspendida por filtracién o centrifugacibén. Se afladen 10 ml
del filtrado claro (después de rechazar las primeras filtraciones) del licor
sebrenadante, segfin el caso, a 2 ml de la solucién de yodo.

Interpretaciéh

Para la determinacién del color se puede utilizar un disco comparador Lovibond
4/26 que contenga siete patrones de referencia de color y destinado a utilizarse
con un comparador para usos especiales y células de 25 mm. .

Hay muchos matices entre el azul y el violeta; los del disco patrém indican 1la
gama probable.

Se considerari que la muestra ha pasado la prueba de alfa amilasa si el filtrado
o el licor de la solucién de yodo vuelve a adquirir inmediatamente un color
azul=violeta. A ese fin se considerarin como satisfactorios 1los colores que
sean m&s azul=violeta que el No.3 del disco patrén comparador Lovibond 4/26 o
de un patrén espectrofotométrico ecuiparable. Con células de 1 ¢m. utilizando
una longitud de onda de Seseﬂp, el patrén espectrofotométrico comparable tiene
comparado con el agua una derfsidad Optica de 0,15.



