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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos celebrd su 182 reunidn en

la Sala Principal de Conferencias del Departamento de Estado, Washington, D.C., del

22 al 26 de febrero, por cortesia del Gobierno de los Estados Unidos de América.
Asistieron a la reunidn representantes y observadores de 24 paises y cuatro organismos
internacionales (véase la lista de part1c1pantes en el Apéndice I). Presidid la
reunién el Dr. J.B. Read.

2. Abrid la reunidn el Dr. Robert W. Weik, Director Adjunto de la Oficina de Ali-
mentos, Administracién de Alimentos y Medicamentos, y Coordinador estadounidense del
Codex Alimentarius, quien dio la bienvenida a los participantes en nombre del
Gobierno de los Estados Unidos y analizd el programa de trabajos futuros del Comité.
Sefiald que habia suficientes temas activos de gran interés para los miembros de la
Comisién del Codex Alimentarius para requerir muchas mds reuniones del Comité. Era
bien sabido que los gobiernos miembros acordaban una gran 1mportanc1a a este Comité
y que el trabajo que se consideraria en la presente reunidn seria de gran utilidad
una vez concluido.” El1l Dr. Weik indicd que se examinaria un C6digo de Practicas de
‘Higiene para la Recuperacién de Alimentos Enlatados Danados y la necesidad de un
Ccédigo de Practicas de Higiene para la Preparac1on de Alimentos Precocidos 'y

‘para los Servicios de Comidas;: el Comité examinaria también un cédigo de prdacticas
de higiene para "mélange" y decidiria si habia que revisar el actual Ccbédigo de
Practicas de Higiene para los Productos de Huevo.

3. Se comunicd que en reuniones futuras del Comité se examinarian los criterios
microbioldgicos para camarones, carne de cangrejo, un Cédigo de Practicas para
Cefaldpodos y, posiblemente, concentrados de pescado para alimentacidén humana.
Ademds, el Comité habria de hacer suyas las disposiciones sobre higiene que figuran
en las normas que estdn elaborando los Comités del Codex, especialmente los nuevos
Comités sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas y sobre Proteinas Vegetales. Los
cédigos de practicas de higiene en proceso de revisidn, tales como el Cédigo de
Priacticas de Higiene para los Productos Carnicos Elaborados - que habian sido
redactados de nuevo para incorporar el criterio metodoldgico HACCP (Puntos Criticos
de Control del Analisis de Riesgos) - también serian presentados al Comité.

4. El Dr. Weik recordd al Comité los puntos prioritarios para los criterios
microbiocldgicos indicados por la Segunda Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS/PNUMA
sobre Especificaciones Microbioldgicas para Alimentos. Algunos de ellos ya habian
sido considerados por Grupos de Trabajo del Comité, pero otros, incluidos el coco
desecado, el queso, la carne de cangrejo precocida congelada y las frutas desecadas
ain necesitaban ser estudiados. Algunos de estos productos eran de extrema impor-
tancia para determinados paises y regiones. El Comité debia seguir elaborando los
valiosos documentos sobre higiene de los alimentos que habian sido recibidos con
satisfaccidén por los 6rganos auxiliares de la Comisidén, tales como los Comités
Coordinadores Regionales, y los gobiernos miembros.

APROBACION DEL PROGRAMA

5. El Presidente nombrd dos Grupos de Trabajo, uno para estudiar el Anexo C al
Cédigo Internacional de Practlcas para Productos Carnicos Elaborados, "Procedimiento
de toma de muestras e inspeccidn para el examen microbiolégico de productos carnicos
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en envases herméticamente cerrados", y otro para examinar el Cédigo de Practicas de
Higiene para la Captacién, Elaboracidn y Comercializacidén de Aguas Minerales Naturales
y la seccidn sobre higiene, 5.2, "Requisitos Microbioldgicos", de la Norma Regional
Europea del Codex para Aguas Minerales Naturales.

6. Se aprobd el programa con un pequeflo cambio para que estos Grupos de Trabajo
pudieran presentar sus informes en una fase posterior.

La delegacién de Australia se quejdé de que muchos de los documentos de base
sobre los temas del programa no se habian recibido con tiempo suficiente para poder
preparar observaciones de su Gobierno.

INFORMACION SOBRE ACTIVIDADES DE LA FAO Y LA OMS DE INTERES PARA EL COMITE

7. El representante de la OMS analizd las actividades de su organizacidn rela-
cionadas con.la labor del Comité.

8. El Director General de la Organizacidén Mundial de la Salud, Dr. Mahler, habia
subrayado, durante su alocucidn inaugural en el 14 periodo de sesiones celebrado

en Ginebra (29 de junio al 10 de julio de 1981), la importancia que la OMS atribuia
a la labor de la Comisidn FAQ/OMS del Codex Alimentarius.

9. Distintos programas de la OMS (Veterinaria de Salud Piblica, el Programa de
Inocuidad de los Alimentos, el Programa de Enfermedades Diarreicas, Nutricidn, el
Programa Internacional de Inocuidad de las Sustancias Quimicas) desarrollaban acti-
vidades relacionadas con la higiene, tal como quedaron definidas en la cuarta
edicidén del Manual de Procedimiento de la Comisidén del Codex Alimentarius, es decir,
las "condiciones y medidas necesarias para la produccidn, elaboracién, almacena-
miento y distribucién de alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en
buen estado y comestible, apto para el consumo humano".

10. La Asamblea Mundial de la Salud habia adoptado el 21 de mayo de 1981 el

C6digo internacional OMS/UNICEF de comercializacidn de sucedaneos de la leche
materna, que contiene disposiciones que recomiendan la aplicacidén de normas del Codex
y el COdlgO de practicas de higiene para alimentos para lactantes y nifios a productos
que deberian . satisfacer los requlsltos del Cdédigo. .

1. La Asamblea Mundial de la Salud aprobé una resolucidn que pedia a la OMS que
emprendiera estudios sobre los cambios que pueden producirse en la calidad, el valor
nutritivo y la inocuidad de los alimentos para lactantes y nifios de corta edad que
vivian en condiciones climdticas adversas, especialmente en las regiones aridas y tro=-
picales. Como resultado, en octubre de 1981 se convocd en Ginebra una consulta de
expertos en nutricidn,. microbiologia, envasado de alimentos y toxicologia en la que
se analizaron los conocimientos actuales sobre la materia, se identificaron posibles
fuentes adicionales de informacidn y se formularon una serie de principios para
estudios ulteriores.

12. La Asamblea habia pedido también a la Comisién FAO/OMS del Codex Alimentarius
que estudiara a fondo posibles medidas para mejorar las normas de calidad para ali-
mentos para lactantes y que apoyara y promoviera la aplicacidn del Cddigo Interna-
cional. :

13. El Departamento de Veterinaria de Salud Piblica, junto con la FAO, continud
realizando actividades orientadas a los palses en desarrollo. Una misidn conjunta
OMS/FAO habia visitado Rwanda y Kenya para informarse de las actuales técnicas
locales de sacrificio e higiene de la carne en las condiciones rurales. Se habian
celebrado conversaciones con autoridades nacionales tanto veterinarias como médicas,
especialmente en torno a la elaboracidén de directrices para el diseflo y construccidn’
de mataderos sencillos y sobre sacrificio, manipulacion e inspeccidén de la carne

en condiciones de austeridad. Estas directrices estan ahora en vias de preparacidn
y el primer borrador deberia quedar concluido en el plazo de unos meses.

14. El Departamento de Veterinaria de Salud PUblica de la OMS habia publicado

dos directrices sobre vigilancia, prevencidon y control de la equinococosis/hidatido-
sis y sobre los riesgos para la salud humana provocados por los animales en las
zonas urbanas; se estdn preparando otras directrices, tales como las de vigilancia
de las enfermedades transmitidas por los alimentos, control del envenenamiento para-
lizante del marisco, higiene de los alimentos en los mercados al aire libre, pre-
vencidén y control de la salmonelosis, las de virus en los alimentos, etc.

15. Representantes de los paises en desarrollo de la regidén mediterranea y autori-
dades médicas y veterinarias asistieron a la Consulta de Expertos de la OMS sobre
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Coordinacidn Intersectorial de Programas de Higiene de los Alimentos celebrada en
Lisboa del 16 al 18 de noviembre de 1981. En dicha reunién, que fue organizada por
el Centro de Control de Zoonosis Mediterrédneas, de la OMS, se subrayd la gran impor-
cia del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias y declard que satisfacia
plenamente los requisitos de los paises representados en la reunidn.

16. De conformidad con la decisidn adoptada en la 112 reunidn del Comité del Codex
sobre Productos Carnicos Elaborados .de Reses y Aves, se celebrd una consulta oficiosa
de la FAO en Ginebra, del 17 al 18 de marzo de 1981, que prepard una revisién del
Cédigo Internacional Recomendado de practicas de higiene para productos carnicos
elaborados, cddigo que dicho Comité volvera a examinar en octubre de este afio (vdanse
parrs. 137 a 141 y Apéndice VI).

17. El Departamento de Veterinaria de Salud Piblica se mantuvo en estrecho contacto
con la Comisidn Internacional sobre Especificaciones Microbiolbégicas para los Ali-
mentos (ICMSF). Este afo, la ICMSF celebrd su reunidn anual en Suiza en la que se
tratd la revisidn del Libro 2 (Toma de muestras para andlisis microbiolbégicos). Esta
previsto publicar una nueva versidén de este libro en 1983.

18. Durante la reunidn, se formularon nuevas especificaciones microbiolégicas para
ciertos alimentos, sobre todo :aquéllos que revisten interés para los paises en desa-
rrollo, en particular, el coco desécado. Los miembros de la Comisidn convinieron en
que se necesitaban especificaciones para las nueces tanto de arbol-como de tierra,
reconociendo que los riesgos principales eran la contaminacidn por moho y Salmonella
de las nueces descascaradas. Se propuso un proyecto de estas especificaciones a la
consideracidn de este Comité y se solicitaron sugerencias sobre medidas practicas adi-
cionales sobre la materia ( véanse también parrs. 159, 160). ‘

19. Los comentarios de los paises. sobre las especificaciones microbioldgicas para
camarones congelados, cocidos y listos para el consumo serian examinados en la
proxima reunidn del Comité del Codex sobre Pescado Yy Productos Pesqueros que se cele-
brard en Bergen (3-8 de mayo de 1982).

20. El informe del Grupo de Trabajo sobre Especificaciones Microbioldgicas para
la Leche en Polvo y el Agua Mineral Natural (Washington, 1980) se habia publicado
en inglés y las versiones espafola y francesa estaban en vias de preparaciodn.

21, Se convocd un Comité Mixto de Expertos de la FAO/OMS sobre Aditivos Alimenta-
rios en Ginebra del 23 de marzo al 1 de abril de 1981, que tratd brevemente del
problema de las hormonas en los alimentos. ! :

22, Un Grupo de Trabajo de la OMS sobre Aspectos Sanitarios de los Residuos Ana-
boélicos en la Carne se reunid en Bilthoven, del 10 al 13 de noviembre de 1981, y
expresd la opinién de que el uso correcto y la administracidén de hormonas anabdlicas
esteroides naturales exdgenas no presentaba, al parecer, problemas de salud publica
para el consumidor. Por el contrario, se subrayd que los estrégenos de estilbeno no
deberian utilizarse en la produccién ganadera como agentes anabdlicos, ya que eran
oralmente activos, persistian en los alimentos y pudieran tener una accidén carcino- )
génica quimica. El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios propuso.
dos agentes xenobidticos anabdlicos (acetato de trembolona Yy zeranol) para que se
evaluara su inocuidad.

23. Se realizaron trabajos adicionales sobre el proyecto de Cédigo Internacional

de Pricticas sobre Inspeccién Ante y Post-mortem de Animales de Matanza y de la Carne.
Este CA6digo se hallaba en el Tradmite 3 y seria debatido por el Comité del Codex

sobre Higiene de la Carne a la luz de los comentarios de los gobiernos. en Londres

en octubre de este afno.

24. La OMS continud sus actividades de adiestramiento en el campo de la higiene de
los alimentos. La segunda consulta oficiosa de capacitacidén de posgrado en micro-
biologia alimentaria se realizd en Zeist a principios de afio, el 12 y 13 de enero

de 1982. En esas fechas, la Organizacidén estaba coordinando cuatro cursos sobre
dicho tema en la Universidad de Surrey, Reino Unido, el Instituto Pasteur de_Lille,
Francia, el Centro Colaborador FAO/OMS para la Investigacidén y la Capacitacidn en
Higiene Alimentaria y Zoonosis (Berlin (Occidental)) y en el Instituto Bromatoldgico
de Zeist, Paises Bajos.

25, En las conversaciones con los Directores de los cursos antes mencionados, se
recalcd que deberian exponerse las actividades del Codex Alimentarius como parte
importante del curso y darse a conocer a los estudiantes no sdlo las tareas generales
realizadas en este campo, sino también los C6digos de Practicas de Higiene, las
Normas, las especificaciones microbioldgicas, etc.
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26 El Centro Colaborador FAO/OMS ya habia preparado para la publicacién el primer
informe del Sistema Europeo OMS de Vigilancia de enfermedades transmitidas por ali-
mentos, que estaria listo en unos pocos meses.

27. El Departamento de Veterinaria de Salud Piblica coordind y participé activa-
mente en los cursos de capacitacién en zoonosis para estudiantes de paises en desa-
rrollo organizados en Moscli, URSS. En particular, se dio una conferencia sobre la
prevencién y el control de las enfermedades transmitidas por alimentos, incluyendo
una detallada explicacién de los objetivos y del ambito de aplicacidén de las acti-
vidades de la Comisidén del Codex Alimentarius.

28. Mayor informacidn sobre las actividades de la OMS en el campo de la higiene
de los alimentos (particularmente concerniente al Programa de Inocuidad de los
Alimentos y al Programa Internacional de Inocuidad de las Sustancias Quimicas de la
OMS), podia hallarse en el informe del 149 periodo de sesiones de la Comisidn

del Codex Alimentarius.

29. El Proyecto Internacional de Irradiacién de Alimentos habia logrado, tras 10
_afios de intensa labor, su objetivo principal, y se habia concluido en diciembre de
1981. ©No obstante, se pueden obtener las publicaciones del proyecto tituladas
"Informacién sobre la Irradiacién de Alimentos", que ahora constituian 11 tomos que
tratan diversos aspectos del problema solicitandolas al Dr. P. Elias, Postfach 3640,
7500 Karlsruhe 1, Repiblica Federal de Alemania. Estos documentos contenian las
conclusiones de las reuniones del Comité Mixto de Expertos FAO/OIEA/OMS, el dltimo
de los cuales habia aprobado la irradiacidn, para fines de conservacidén, de todos
los alimentos con una dosis maxima de 10 kGy.

30.  La Secretaria de la FAOQ informé sobre actividades complementarias a la labor
del Comité. que habian sido llevadas 'a cabo por el Servicio de Control de Calidad de
los Alimentos del Programa Conjunto FAQ/OMS sobre Normas Alimentarias.

Estas actividades se agruparon en las tres categorias siguientes:

-~ Reforzamiento de los Sistemas de Control Alimentario
- Vigilancia y Control de la Contaminacidén de Alimentos
- Mejora de los Sistemas de Manipulacidén de Alimentos

La FAO habia prestado o estaba prestando ayuda a varios paises, por ejemplo
Qatar, Tanez, Argelia, Benin y Turquia, en el desarrollo de sistemas integrados de
control de alimentos, que abarcaba aspectos tales como la capacitacidén de personal
y el reforzamiento de las instalaciones de laboratorio. Se hacia mayor hincapié
en la mejora de los sistemas de manipulacién de alimentos, incluidos la manipulacidn
y el almacenamiento de los alimentos después de la cosecha, asi como la proteccidn
de los cultivos de la contaminacidn.

31. Se estaban llevando a cabo diversos proyectos nacionales de capacitacidn de
personal, por ejemplo en Kuwait, Nigeria y Zimbabwe, y se habian realizado cursos
internacionales, como los del Central Food and Technological Research Institute
(CFTRI) de Mysore, India.

32, Se han organizado estudios sobre la contaminacidn de los alimentos, algunos
patrocinados a través de proyectos de la FAO con financiacidn noruega, en India,
Nepal, Pakistdn y Sri Lanka, y otros a través de otras fuentes de financiacidn, por
ejemplo en Corea por el Programa Ordinario de la FAO, y en seis paises de Africa con
recursos de la FAO/PNUD/Consejo Africano del Mani.

33. La FAO estaba participando intensamente en la promocidén de la cooperacidn
técnica entre paises en desarrollo en materia de control de la calidad de los ali-
mentos y en la mejora de las practicas de manipulacidén de los alimentos y habia
celebrado consultas a este propdsito en Asia y el Pacifico y entre determinados paises
de Centroamérica. En la regidén del Caribe, la FAO cooperaba con la Organizacidn
Panamericana de la Salud (OPS) a fin de desarrollar proyectos similares.

34, Se habia publicado una serie de publicaciones sobre control alimentario que
proporcionaban informacidn sobre politicas y estrategias y sobre cuestiones técnicas,
incluido un Manual de Inspeccidn Alimentaria. También se suministré a los paises
miembros material normal de referencia para fines analiticos.

35. En sus programas de Control de Calidad de los Alimentos, la FAO colabora
estrechamente con la OMS, a fin de evitar una duplicacidén de las labores.




Actividades de la ISO

36. .E1 Dr. I. Erdman informd® al Comité de que la 8a reunidén del TC 34/SC 9 se cele-
brd en Paris el 17 y 18 de marzo de 1981, bajo la presidencia del Dr. Auclair. Estu-
vieron representados nueve paises y cinco organizaciones internacionales.

37. Los temas tratados fueron: el ensayo del Namero Mas Probable a temperatura
elevada para E. coli; un ensayo para Clostridium perfringens, en que, tras un debate,
se rechazd un ensayo que se habia respaldado recientemente (utilizando elevadas |
temperaturas de incubacidn), debido a la falta de familiarizacidn.bdsica con su empleo,
y porque se expresd preferencia por el método de cultivo en gelatina de ciclosterina
sulfitada, aprobado por el SC6 (Subcomité de Productos Carnicos). Se examind mas a
fondo un documento sobre "Orientaciones generales para los. andlisis microbioldgicos",
que se distribuird para que se hicieran observaciones. También se discutid un
método de enumeracidén de Enterobacteriaceae, que se distribuira también para hacer
observaciones. Se examind la incorporacion de una fase de reanimacién en todos los
métodos microbiolégicos, pero no se llegé a ninguna conclusién final.

38. El SC9 habia acordado que durante el prdximo afio intentaria completar la labor
que se estaba realizando, ademids de desarrollar métodos para el Bacillus cereus, para
el Vibrio parahaemolyticus y un método para el examen de alimentos enlatados.

39. La proxima reunién del TC 34/SC estd prevista para el 27-29 de septiembre de
1982 en Budapest.

Estado de los trabajos de la ISO en materia de métodos microbiolégicos

.

Trabajos terminados:

ISO 4831 - Microbiologia - Pautas generales para la enumeracidén de coliformes -
Técnica del nimero mids probable a 30°C :
Microbiologia - Pautas generales para la enumeracién de coliformes -
Técnica del recuento de colonias a 30°C '
IS0 4833 - Microbiologia - Pautas generales para la enumeracién de micro-
- organismos - Técnica del recuento de colonias a 30°C
ISO 6579 - Microbiologia - Pautas generales sobre métodos para la deteccidén de
Salmonella ’ .
ISO/DIS 6887 - Pautas generales para la preparacidén de diluciones para el
el examen microbioldgico
ISO/DIS 6888 - Pautas generales para la enumeracidn de Staphylococcus aureus -
Técnica de recuento de colonias

ISO 4832

Trabajos en curso:

- Esquema estandar para andlisis microbioldgicos

- Pautas generales para la enumeracidn de supuestos Escherichia coli -
Técnica del nimero mds probable después de la incubacion a 35 o 370C vy
después a 45°C -

- Pautas generales para la enumeracion de Enterobacteriaceae - Técnica del
nimero mds probable a 37°C y técnica de recuento de colonias a 37°C

- Pautas generales para andlisis microbioldgicos

-~ Pautas dgenerales para la enumeracidn de supuestos Clostridium perfringens -
Técnica de recuento de colonias a 35-37°C .

- Pautas generales para la enumeracién de mohos y levaduras

- Pautas generales para la enumeracidén de Bacillus cereus

RESENA DE ASUNTOS IMPORTANTES PARA EL COMITE EXAMINADOS POR LA COMISION DEI CODEX
ALIMENTARIUS Y VARIOS COMITES DEL CODEX

40. El Comité tuvo ante si el documento CX/FH 82/2 que fue examinado brevemente
por la Secretaria. :

Comisidn del Codex Alimentarius, 149 periodo de sesiones, 29 de junio - 10 de julio
de 1981

PRINCIPIOS GENERALES PARA EL ESTABLECIMIENTO Y APLICACION DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
PARA LOS ALIMENTOS

41. El Comité tomd nota de que.la Comisién habia aceptado su recomendacidén de
publicar los criterios como documento separado, a la mayor brevedad posible. Acordd
asimismo incluir el texto integro en la prdxima edicién del Manual de Procedimiento.

42, El Comité tomd nota también de que los demds asuntos considerados por la
Comisidén estaban incluidos en el programa de su reunidn en curso Y convino en tratar-
los en el momento oportuno.
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APROBACION DE LAS DISPOSICIONES -DE HIGIENE EN LAS NORMAS DEL CODEX
Comité del Codex sobre Grasas y Aceites

Proyecto de Norma para grasas de mesa para untar
Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas

Proyectosde Normas para palmito en conserva, mangos enlatados y salsa picante de mango

43, . El Comité tomdé nota de que las disposiciones sobre higiene contenidas en los
proyectos de normas arriba citados eran idénticas a las adoptadas en otras normas
elaboradas por los comités correspondientes y convino en aprcobar dichas disposiciones.

Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas

Proyecto de Norma para el maiz, .en el Trémite 6

44, El Comité tomd nota de gue la norma precedente habia sido propuesta por el
Comité Coordinador del Codex para Africa como norma regional y, por decisidn de la
Comisién, habia sido remitida al Comité del Codex sobre Cereales y Productos de
Cereales para su ulterior elaboracién con cardcter de norma mundial. Las disposi-
ciones originales de higiene de la norma regional habian sido adaptadas por este
dltimo Comité para ajustarse a lo dispuesto-en la seccidén del ambito de aplicacidn
de este proyecto de norma que se referia al maiz para consumo humano directo y

no al maiz elaborado.

45. Se expresaron algunas dudas con respecto a la seccidén 5.3 (a) que dice que el
producto "debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar
un riesgo para la salud".

46, Habia dificultad en interpretar la seccién 5.3(a), es decir, a qué organismos
se referia y en gué condiciones podian ser considerados patdgenos. Se sefiald que
algunos microorganismos, tales como el Bacillus cereus podrian presentar riesgos

para la salud, incluso después de la coccién. Ademas, la disposicidén no tomaba sufi-
cientemente en cuenta los microorganismos, ni los mohos gue pudieran desarrollarse
durante el almacenamiento.

47. Respecto de la Seccidén 5.3(b), que dice que los productos "no deberdn contener
ninguna sustancia derivada de microorganismos en cantidades que excedan de las tole-
rancias o criterios establecidos por el organismo oficial competente", el Comité
_tomé nota de que este texto fue tomado del C6digo de Practicas de Higiene para el
Mani que contenia también un metodo propuesto de seleccién de mani contaminado por
moho. .

48. En vista de la dificultad de incluir las consideraciones anteriores en una
norma para cereales, el Comité decididé remitir la cuestidn nuevamente al Comité del
Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas, y solicitar al Comité si seria o no
conveniente elaborar un Cédigo General de Practicas de Higiene para el almacena-
miento de granos.

Proyecto de Norma para la harina de trigo, en el Tramite 6

49, El Comité tomdé nota de que las secciones 6.2(a) y 6.2(b) eran disposiciones
que figuraban en muchas normas del Codex ya aprobadas. Las de la seccidn 6.2(c),
gue requieren la ausencia de sustancias venenosas o nocivas, distintas de las que
derivan de microorganismos, en cantidad que puedan representar un riesgo para la
salud, habian sido incorporadas, porque se creia que la seccidn 3.2.4 "En la medida
de lo posible seglin practicas correctas de fabricacidn, la harina de trigo deberd
estar exenta de materias objetables" debla armonizarse con el texto utilizado en
las normas y c6digos de practicas de higiene del Codex, recientemente publicados.

50. El Comité indicd que podian resultar més apropiados otros textos, como el de
las Especificaciones aplicables al producto terminado, del Cédigo de Practicas de
Higiene del Codex para la elaboracidén de ancas de rana, debidamente adaptados. EI1
texto es el siguiente:

"8. " Deberdn utilizarse métodos apropiados de toma de muestras .y examen para
determinar el cumplimiento de las siguientes especificaciones:

8.1 En la medida de lo posible en una practica correcta de fabricacién las
ancas de rana deberdn estar exentas de materia objetable y de parasitos.

8.2 (Las ancas de rana) deberan estar exentas de microorganismos en canti-
dades nocivas para el hombre y exentas de pardsitos nocivos para el hombre y
no deberan contener sustancias procedentes de microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud.
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8.3 (Las ancas de rana) deberdn estar exentas de contaminantes quimicos en
cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

8.4 (Las ancas de rana) deberan cumplir los requisitos formulados por la
Comisidon del Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos
alimentarios y que figuran en las listas autorizadas de las normas del Codex
sobre Productos, o deberan satisfacer los requisitos que sobre residuos de
plaguicidas y aditivos alimentarios haya establecido el pais donde se vendan
(las ancas de rana)."

51. Después de algunos debates mis, el Comité acordd devolver las disposiciones

de higiene tanto del Proyecto de Norma para el maiz como del Proyecto de Norma para
la harina de trigo al Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas, para
obtener informacién sobre si habia microorganismos especificos. que fueran de interés
respecto a estos productos, en cuyo caso seria necesario elaborar métodos microbio-
16gicos de andlisis y toma de muestras; o si podian adoptarse las antedichas espe-
‘cificaciones aplicables al producto terminado, debidamente modificadas, como disposi-
ciones de higiene para estas normas.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS EN EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS PARA
LACTANTES Y NINOS

52. Se informé al Comité de que, en su 149 periodo de sesiones, la Comisidn habia
aprobado las especificaciones microbiolégicas para alimentos para lactantes y nifos
y los métodos de andlisis microbioldgico para alimentos para lactantes y nifios en

el Tramite 8 del Procedimiento. Sin embargo, se sefald que habia cierta preocupa-
cidén entre los paises en los que las especificaciones microbioldgicas eran obliga-
torias por el hecho de que se establecieran limites microbioldgicos para microorga-~
nismos patdgenos en textos orientativos.

53. Algunas delegaciones enviadas a la Comisidén habian hecho observaciones téc-
nicas: la delegacidén de Egipto habia indicado que los nifios estaban mas expuestos

a las infecciones de Salmonella y que, por tanto, deberia aumentarse el nlmero de
muestras prescritas en las actuales especificaciones. ILa delegacidn subrayd, ademas,
la importancia de sefialar la ausencia de E. coli en las normas para el recuento de
coliformes. La delegacidon de Polonia opino que los criterios microbioldégicos eran
insuficientes y deberian incluir, entre otras cosas, limites para Staphylococcus
aureus. Estados Unidos y Tailandia habian hecho otras observaciones por escrito
sobre las especificaciones.

54, Con respecto a la naturaleza, obligatoria o facultativa, de las Especifica-
ciones, el Comité habia decidido en su anterior reunién que, conforme a los Princi-
pios Generales para el Establecimiento y Aplicacidén de Criterios Microbioldgicos
para Alimentos, eran estrictamente de indole facultativa Yy que, a tal efecto, se
habia agregado un prélogo al Cédigo.

55. Refiriéndose a las observaciones de la delegacidén de Egipto, el Comité
confirmé que las especificaciones, tal como estaban redactadas, eran un reflejo de
las conclusiones y recomendaciones de la Segunda Consulta Mixta de Expertos de la
FAO/OMS sobre Especificaciones Microbioldgicas para Alimentos (E.C. Microbiol 77/2)
que, sobre la base de la informacidén disponible, habia llegado a la conclusién de
que se habia obtenido suficiente informacién sobre la calidad higiénica de los
alimentos en cuestidn, mediante la enumeracién de las bacterias mesofilicas y la
realizacidn de ensayos de organismos coliformes y Salmonella.

56. El Comité tomd nota de que el método recomendado para la enumeracion de los
organismos coliformes era el método ISO 4831 (Enumeracidn de organismos coliformes
a 30°C). Puesto que el significado de las pruebas NMP era bien comprendido, se
convino en eliminar en el cuadro la nota explicativa 2 y las referencias correspon-
dientes. :

57. En relacidén con la opinidn expresada por la delegacidn de Polonia de que
deberian incluirse especificaciones para Staphylococcus aureus, el Comité se remitid
al informe de la Consulta Mixta de Expertos de la FAO/OMS citada antes, asi como a
las conclusiones de la Consulta FAO/OMS sobre Identificacidn de Contaminantes de los
Alimentos (Roma, 1974), que habia establecido lo siguiente:

"Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium’
botulinum y Vibrio parahaemolyticus son contaminantes microbioldégicos que

han de excluirse del Programa. Estas especies son ubicuas en muchos ambien-
tes y alimentos. Ninguna de ellas constituye, cuando se encuentran en los
alimentos, un peligro inminente para la salud, aunque existe un posible
peligro, siempre que se alcance un cierto nivel cuantitativo. Se requiere
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que las poblaciones de estos agentes sean de tal magnitud, dada la virulencia
relativamente baja de las especies infecciosas, o para la formacién de toxinas.
Cuando los alimentos son manipulados en condiciones normales, no es probable
la presencia de tales poblaciones grandes".

El Comité reiterd su aceptacidén de estas conclusiones.

58. La delegacidén de Estados Unidos se refirid a observaciones suyas, en las

que se hizo una comparacidén con el rigor relativo de los planes de muestreo de la
Academia Nacional de Ciencias/Consejo Nacional de Investigacidn (NAS/NRC) y el ICMSF
para la Salmonella y sugiridé que, si bien los planes de muestreo para los alimentos
secos y de preparacidn instantdnea eran adecuados, tal vez no eran aplicables a
alimentos comprendidos en otras categorias.

59. El Comité tomd nota de que un Grupo Especial de Trabajo sobre Especificacio~
nes Microbiolégicas para los Alimentos para Lactantes y Nifios se habia reunido en
Berlin del 23 al 25 de noviembre de 1976 y habia tratado a fondo las especificaciones
de la ICMSF y decidido no efectuar cambios en el texto actual.

60. El Comité tomé nota de que la delegacidén de Tailandia se habia referido en

sus comentarios a la dificultad existente en su pais para mantener la temperatura

de incubacidn de 30°C prescrita en el método ISO 4833 para el recuento de colonias
aerobias de bacterias aerobias mesdfilas en el método ISO 4831 para la enumera-
cién de organismos coliformes. En lo que respecta al método de andlisis para la
Salmonella que figura en el Apéndice VI de ALINORM 78/13, las observaciones indicaron
que para este.se requerian mids medios de cultivo que en el método AOAC (1980) y
sugirieron enmiendas a la subseccidén 9.4.1 y 9.5.1 del Apéndice VI de ALINORM 78/13.

61. El Comité reconocidé que, después de la incubacidn, no podian mantenerse tempe-
raturas de 30°C en zonas tropicales, a menos que se dispusiera de incubadores refri-
gerados. Sefialé que los cambios en las condiciones de crecimiento/incubacidn harian
cambiar también las normas, pero convino en que, si se podian' establecer otros
métodos que se aproximaran suficientemente a los métodos aprobados, podrian utili-
zarse aquéllos para controlar los criterios microbioldgicos del Cédigo.

62. Se convino en no cambiar los criterios microbiolégicos ya formulados y adopta-
dos por el Comité y la Comisidn, pero en los casos en los que se utilizara un método
diferente, deberian darse detalles sobre el método equivalente utilizado.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA LECHE EN POLVO, EN EL
TRAMITE 7 i

63. El Comité tuvo ante si el cddigo arriba mencionado, tal como aparece en el

Apéndice IV de ALINORM 81/13, y decidid examinar las disposiciones de este cdédigo,
seccién por seccidn, a la luz de las observaciones de los gobiernos. Se han reci-
bido observaciones escritas de Australia, Estados Unidos, Nueva Zelandia, Polonia,
Reino Unido, Suecia, Suiza, Tailandia, y de la FIL (CX/FH 82/5).

Consideracidn general

64. El Comité pidid a la Secretaria que hiciera concordar en todo el cbédigo, el
texto de las disposiciones que hablan sido tomadas de los Principlos Generales de
Higiene de los Alimentos con el texto revisado aprobado de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.

Seccién I - Ambito de aplicacidn
65. No se efectuaron cambios en esta seccién.

Seccidn II - Definiciones

66. Subseccidén 2.5: E1 Comité aceptd la propuesta de Canada de gue se incluyeran
textualmente los ArtIculos 2 y 3 del CSdigo de Principios referentes a la Leche Yy
los Productos Lacteos (que se incluirdn en la versién definitiva de este informe).

67. Subseccidén 2.9: La delegacidén de Suiza sefialé que el tratamiento térmico
industrial de la leche en polvo se realizaba, por lo general, a temperaturas mas
elevadas que las indicadas en esta seccién. La relacidn tiempo/temperatura no
cumplia con los requisitos para todos los microorganismos ni tomaba en cuenta los
diferentes requisitos -de los distintos paises. La delegacién opiné también que la
definicién (iii) era demasiado general. Estas opiniones fueron respaldadas por
varias delegaciones. La delegacién de Canadd indicé que el Cédigo no hacia refe-
rencia alguna al test de la fosfatasa, que seria Gtil para verificar la pasteriza-
cidén adecuada. El Comité recordd que esta seccidén habia sido debatida minuciosa-
mente en su anterior periodo de sesiones (parrafos 108-110 de ALINORM 81/13) y
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advirtidé, ademds, que el Comité de la Leche examinaria, en su préxima reunidn, las
definiciones, incluida la de pasterizacidon. El resultado de las deliberaciones del
Comité de la Leche serviria también de orientacidn a este Comité. El Comité se
ofrecidé a introducir entretanto el texto siguiente, mds general, de la seccidn 2.9:
"pasterizacidn: calentamiento a una relacidn de tiempo/temperatura que asegure una
reduccidén suficiente del nimero de microorganismos patdgenos que interesan", y a
volver a examinar esta seccidn a la luz de las deliberaciones del Comité de la Leche.

Seccidén IV - Establecimiento: Proyecto y construccidén de las instalaciones

68. Subseccién 4.3.7: El Comité convino en eliminar la dltima frase de las dispo-
siciones relativas a las ventanas, para armonizar el texto con la seccidn pertinen-
te de los Principios Generales Revisados de Higiene de los Alimentos.

69. Subseccién 4.4.2.1: Una delegacidn propuso cambiar de lugar la seccidn

4.4.2.1 a la Seccion 7. Sin embargo, otras delegaciones expresaron la opinidn de que,
en realidad, esta disposicidn afectaba al diseno del edificio (emplazamiento de los
conductos) y que, por tanto, deberia permanecer bajo el encabezamiento Instalaciones
sanitarias, junto con las disposiciones sobre el Abaste01m1ento de agua. El Comité
no efectud cambio alguno en esta disposicion.

70. Subseccidén 4.4.3: La delegacidn de Nueva Zelandia propuso cambiar las pala-
bras "para asegurar que no sufra" por "para minimizar cualquier”, ya que asi esta
disposicidn responderia mas a la realidad. Sin embargo, varias delegaciones opi-
naron que, como se trataba de una disposicién de caracter consultivo, su redaccidn
actual era lo suficientemente flexible. No se hizo cambio alguno.

71. Subseccién 4.4.7: Se senald que la Ultima palabra de esta disposicidn debia
decir "drains" en lugar de "drums" en el texto inglés.

72. Subseccidén 4.4.9: Se dieron instrucciones a la Secretaria para que armoni-—
zara esta seccion con los Principios Generales Revisados para la Higiene de los
Alimentos (seccidn 4.4.6). :

73. Subseccién 4.5.2.3: La delegacidn de Suiza seflald que el requisito de la
valvula de desviacion del flujo sblo se justificaba para la pasterizacidn de leche
liquida para venta directa y no para la produccidén de leche en polvo y propuso, por
consiguiente, eliminar la parte de la disposicidn 4.5.2.3 que trata de la valvula
de desviacidn del flujo. Esta opinidén fue apoyada por la delegacidn de los Paises
Bajos. La delegacidn de Canada, respaldada por la de los Estados Unidos y de
Noruega, opind que para ciertos equipos era, en efecto, importante contar con una
vdlvula de desviacidén del flujo. La delegacidn de los Estados Unidos senaléd
también que la disposicidén incluia un interruptor de bomba como alternativa en
aquellos casos en que se considerara que la vdlvula de desviacidn del flujo creaba
problemas bacterioldgicos. El Comité acordd no modificar la subseccidén 4.5.2.3,
pero en extender el subrayado para abarcar también las palabras "y los productos
lacteos liquidos".

74. Subseccidén 4.5.2.4: El Comité examind una propuesta de Suiza de enmendar
esta seccion relativa a la colocacidén de los sensores, sustituyendo dicha parte
con el texto siguiente: "Deberdn proveerse los medios adecuados para evaluar un
tratamiento térmico suficiente para fines higiénicos". El texto enmendado podria
abarcar todo el perfil de tlempo/temperatura del tratamiento térmico. - La enmienda
fue apoyada en general por Canadd, Paises Bajos, Noruega y Estados Unidos. Estas
delegaciones destacaron ademds que el precalentamiento formaba parte del proceso
de pasterizacidn y que se debla eliminar la referencia al precalentamiento. El
Comité convino en conservar la subseccidén 4.5.2.4 pero en eliminar la referencia
al precalentamiento.

75. Subseccién 4.5.2.5: El Comité no aceptd la propuesta de .Suiza de eliminar
esta seccion. Suiza era del parecer de que no se podia recomendar el empleo de
grifos de muestreo por razones de higiene. El Comité convino en que la disposicidn
no se referia a los grifos de muestreo como tales, sino a instalaciones apropiadas
en general. :

76. Subseccidn 4.5.4.1: E1 Comité tomdé nota de la observacidén efectuada por
Suiza de que los filtros de toma de aire no eran necesarios en todos los casos,

para los secadores de atomizacién, y que la calidad del aire como tal ya estaba con-
templada en la seccidn 4.4.4. La delega01on de Suiza propuso, en consecuencia,
eliminar la primera y la dltima oracién de la subseccidn 4.5.4.1. El Comité reco=-
nocidé que los filtros de toma de aire no siempre eran necesarios, pero acordd no
modificar la disposicién. Sin embargo, se enmendd la primera oracidn para que
comience con las palabras: "Siempre que sea necesario".
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77. Subseccidén 4.5.4.2: La delegacidn de Suiza sefiald a la atencidn del Comité
que el texto presente de esta disposicidn, que requeria la eliminacidn total de los
s6lidos de leche de la salida de aire de los secadores, podria crear dificultades
tecnoldogicas. Algunas delegaciones expresaron la opinidén de que el polvo de leche
de la salida de aire podria representar un problema de higiene al contaminar los
edificios de la fabrica y los alrededores. El Comité acordd modificar la disposi-
cidén para que diga asi: "Deberd tratarse el aire que sale de los secadores para
eliminar los sdlidos de leche, de forma gque no contaminen seriamente los edificios
de la fabrica y los alrededores".

78. Subseccién 5.1.2: La delegacidn de Suiza opind que el texto actual era
demasiado riguroso, ya que se limitaba exclusivamente a sdlidos de leche y secadores.
El Comité convino en modificar dicha seccidn, para que quedara redactada asi: "Debera
prestarse atencion especial al mantenimiento de los techos, canalones y desagfies en

la zona que rodea los aspiradores de los deshidratadores y de todo otro equipo de
elaboracién, para evitar la contaminacidén de la zona".

79. -Subseccidn 5.1.3: La delegacidn de Australia propuso que se especificaran

las grietas de los deshidratadores de atomizacidn como "grietas que puedan constituir
una fuente de contaminacién microbioldgica" y que en esta subseccidén deberia mencio-
narse ‘otro equipo de elaboracidén. Esta Gltima propuesta fue apoyada por Suiza. La
delegacidn de Estados Unidos indicd que esta inspeccidn se incluia en una inspeccién
para todas las grietas y que el Comité habia acordado que el escape de polvo de leche
pudiera ocasionar también otros problemas ademds de los microbioldgicos.

El Comité conservd el texto actual, pero incluyd la referencia al equipo de
elaboracidn. '

80. Subseccidn 5.2.2: El Comité convino en eliminar la Ultima frase relativa a la
limpieza en fase, puesto que se reconocia que, segin el disefic de los deshidratadores
de atomizacidn, esta clase de limpieza podia aumentar el riesgo de contaminacidn.

81. Subseccidén 5.2.3: La delegacidén de Suiza considerd que, en algunos casos,
era necesario utilizar estropajos de acero para limpiar el equipo o los utensilios
lacteos y que, por tanto, seria preferible eliminar la seccidn 5.2.3. Las delega-
ciones de Estados Unidos y Canadd opinaron que la seccidn deberia redactarse de
forma que promoviera el uso de otros materiales alternativos. La delegacidn del
Reino Unido propuso que en la disposicidén se advirtiera que "habia que tener sumo
cuidado al utilizar estropajos de acero para evitar la contaminacidén con particulas
metdlicas". El Comité acordd aceptar el texto siguiente: "Si es posible, no deberan
emplearse materiales de limpieza metalicos tales como estropajos de acero en la
limpieza del equipo o utensilios de fabricacidn de productos lacteos. Sin embargo,
cuando es necesario hacerlo, hay que tener sumo cuidado para evitar la contaminacién
del producto con particulas metdlicas".

82. Subseccidn 5.2.4: Se indicd que las temperaturas recomendadas para el enjague
dependian del equipo y que, en ciertos casos, no se recomendaba el uso de agua ca-
liente. Se convino en eliminar la parte de la frase que trata de la temperatura del
agua e incluir inmediatamente después de ella la frase siguiente: "En ciertos casos,
puede recomendarse el uso de agua caliente, que no supere en general la temperatura
de 45°C". Se mantuvo la dltima frase; sin embargo, la palabra "effective" fue
eliminada y se sustituyd por "efficient", en el texto inglés.

83. Subseccidn 6.8: La delegacidn de Australia expresd el punto de vista de que
esta disposicidn deberia ser mds detallada. Varias delegaciones indicaron que la
disposicidén relativa a los guantes habia sido tomada de los "Principios Generales de
Higiene de los Alimentos" y, por tanto, el Comité decididé no hacer cambio alguno.

84. Subseccién 7.1.2: La delegacidn de Suecia estimdé demasiado riguroso el que se
prohibiera aceptar leche contaminada para elaboracidn en general. La delegacidn
opind que eso sdlo deberia aplicarse a la elaboracién de productos destinados al
consumo humano, y no deberian ponerse restricciones para la elaboracidn con otros
fines, tales como la produccidén de piensos, etc. El Comité estuvo de acuerdo con

los criterios expresados por la delegacidén de Estados Unidos y el Reino Unido de

que, en general, esta clase de elaboracidén no deberia realizarse en un establecimiento
de alimentos, ni tampoco en la misma planta. Se mantuvo la subseccién 7.1.2 sin
cambios.

85. Subseccidn 7.2.5: La delegacidn de Suiza no estuvo de acuerdo con el texto de
esta seccidn por ser demasiado restrictivo, especialmente en las pequefias fabricas de
los paises en desarrollo, donde habia que producir mds de un producto en la misma
fabrica. La elaboracidn de otros productos deberia permitirse "sélo si no
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ocasionaba riesgos higiénicos". . La delegacién del Reino Unido llamé la atencidén sobre
la dificultad de evaluar dichos riesgos. Se convino en poner "la misma norma de
higiene" en vez de "los mismos requisitos de higiene".

86. . Subseccidn 7.4.4: La delegacidn de Nueva Zelandia propuso ‘que se enmendara la
segunda frase como sigue: "La leche y los productos lacteos liquidos deberan some-
terse, por lo menos, a tratamiento de pasterizacidn antes de la concentracién".

La delegacidon de Estados Unidos indicé que ello no garantizaria que el producto se
hubiera pasterizado realmente. El Comité recordd que la definicidn de pasterlza01on
habia de ser examinada por el Comité de la Leche y decidid volver a esta cuestidn
cuando se hubiera recibido la definicién de dicho Comité.

87. Subseccidén 7.4.5: E1l Comité tomd nota de que la secuencia de la numeracidn
de los parrafos estaba incorrecta en la Seccidn 7.4 del texto en inglés. Se invitd
a la Secretaria a corregir el error. El Comité acordd también que, en la Ultima
oracién, el término apropiado era "alternately" en el texto inglés. La delegacidn
de Suiza indicé que el empleo de dos tanques reguladores de la alimentacidn debia
evitarse, de ser posible, por cuanto podrla representar un peligro adicional para
la higiene. No se podian dar limites maximos de tiempo dado que los intervalos de
tiempo entre limpiezas dependia de las condiciones de uso. El Comité acordd eliminar
la'Gltima oracidn y reemplazarla por el texto siguiente: "Si han de utilizarse dos
tanques reguladores de la alimentacidén, éstos deberan utilizarse alternativamente.
Los tanques reguladores de la alimentacidén deberan limpiarse y desinfectarse cada
vez que sea necesario, dependiendo de las condiciones de su empleo".

88. Subseccidén 7.4.6: La delegacidén de Australia propuso el siguiente texto

para esta seccidon: "Los productos concentrados podran transportarse a la planta de
deshidratacién a condicién de que sean transportados en condiciones de temperatura

y tiempo tales que impidan el desarrollo de microorganismos y toxinas durante el
transporte y a condicidén de que, si es necesario, reciban el tratamiento térmico
adecuado conforme a la subseccidén 7.4.4. Deberan mantenerse registros de temperatura
y tiempo durante el transporte. Hay que reconocer, sin embargo, que la pasterizacidn
reduce el numero de mlcroorganlsmos v1ab1es, pero puede no eliminar algunas toxinas".
La delegacidn de Suiza opindé que seria excesivo requerir la ausencia de todos los
microorganismos y propuso mantener el texto actual. La delegacién de los Estados
Unidos destacd que el término "pasterlzado“ incluia en efecto el proceso de repasteri-
zacidén. La delegacidén de Canada apoy6 esta opinién y considerd el texto actual
aceptable. La delegacidén de Suiza indicé que también debia ser tomada en cuenta la
contaminacidén debida a una insuficiente desinfeccién de los tanques, ademis del
desarrollo de microbios. El Comité acordd esperar la definicidén de .pasterizacidn
para debatir nuevamente esta disposicidén en su préxima reunidén, a la luz de dicha
definicidn.

89. Subseccién 7.4.7: El Comité acordd eliminar de esta seccién la referencia
al tratamiento termico.

90. Subseccidén 7.4.9: El Comité decidid armonizar el texto inglés con la versidn
francesa. )

91. Subseccidén 7.5.3: La delegacidn de Suecia propuso eliminar de esta seccidn 1la
palabra "brushed" del texto 1ngles, por ser parte de la limpieza. El1 Reino Unido
respaldd esa propuesta. El Comité accedid en eliminar las palabras "brushed or"

del texto inglés.

92. Subseccidén 7.7.1: La delegacién de Australia propuso mejorar la redaccidn
de esta disposicidn y el Comité acordd enmendar la Seccidén 7.7.1 como se indica:
"El establecimiento debera tener acceso a instalaciones adecuadas de laboratorio
para realizar los ensayos normales necesarios para mantener el control continuo de
todas las operaciones".

23. Subseccidén 7.7.3: Se acordd que la oracién de 1ntroduccion quedara redactada
asi: - "El laboratorio deberd controlar lo siguiente:". Se acordd también hacer
referencia especifica a la pasterizacidn en (iii) las etapas de elaboracidn y
fabricacién. En vista de la recomendacién del Grupo de Trabajo sobre Especifica-
ciones Microbioldgicas para la Leche en Polvo (VPH 81.32, OMS) el Comité acordd
intercalar un nuevo punto (xi) relativo al control mlcroblolégico de los ambientes
internos de la planta y de los exteriores inmediatos de la misma. Esto fue consi-
derado apropiado, dado que el control ambiental formaba parte del control operativo.
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94. Subseccidn 7.7.6: En vista de que también se llevaban a cabo examenes que no

eran de cardcter microbioldgico, el Comité acordd eliminar el término "microbioldgico".

Criterios microbioldgicos para los productos de leche en polvo - Anexo I

95. El Comité examind mas detalladamente la nota siguiente de la seccién introduc-
toria del Anexo I: "Esta propuesta no se aplica a los productos de leche en polvo
que se utilizardn para la alimentacién de poblaciones de elevado riesgo, como lac-
tantes y nifios, invalidos y ancianos, ya que tales alimentos son alimentos para
regimenes especiales y, por tanto, no se trata de ellos aqui".

96 . La delegacidén del Reino Unido sefialdé que los productos lacteos utilizados por
los ancianos no diferian usualmente de otros productos lacteos. Algunas delegacio-~
nes también hicieron alusidén al hecho de que, con frecuencia, el usuario final no
era conocido por el fabricante. No obstante, si un producto iba a ser utilizado
para lactantes y nifios seria Gtil que el fabricante supiera que estos productos no
estaban incluidos en este cddigo. El Comité decidid eliminar "invalidos y ancianos"
de la primera y segunda oraciones de la citada nota.

Seccidén I - Planes de toma de muestras y limites microbioldgicos

97. . El Comité aceptd una.propuesta de Australia de enmendar el texto de algunas
secciones relativas a (a) bacterias aerobias mesdéfilas y (b) bacterias coliformes.
Se dieron instrucciones a la Secretaria para que incluyera estas enmiendas en el
texto revisado (véase Apéndice II). .

98. El Comité acordd eliminar los corchetes de la cifra de unidades de muestras
de la subseccidn que trata de Salmonellae, dade gque dicha cifra se consideraba
ya aceptable.

99. La delegacidén de Canada sefiald que en la seleccidn de los valores "M" en los
Planes de Aceptacidn en tres clases, los valores seleccionados para M deberian
reflejar claramente, cuando menos, una de las condiciones siguientes: (a) el pro-
ducto estd por descomponerse, (b) el producto amenaza ser un riesgo para la salud,
(c) existe un grave problema de falta de higiene. Los valores de "M" no deben
utilizarse como medida de cumplimiento de "practicas correctas de fabricacidén", ya
que ello quedaba determinado por los valores "m" y "c" en los Planes de Aceptacidn
en tres clases. Los valores de M = 500 000 para las bacterias aerobias mes6filas
y M = 100 para bacterias coliformes eran mis realistas. La delegacidn de Suiza
recordd que los valores de "M", al igual que todo el texto de este anexo, eran de
cardacter orientativo y que, por lo tanto, los valores actuales eran aceptables.
También se sefiald que estos valores habian sido examinados y aprobados por el
Grupo de Trabajo de Expertos antes-de la 172 reunidén de este Comité y por la
Federacidén Internacional de Lecheria. El Comité decidid no modificar los valores
de "M" para las bacterias aerobias mesdfilas y las bacterias coliformes.

100. Algunas delegaciones compartieron la preocupacidn expresada por Suiza de que
no siempre podria entenderse, quizds, claramente que el criterio microbioldgico y
los ¢cddigos en general eran de cardcter orientativo y que los valores de "M" podrian
ser mal empleados para fines de aplicacidén de la ley. El Comité recordd que habla -
sldo incluido un cuadro explicativo sobre la naturaleza de estos c¢ddigos en el
Codigo de Practicas de Higlene para Alimentos para Lactantes y Nifios (Apéndice VII
de ALINORM 81/13) y decidid incluir este mismo cuadro en el Cédigo de Préacticas de
Higiene para la Leche en Polvo. El Comité decidid también incluir. este cuadro en
los nuevos c6digos de prdcticas de higiene e incorporarlo en los cbdigos existentes,
a medida que fueran revisados.

101. El observador de la FIL se remitid a las observaciones escritas de la FIL y
sefialé que la FIL no estaba de acuerdo en que no se incluyeran en el documento
criterios apropiados para Staphylococcus aureus. En efecto, en su recilente '

periodo de sesiones anual, la mayorla de la FIL se habia mostrado favorable a la
formulacidn de especificaciones apropiadas para Staphylococcus aureus, Yy Se propuso,
por tanto, que este Comité tuviera a bien reconsiderar la cuestién en una reunién
futura. El Comité tomd nota de que esta propuesta habia sido presentada también

por Polonia en sus comentarios escritos.

102. El Comité recordd que el Grupo de Trabajo de Expertos habia examinado esta
cuestién y que figuraba un informe detallado en la seccidén 3.4 (Otros Microorga-
nismos) del informe de ese Grupo (VPH 81.32).



=11 =~

ocasionaba riesgos higiénicos". La delegacidén del Reino Unido llamé la atencién sobre
la dificultad de evaluar dichos riesgos. Se convino en poner "la misma norma de
higiene" en vez de "los mismos requisitos de higiene".

86. Subseccidén 7.4.4: La delegacidn de Nueva Zelandia propuso que se enmendara la
segunda frase como sigue: "La leche y los productos lacteos liquidos deberan some-~
terse, por lo menos, a tratamiento de pasterizacidén antes de la concentracién”.

La delegacidon de Estados Unidos indicé que ello no garantizaria que el producto se
hubiera pasterizado realmente. El Comité recordd que la definicién de- pasterizacién
habia de ser examinada por el Comité de la Leche y decidid volver a esta cuestidn
cuando se hubiera recibido la definicidén de dicho Comité.

87. Subseccidn 7.4.5: El Comité tomd nota de gue la secuencia de la numeracidn
de los parrafos estaba incorrecta en la Seccidén 7.4 del texto en inglés. Se invité
a la Secretaria a corregir el error. El Comité acordd también que, en la Gltima
oracidén, el término apropiado era "alternately" en el texto inglés. La delegacidn
de Suiza indicé que el empleo de dos tanques reguladores de la alimentacidn debia
evitarse, de ser posible, por cuanto podrla representar un peligro adicional para
la higiene. No se podian dar limites miximos de tiempo dado que los intervalos de
tiempo entre limpiezas dependia de las condiciones de uso. El Comité acordd eliminar
la'dltima oracidn y reemplazarla por el texto siguiente: "Si han de utilizarse dos
tanques requladores de la alimentacidn, éstos deberdn utilizarse alternativamente.
Los tanques reguladores de la alimentacidn deberan limpiarse y desinfectarse cada
vez que sea necesario, dependiendo de las condiciones de su empleo".

88. Subseccidén 7.4.6: La delegacién de Australia propuso el siguiente texto

para esta seccion: "Los productos concentrados podran transportarse a la planta de
deshidratacién a condicidén de que sean transportados en condiciones de temperatura

y tiempo tales que impidan el desarrollo de microorganismos y toxinas durante el
transporte y a condicidén de que, si es necesario, reciban el tratamiento térmico
adecuado conforme a la subseccidn 7.4.4. Deberdn mantenerse registros de temperatura
y tiempo durante el transporte. Hay que reconocer, sin embargo, que la pasterizacién
reduce el namero de mlcroorganlsmos v1ables, pero puede no eliminar algunas toxinas".
La delegacién de Suiza opind que seria excesivo requerir la ausencia de todos los
microorganismos y propuso mantener el texto actual. La delegacidn de los Estados
Unidos destacd que el término "pasterlzado" incluia en efecto el proceso de repasteri-
zacién. La delegacidén de Canada apoyd esta opinidn y considerd el texto actual
aceptable. La delegacidén de Suiza indicd que también debia ser tomada en cuenta la
contaminacién debida a una insuficiente desinfeccién de los tanques, ademas del
desarrollo de microbios. El Comité acordd esperar la definicidn de . pasterizacién
para debatir nuevamente esta disposicidén en su prdxima reunién, a la luz de dicha
definicidn.

89. Subseccidon 7.4.7: El Comité acordd eliminar de esta seccidn la referencia

al tratamiento termico. :

90. Subseccidén 7.4.9: El Comité decidid armonizar el texto inglés con la versidn
francesa. ' .
91. Subseccidén 7.5.3: La delegacidn de Suecia propuso eliminar de esta seccidn la

palabra "brushed" del texto lngles, por ser parte de la limpieza. El1 Reino Unido
respaldd esa propuesta. El Comité accedid en eliminar las palabras "brushed or"
del texto inglés.

92. . Subseccidén 7.7.1: La delegacidén de Australia propuso mejorar la redaccidn
de esta disposicidon y el Comité acordd enmendar la Seccidn 7.7.1 como se indica:
"El establecimiento deberd tener acceso a instalaciones adecuadas de laboratorio
para realizar los ensayos normales necesarios para mantener el control continuo de
todas las operaciones".

93. Subseccién 7.7.3: Se acordd que la oracidn de introduccion quedara redactada
asi: "El laboratorio deberd controlar lo siguiente:". Se acordd también hacer
referencia especifica a la pasterizacidn en (iii) las etapas de elaboracidn y
fabricacidén. En vista de la recomendacidn del Grupo de Trabajo sobre Espec1f1ca—
ciones Microbiologicas para la Leche en Polvo (VPH 81.32, OMS) el Comité acordd
intercalar un nuevo punto (xi) relativo al control m1crob1016gico de los ambientes
internos de la planta y de los exteriores inmediatos de la misma. Esto fue consi-
derado apropiado, dado que el control ambiental formaba parte del control operativo.
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94. Subseccidn 7.7.6: En vista de que también se llevaban a cabo exdmenes que no

eran de caracter microbioldgico, el Comité acordd eliminar el término "microbioldgico".

Criterios microbioldgicos para los productos de leche en polvo - Anexo I

95. El Comité examind mas detalladamente la nota siguiente de la seccidén introduc-
toria del Anexo I: "Esta propuesta no se aplica a los productos de leche en polvo
que se utilizaran para la alimentacidén de poblaciones de elevado riesgo, como lac-
tantes y nifiocs, invdlidos y ancianos, ya que tales alimentos son alimentos para
regimenes especiales y, por tanto, no se trata de ellos aqui".

96. La delegacidén del Reino Unido senald que los productos lacteos utilizados por
los ancianos no diferian usualmente de otros productos lacteos. Algunas delegacio-
nes también hicieron alusidn al hecho de que, con frecuencia, el usuario final no
era conocido por el fabricante. No obstante, si un producto iba a ser utilizado
para lactantes y nifios seria Util que el fabricante supiera que estos productos no
estaban incluidos en este c6digo. El Comité decidid eliminar "invalidos y ancianos"
de la primera y segunda oraciones de la citada nota.

Seccidén I - Planes de toma de muestras vy limites microbioldgicos

97. . E1 Comité aceptd una.propuesta de Australia de enmendar el texto de algunas
secciones relativas a (a) bacterias aerobias mesdéfilas y (b) bacterias coliformes.
Se dieron instrucciones a la Secretaria para que incluyera estas enmiendas en el
texto revisado (véase Apéndice II).

98. El Comité acordd eliminar los corchetes de la cifra de unidades de muestras
de la subseccidn que trata de Salmonellae, dado que dicha cifra se consideraba
ya aceptable.

99. La delegac10n de Canadad sefialé que en la seleccién de los valores "M" en los
Planes de Aceptacidn en tres clases, los valores seleccionados para M deberian
reflejar claramente, cuando menos, una de las condiciones siguientes: (a) el pro-
ducto esta por descomponerse, (b) el producto amenaza ser un riesgo para la salud,
(c) existe un grave problema de falta de higiene. Los valores de "M" no deben
utilizarse como medida de cumplimiento de "practicas correctas de fabricacidén", ya
que ello quedaba determinado por los valores "m" y . "c¢c" en los Planes de Aceptacién
en tres clases. Los valores de M = 500 000 para las bacterias aerobias mes&filas
Yy M = 100 para bacterias coliformes eran mas realistas. La delegacidn de Suiza
recordd que los valores de "M", al igual que todo el texto de este anexo, eran de
caracter orientativo y que, por lo tanto, los valores actuales eran aceptables.
También se seflaldé que estos valores habian sido examinados y aprobados por el
Grupo de Trabajo de Expertos antes de la 172 reunidn de este Comité y por la
Federacidn Internacional de Lecheria. El Comité decididé no modificar los valores
de "M" para las bacterias aerobias mesdfilas y las bacterias coliformes.

100. Algunas delegaciones compartieron la preocupacidn expresada por Suiza de que
no siempre podria entenderse, quizas, claramente que el criterio microbiolbgico y
los cddigos en general eran de caracter orientativo y que los valores de "M" podrian
ser mal empleados para fines de aplicacidn de la ley. El Comité recordd que habia
sido incluido un cuadro explicativo sobre la naturaleza de estos c¢ddigos en el
Codigo de Practicas de Higiene para Alimentos para Lactantes y Nifios (Apéndice VII
de ALINORM 81/13) y decidid incluir este mismo cuadro en el C6digo de Prédcticas de
Higiene para la Leche en Polvo. El Comité decidid también incluir.este cuadro en
los nuevos cédigos de prdcticas de higiene e incorporarlo en los cédigos existentes,
a medida que fueran revisados.

101. El observador de la FIL se remitid a las observaciones escritas de la FIL y
sefialé que la FIL no estaba de acuerdo en que no se incluyeran en el documento
criterios apropiados para Staphylococcus aureus. En efecto, en su reciente

periodo de sesiones anual, la mayorla de la FIL se habia mostrado favorable a la
formulacidén de especificaciones apropladas para Staphylococcus aureus, Yy Se propuso,
por tanto, que este Comité tuviera a bien reconsiderar la cuestidn en una reunidn
futura. El Comité tomd nota de que esta propuesta habia sido presentada también

por Polonia en sus comentarios escritos.

102. El Comité recordé que el Grupo de Trabajo de Expertos habia examinado esta
cuestidén y que figuraba un informe detallado en la seccidén 3.4 (Otros Microorga-
nismos) del informe de ese Grupo (VPH 81.32). ’



- 13 -

‘Namero de muestras primarias de un lote

103. El Comité acordd eliminar los corchetes de estas cifras, ya que eran aceptadas
en general.

Métodos de toma de muestras

104. El Comité convino en eliminar los corchetes de la cifra relativa al tamafo de
las muestras primarias.

105. La delegacidén de los Paises Bajos puso en duda la conveniencia de utilizar la
lampara de alcohol, pero la delegacién del Reino Unido comentd que se habia utilizado
con éxito en el Reino Unido. No se hizo cambio alguno. E1l Comité aceptd la pro-
puesta de Canadd de cambiar el titulo para que diga "Equipo para la toma de mues-
tras asépticas". )

106. El Comité debatidé ampliamente acerca de la importancia de quitar la capa
superior mientras se tomaban las muestras. Se convino en que ello se hacia para
evitar la contaminacidn desde el exterior y de la tapa del recipiente, que no siempre
estaria bien limpio (p.ej. cartones, etc.). El Comité decididé afiadir la siguiente
oracidén a continuacién de la segunda frase: "Siempre que se pueda, deberd limpiarse
el envase antes de la toma de muestras".

107. El observador de la FIL se remitid a la norma FIL (50A) sobre muestreo, que
habia sido elaborada en colaboracién con la ISO y la AOAC. Sefiald también que los
nimeros de referencia de las normas FIL serian modificados en breve y que se infor-—
maria oportunamente a la Secretaria. :

108. El Comité convino en que las muestras en cuestidn eran microbioldégicamente
estables y, por consiguiente, podian conservarse a temperaturas ambiente. Sin
embargo, era importante asesorar sobre el tipo de envases de muestreo gue habian

de emplearse. El Comité acordé reemplazar la dltima oracidn del parrafo relativo a
los métodos con el texto siguiente, propuesto por el representante de la OMS:

"Las muestras deberdn conservarse cerradas herméticamente, a temperatura ambiente,
"y el analisis deberad realizarse lo antes posible, después que se haya tomado la
muestras."

Definicidn de lote

109. Algunas delegaciones pusieron en duda si la nota al pie de la pagina en que se
define el concepto de "lote" era realmente apropiada para los fines propuestos. La
delegacidn de Suiza se remitid a sus observaciones escritas y a la definicién de lote
que habia sido elaborada por el Grupo de Trabajo de Expertos: "Se entiende por lote
una cantidad de alimento producida en condiciones esencialmente idénticas, todos
cuyos envases deberan llevar una marca que permita la identificacidén de la(s)
fuente(s) de la(s) materia(s) prima(s), las condiciones de fabricacidén y la fecha

de envasado final". Expresd la opinién de que esta dltima reflejaba con mayor pre-
cisidn la practica de la elaboracidén de productos de leche en polvo. El intervalo
entre la produccidn y el envasado era bastante flexible.

110. Se senald que en el caso de los productos de leche en polvo, era importante
conocer tanto la fecha de elaboracién como la del envase. La delegacién del Reino
Unido sefiald que,como el estado microbioldgico de los productos no podia mantenerse
durante un periodo de tiempo indefinido, era necesario referirlo a un cierto (deter-
minado) momento después de la elaboracidn.

111. La delegacidn del Canadd opind que existia notable diferencia entre un lote
seglin el cédigo y un lote sujeto a muestreo. El lote de muestra no se compondra
necesariamente de un solo lote segilin el c6digo. La definicidn seria, por lo tanto,
diferente. : ’

112, La delegacidon de Nueva Zelandia manifestd que propondria,. al tratar el tema
"Otros asuntos", que se volviera a examinar la definicidn de "lote", con miras a
unificarlo, en lo posible, en los documentos del Codex (véase parr. 155).

El Comité acordd reemplazar la presente nota al pie de la pagina con el
texto que figura én el parrafo 109 supra.

Directrices microbiolSgicas - Planes de toma de muestras y limites microbioldgicos

113. El Comité tomd nota de que las cifras que figuran en estas secciones habian
sido colocadas entre corchetes, a fin de obtener mis informacidn sobre las mismas
de' parte de los gobiernos. )
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114. La delegacién de Suiza, apoyada por los Paises Bajos, Nueva Zelandia, el Reino
Unido y los EE.UU., recalcd que las circunstancias que se registran en las distintas
fabricas diferian ampliamente y que, por tanto, no se podian dar cifras generalmente
aplicables. La delegacidén propuso eliminar la actual seccidén 5 en su totalidad y
reemplazarla por un texto redactado por el Grupo de Trabajo de Expertos, que dice asi:
"El fabricante debe definir su propio plan de toma de muestras para fines micro-
biolégicos y establecer limites que aseguren que los limites de las especificaciones
microbioldgicas y del producto final serdn, cuando menos, igualadas y, de ser posible,
superadas. Debera prestarse especial atencidn a la inspeccidén de las muestras del
establecimiento para la deteccién de Salmonella spp., asi como a las etapas inter-
medias de elaboracidén susceptibles a la formacion de Staphylococcus aureus. Este
dltimo puede lograrse mediante inspeccidn para la deteccidn bien de Staphylococcus
aureus o bien termonucleasa".

Estado del Cédigo

115. El Comité decidi6é adelantar el C6digo de Practicas de Higiene para la Leche en
Polvo, incluido el Anexo I, al Trdmite 8 del Procedimiento. E1 Cédigo y el Anexo I
figuran en el Apéndice II de este informe.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE ANCAS DE
RANA, EN EL TRAMITE 7

116. El Comité tuvo a la vista el citado Cédigo, segin figura en el Apéndice VI de
ALINORM 81/13. En su 149 periodo de sesiones, la Comisidén habia adelantado el
Cédigo al Tramite 6 del Procedimiento. No se recibieron observaciones de gobiernos
sobre el Coédigo. :

" Seccidn II - Definiciones

17. La delegacidén de la India destacé que el Cédigo se aplicaba a. todas las
especies de ranas, mientras que s8lo tres especies eran las normalmente utilizadas
para la produccidén de ancas de rana. Propuso limitar la seccidén 2.5 a estas tres
especies.

118. La delegacidén del Reino Unido, respaldada por la de los Estados Unidos, sefald
que existian otras especies comestibles de ranas y, dado que el Cédigo regulaba la
elaboracidén de ancas de rana y no constituia una norma, no debian concretarse especies.
El Comité acordd no modificar la seccidn 2.5. '

Seccidén III - Requisitos de higiene en la zona de produccién/recoleccidn

119. La delegacidén de la India propuso insertar en la seccidén 3.1.1 la disposgicién
de que "las ranas para elaboracidén no deberan capturarse en la época de reproduc-
cién".

120. La delegacidn de Canad3, respaldada por la de los Paises Bajos, sefialdé que la
cuestidén de.la recoleccidn de ranas en la temporada de reproduccidn incumbia a las
instituciones internacionales que se ocupan de la proteccidn de la fauna silvestre

y la defensa contra la crueldad con los animales, pero no tenia repercusiones en

la condicidén higiénica de las ancas de rana.

121, El Comité hizo suya la opinidn expresada anteriormente y recomendé que las
citadas instituciones se encargaran de estas cuestiones. No se efectuaron cambios
en la seccidn 3.1.1.

Seccién VII - Establecimiento: requisitos higiénicos de la elaboracidn
Subseccién 7.4.1.8

122, La delegacién de Francia expresd su preocupacién por el contenido permitido de
20-40 ppm de cloro en agua para reducir la proliferacidn de microorganismos en la
planta.- Opind que ésta era una dosis excesiva desde el punto de vista de la salud
piblica y podria también afectar a las propiedades organolépticas del producto.

123. La delegacidén de Nueva Zelandia declard que se usaban cantidades ain mayores,
que solian lavarse con agua potable. En algunos paises se toleraba que gquedasen
residuos. La cantidad empleada no podia dar lugar a la formacidn de cloraminas que
pudieran afectar al sabor. La delegacidén de los Estados Unidos sefiald que las ancas
de rana se lavaban y cocinaban normalmente antes de consumirlas.

124. La delegacidén del Reino Unido expresd el parecer de que, en cantidades permi-
tidas, el cloro no constituia un problema para la salud pOblica. La delegacidn de
Bélgica hizo referencia a la subseccidn 7.4.1.7, que concedia a cada pais la facul-
tad de regular el uso de aditivos.
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‘ El Comité no modificé la subseccién 7.4.1.8.
Estado del Co6digo

125. La delegacidn de los Paises Bajos se lamentd de que, por la falta de observa-:
ciones, como en este caso, se procedia muy lentamente en la elaboracidén de los docu-
mentos. Recomendé una participacidén mas intensa de los Comités Coordinadores Regio-
nales en la preparacién de este tipo de cdédigos. EL Comité expresd su acuerdo con
este parecer y reconocidé ademds que se trataba de un problema general que merecia
mayor atencidn.

126. El Comité adelantd el CGdigo de Pricticas de Higiene para la elaboracién de
ancas de rana al Tramite 8 del Procedimiento. El Cédigo figura en el Apéndice III
de este informe. .

EXAMEN DEL INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE

(A) SECCION 5.2 (REQUISITOS MICROBIOLOGICOS) DE LA NORMA REGIONAL EUROPEA
DEL CODEX PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES (EN EL TRAMITE 9}

(B) PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAPTACION,
ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE AGUAS MINERALES NATURALES (EN EL

TRAMITE 4)
127. El informe del Grupo de Trabajo fue presentado por el Dr. J. Corry, Reino Unido
(véase el Apéndice IV). El Comité dio las gracias al Grupo de Trabajo por su valiosa

labor, examind su trabajo y sus recomendaciones y llegé a las conclusiones siguientes:

-Seccién 5.2 (Requisitos microbioldgicos) de la Norma Regional Europea del Codex para

Aguas Minerales Naturales :

128. El Comité convino con la recomendacidn del Grupo de Trabajo de aprobar tempo-
ralmente las disposiciones para la seccién 5.2 (Anexo 1 al Apéndice IV) en tanto se
recibian resultados adicionales de los ensayos del método para bacterias aerobias
mesOfilas incluidas en la disposicién, y su evaluacidén por un Grupo de Trabajo.

129. El observador de la CEE reconocié que las conclusiones del Grupo de Trabajo
eran importantes ya gue trataban de llegar a un compromiso entre los criterios
expresados por el Comité Coordinador para Europa y el Grupo de Trabajo de Expertos,
que se habia reunido con anterioridad a la precedente reunién de este Comité. Sin
embargo, indicé que la directiva de la CEE era limitadora para los paises miembros
de la CEE.

130. La delegacidn de Francia y el observador de la CEE lamentaron el hecho de que
el Grupo de Trabajo hubiese realizado sus trabajos en inglés solamente. La delega-
cidn de Francia declard que su oposicién a la conclusién del Grupo de Trabajo en
relacidén con el método para el ensayo de bacterias aerobias meséfilas se debia a

la conviccidn de que los métodos en cuestidn no habian sido ensayados lo suficiente
para todas las clases de aguas minerales, y a que no se hubiesen publicado todavia
los resultados de algunos estudios. Recomendd que se efectuaran nuevos ensayos y

se publicaran lo antes posible sus resultados. El observador de la CEE considerd
que, dado que existia la directiva de la CEE sobre aguas minerales naturales,

estaba obligado a presentar sus reservas a la propuesta que figura en el informe del
Grupo de Trabajo.

Proyecto de Cédigo de Pricticas propuesto para la captacidn, elaboracién y
comercializacion de aguas minerales naturales, en el Tramite 4

131. El Comité aceptd las enmiendas propuestas por el Grupo de Trabajo, que figuran
en el Anexo II al informe del Grupo de Trabajo, asi como el texto propuesto para la
seccién 7.10, Toma de muestras y controles de laboratorio, que figura en el mismo
apéndice. : .

132. La delegacidén de los Paises Bajos propuso restablecer el término "domésticos"
en la seccidén 5.5, puesto que los demis animales ya estaban regulados en la seccién
5.6: Lucha contra las plagas. El Comité decidid no efectuar cambios en el texto
propuesto por el Grupo de Trabajo.

133, En relacidén con la Seccidén 7.4.2, el Comité convino en que podia aclarse la
redaccién del texto enmendado afladiendo que las botellas habian de limpiarse y desin-
fectarse antes de ser enjuagadas.

134. El Comité tomS nota de una observacidén hecha por la delegacidén de Francia de
que se iban utilizando, cada vez mds, envases estériles para embotellar aguas mine-
rales naturales y que en Francia el 90% de los recipientes de envasado estaba
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fabricado con material distinto del vidrio. En esta disposicidn deberia incluirse
un texto apropiado para regular dichos materiales. El Comité convino en que esta
cuestidén estaba requlada ya en la actual disposicidn.

Seccién VIII - Especificaciones aplicables a los productos terminados

135. El Comité aceptd la propuesta del Grupo de Trabajo de incluir el Anexo III
como seccidén VIII del C&digo. , :

‘Estado del Ccédigo

136. El Comité decidié adelantar el Cdigo de Practicas de Higiene para la capta-
cidén, elaboracidn y comercializacidén de aguas minerales naturales, enmendado, al
Tramite 5 del Procedimiento y pidid a la Secretaria que, al solicitar documentos de
los gobiernos hiciera referencia también al informe del Grupo de Trabajo. EL
Cédigo enmendado figura en el Apéndice V al presente informe.

ANEXO C AL CODIGO INTERNACIONAL DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA PRODUCTOS CARNICOS
ELABORADOS, PROCEDIMIENTOS DE TOMA DE MUESTRAS E INSPECCION PARA EL EXAMEN MICROBIO-
LOGICO DE PRODUCTOS CARNICOS EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS

137. Como se informé anteriormente (véase parrafo 5), el Comité habia acordado
establecer un Grupo de Trabajo para examinar el citado Anexo, que no habia sido
remitido a este Comité. El informe del Grupo de Trabajo, que estaba integrado por

. representaciones de las delegaciones siguientes: Canadd (Presidente y Relator),

Australia, Dinamarca, Repiblica Federal de Alemania, Francia, Malasia, Paises
Bajos, Nueva Zelandia, Noruega, Reino Unido y Estados Unidos de América, fue pre-
sentado por el Presidente, sefior I.E. Erdman.

138. El Grupo de Trabajo enumerd los puntos que, en su opinién, necesitaban ser
clarificados antes de que el documento pudiera ser enmendado debidamente, y
recomendS que fueran remitidos al Comité del Codex sobre Productos Cirnicos Elabo-
rados de Reses y Aves para qgue los examinara.

139. La delegacidn de los Estados Unidos dijo que deberian examinarse otros planes
de toma de muestras, porque en ellos no se atribuia especial importancia al hecho
de que fueran 200 las unidades.

140. El Comité decidid remitir de nuevo el Anexo al Comité del Codex sobre Pro-
ductos Carnicos Elaborados de Reses y Aves para que lo examinara mds a fondo a la |
luz. de las observaciones del Grupo de Trabajo. EL informe del Grupo de Trabajo figura
adjunto como Apéndice VI. :

141. Resbecto a las disposiciones sobre costuras defectuosas de las latas, el Grupo
de Trabajo opind que habia que prepararlas con antelacién para examinarlas en la
proxima reunién del Comité. :

La delegacidn de los Estados Unidos se ofirecid a preparar tal documento para
someterlo a examen en la proéxima reunidn del Comité.

ANTEPROYECTQ DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA RECUPERACION DE ALIMENTOS
ENLATADOS DANADOS

142, El Comité tuvo a su disposicidn el documento CX/FH 82/7 que contiene el
citado Anteproyecto de Cédigo preparado por un Grupo Especial de Trabajo. que se
habia reunido en Washington durante la semana anterior a la presente reunidn del
Comité, bajo la presidencia del seflor I.E. Erdman (Canadd).

143, Tras un breve debate, el Comité acordd que el C6digo estipulaba los procedi-
mientos esenciales para la recuperacidn de alimentos enlatados que se hallaban en
buen estado y decidid que el Anteproyecto de C&digo fuera adelantado al Tramite 3
del Procedimiento para que fuera examinado por este Comité, en su préxima reunidn,
a la luz de las observaciones de los gobiernos. El Cédigo figura adjunto como
Apéndice VII.

144, El Comité expresé su reconocimiento al Grupo de Trabajo y a la delegacidn de
Canadd por la excelente realizacidén de una tarea dificil.

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PRECOCIDOS Y PARA
LOS SERVICIOS DE COMIDAS

145. El Comité tuvo ante si un documento de referencia sobre el tema, que habia
sido preparado por el Sr. R.J.L. Van Havere (Bélgica) como resultado de debates
que tuvieron lugar en la reunidn anterior (véase ALINORM 81/13, parrs. 170 y 171).
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146. Al presentar este documento, el Sr. Van Havere destacd las razones que justifi-
caban la necesidad de tal Cédigo, a saber:

1. Las combinaciones de tiempo/temperatura durante la preparacién y almacena-
miento, por ejemplo de alimentos precocidos y enfriados.

2. La creciente importancia mundial de los servicios de comidas en gran
escala.

3. La creciente variedad de alimentos incluidos entre los alimentos precocidos.

4, Los posibles riesgos de gran alcance que entrafia el servicio de comidas
en gran escala.

147. En un breve resumen de las disposicioneé que el Codigo propuesto pudiera abar-
car, ademds de las "practicas correctas", se hizo hincapié en los puntos siguientes:

148. El ambito de aplicacidn deberia limitarse a los servicios de comidas en gran
escala, segin la definicidn que figura en la Terminologia de los Alimentos y la
Nutricién de la OMS, y excluir los servicios de comidas de las lineas aéreas y los
alimentos congelados rapidamente destinados a la venta al por menor.

Entre las definiciones deberian incluirse las siguientes:
- comidas cocidas (calentadas)
~ comidas cocidas y enfriadas
- comidas cocidas congeladas

. Establecimiento de Requisitos de Higiene - Habria que establecer una seccidn
especial .para los servicios de comidas.

Requisitos para la Elaboracidn higiénica - Se precisarian las siguientes
disposiciones:

- Materias primas

-~ Prevencién de la contaminacidén reciproca

- Envasado/divisidén en porciones

- Almacenamiento y transporte del producto termlnado

-~ Toma de muestras - Control de laboratorio - Espec1flcac1ones para el

producto terminado.

149. La delegacidén de Nueva Zelandia opindé que las necesidades de los servicios de
comidas de las lineas aéreas nacionales, tando desde el punto de vista de la sanidad
animal como la publica, diferian.de los servicios de comidas de las lineas aéreas
internacionales, por lo que en el c6digo propuesto deberia figurar el examen de los
servicios de comidas de las lineas aéreas nacionales.

150. El Comité tomd nota de que existia un fuerte apoyo en favor de la elaboracidn
de un cdédigo de este tipo y acordd formar un Grupo de Trabajo bajo la Presidencia de
Bélgica, que prepararia un proyecto de cddigo de practicas de higiene para que el
Comité lo examinara en su prdxima reunidén. Aceptaron partic1par en el Grupo de
Trabajo los palses siguientes: Bélgica, Brasil, Canadd,Repiblica Federal de Alemania,
Finlandia, Paises Bajos, Noruega, Reino Unido y Estados Unidos de América.

151. El Comité expresd su reconocimiento a la delegacidn de Bélgica por la prepa-
racién del valioso documento de base y del Proyecto de Cdédigo.

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA "MELANGE" - REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA PRODUCTOS DE HUEVO

152. El Comité tuvo los siguientes documentos para su examen: el Coédigo de :
Pricticas de Higiene para Productos de Huevo (CAC/RCP 15-1976) y el documento CX/FH
82/9 que contenia disposiciones provisionales de la CEPE para el establecimiento de
normas de higiene para los materiales de base no preparados en establecimientos de
elaboracidén de productos de huevo, asi como observac1ones sobre el tema hechas por
los Paises Bajos.

153. El Comité tomé nota de que habia tenido lugar un breve debate en su reunidn
anterior (véase ALINORM 81/13, pérrs. 172, 173), en que se habia acordado que se
estudiara la cuestidén de la revisidén del Codlgo.

En el debate que siguid, se sefialé que en el Cédigo, tal como estaba redac-
tado, se excluia "mélange" en la forma definida en el documento de la CEPE.

154. El Comité aceptS el ofrecimiento hecho por la delegacidn de los Paises Bajos
de preparar una revisidn del C6digo de Practicas de Higiene para Productos de Huevo
que incluiria disposiciones de higiene para determinadas mezclas especificas y para
la trituracién y centrifugacién. La delegacidén del Reino Unido ofrecid su asistencia




- 18 -

para la prepara01on del Codlgo revisado que el Comité habia decidido examlnar en su
proxima reunién, a la luz de las observaciones de los gobiernos.

OTROS ASUNTOS
DEFINICION DE "LOTE"

155. La delegacidn de Nueva Zelandia hizo referencia a la observacidn que habia
hecho anteriormente en la reunidn, de que era necesario unificar las definiciones
de "lote" que figuraban en dlStlntOS codigos de prdcticas. La delegacidén opiné que
se podla lograr un texto uniforme para trabajar en los cddigos. No obstante,
seflaldé también que en otros casos, como el cddigo para la leche en polvo, tal vez
se necesitaba una definicidén un poco diferente.

156. La delegac1on de Canada expresd la oplnlon de que toda consideracidn ulterlor
de este tema debia abarcar también los lotes 'sujetos a muestreo. El1 lote para fines
de toma de muestras podria diferir en cuanto a las fuentes de elaboracidén del producto.

157. El Comité fue informado de que la definicidn de lote era también objeto de
examen por parte de otros Comités del Codex, p.ej., por (a) el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos en relacidn con la revisidén de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, (b) el Comité del Codex sobre Frutas y
Hortalizas Elaboradas en relacién con la revisién de los Planes de Toma de Muestras
del Codex y (c) el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras en
un Grupo de Trabajo sobre Toma de Muestras (que no sean para fines microbioldgicos) ;
algunos de estos Comités examinaron también una definicidén de "consignacién".

158. El representante de la OMS informé al Comlte de que en la prdxima Consulta de
Expertos de la OMS sobre Inocuidad de los Alimentos se examinaria también un glosario
de definiciones pertinentes.

159. El Comité opiné que seria muy Util reunir toda la informacidén pertinente,
incluida la que emanara de la labor de otros Comités y dio instrucciones a la Secre-
taria para que preparara un documento para la préxima reunién, en el que se resu-
mieran las definiciones de lote y temas afines.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA EL COCO DESECADO

160. El representante de la OMS sefaldé a la atencidén de los participantes el docu-
mento de sala de conferencias en relacidén con el proyecto de recomendaciones de la-

ICMSF sobre especificaciones microbiolégicas para cocos desecados. Se indicd que

ya existia un Cédigo para estos productos y que seria razonable considerar la posi-

bilidad de elaborar criterios microbioldgicos para cocos desecados como especifica-

ciones para productos terminados.

161. E1 Comlte decidid enviar el Coédigo de Practicas de Higiene para Cocos Dese-
cados a los paises participantes con las recomendaciones de la ICMSF para los cri-
terios microbioldégicos. Ademds, se distribuiria un cuestionario solicitando a los
gobiernos dque suministren informacidén sobre las Especificacioénes Microbioldgicas
para Cocos Desecados aplicadas en sus paises. Con esa informacidn, podria debatirse
el tema con mayor detalle en la préxima reunidn del Comité.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

162. El Comité tomdé nota de que el préximo periodo de sesiones (159) de la Comisidn
del Codex Alimentarius tendria lugar en julio de 1983.

163. - El Comité era del parecer: que, en vista de la gran cantidad de trabajo y la
necesidad de una amplia documentacidn de referencia, no habria tiempo suficiente para
preparar la 198 reunidén del Comité con suficiente antelacidén al 159 periodo de
sesiones de la Comisidn.

164. Por consiguiente, se acordd celebrar la 192 reunidn del Comité del Codex sobre

Higiene de los Alimentos en otofio de 1983; 1la fecha y lugar exactos de la reunidn

se fijarian por acuerdo entre el Gobierno de los Estados Unidos y la Secretaria del
Codex.
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Apéndice II

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LA LECHE EN POLVO
(Adelantado al Tramite 8)

El siguiente Codigo de Practicas de Higiene es de caracter orientativo. Las especifi-
caciones microbioldgicas anexas son también orientativas conforme a los Principios
Generales para el Establecimiento y la Aplicacidn de Criterios Microbioldgicos para
Alimentos (Ref. ). El objeto de las especificaciones es el de asegurar mejor
que se satisfagan las disposiciones de importancia higiénica, pere sin considerarlas
obligatorias.

SECTION I - AMBITO DE APLICACION

1. El Codigo de Practicas se aplica a los productos de leche en polvo segin se
definen mas adelante. Recomienda la aplicacidén de practicas generales de higiene y
tecnoldgicas en la manipulacién (produccién, preparacién, elaboracidn, envasado, alma-
cenamiento, transporte y distribucidén) de productos lacteos deshidratados destinados
al consumo humano, con objeto de garantizar productos inocuos, saludables Y sanos.

SECTION II - DEFINICIONES

2. - Para los fines de este Cddigo, se entenderd por:

2.1 Adecuado - suficiente para alcanzar el fin que persigue este Cdédigo.

2.2 Limpieza - la supresidn de residuos de alimentos, tierra, polvo, grasa u otra
materia objetable.

2.3 Contaminacién - la presencia en el producto de cualquier materia objetable,

2.4 Desinfeccidn - la reduccidn, sin menoscabo de la calidad del alimento y median-

T - s . s - . n . -
te agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nGmero de
microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacidén nociva del alimento.

2.5 Leche en polvo - productos lacteos deshidratados en cilindro o por atomizacidn,
o productos lacteos compuestos, segun se definen respectivamente en los articulos 2
y 3 del Codigo de Principios referentes a la leche y los productos lacteos, séptima
edicidén (CAC/M 1-1973), a saber:

Articulo 2
PRODUCTOS LACTEOS

2.1 Las denominaciones utilizadas para designar los productos lacteos no se
aplican mas que a los productos exclusivamente derivados de la leche, tal como
se define en el Articulo 1. :

2.2 No obstante el Articulo 2.1, las denominaciones utilizadas para cada pro-
ducto lacteo pueden ser empleadas cuando se afiadan sustancias necesarias para
la fabricacidn, siempre que esas sustancias no sean utilizadas con vistas a
sustituir, total o parcialmente, uno cualquiera de los componentes de la leche.

2.3 Las denominaciones utilizadas para designar los productos licteos pueden
ser empleadas conjuntamente con una o varias palabrasg para designar el tipo,
la clase, el origen y/o la utilizacidn prevista de estos productos o para des-
cribir el tratamiento fisico al cual se han sometido o las modificaciones que
han sufrido en su composicidn de acuerdo con los Articulos 1.3 y 2.2.

Articulo 3
PRODUCTOS COMPUESTOS

3. La palabra "leche" y las palabras utilizadas para designar los productos
lacteos pueden ser empleadas igualmente, conjuntamente con una o varias palabras,
para designar productos compuestos en los cuales ningin elemento toma el lugar

O se propone reemplazar un componente cualquiera de la leche y del cual la
leche o un producto lacteo, al gue hacen referencia los Articulos 1 Yy 2, es

parte esencial, ya sea por su cantidad o por el efecto caracteristico que pro-
duzca. Si estos productos compuestos se designan mediante palabras alusivas

N.B. Para mayor comodidad del lector, se han incluido las partes de los Principios
generales revisados de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969 Rev. 1) que se
aplican a este Codigo. Las partes indicadas con rayas al margen son las secciones
propias de este Codigo de Practicas de Higiene. :
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a la leche y los productos lacteos o a la industria lechera, la etiqueta debe
indicar la leche o el producto lacteo utilizado, asi como los demids elementos

constitutivos esenciales.

2.6 - Establecimiento - edificio(s) o zona(s) donde se preparan, elaboran, manipulan,
envasan o almacenan productos lacteos deshidratados, y los alrededores controlados por
la misma administracién.

2.7 Manipulacidon de los alimentos - todas las operaciones de produccidn, prepara-
cidon, elaboracidon, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y venta de los
alimentos. ' '
2.8 Productos lacteos liquidos - aparte de la leche, las materias primas con que

se preparan productos lacteos deshidratados, incluidos los;productos intermgdios,
evaporados o concentrados, que se utilizan en la preparacién de productos lacteos
deshidratados.

2.9 Pasterizacién - Calentamiento a una relacidn tiempo/temperatura que asegure una
reduccion suficiente del nimero de microorganismos patogenos que interesan.

2.10 Plagas
SECCION IIT - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION DE LECHE

No se incluyen en el presente Cddigo consideraciones de
higiene relativas a la produccidn de leche.

Para los requisitos referentes a las materias primas,
véase la Seccidén VII de este Cédigo.

SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
4.1 Emplazamiento

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

4.2 Vias de acceso y patios

Las vias de acceso y patios utilizados por el establecimiento y que se encuentren
dentro del recinto de éste o en sus inmediaciones deberin tener una superficie dura
pavimentada apta para el trafico rodado. Debe disponerse de un desagile adecuado, asi
como de medios de limpieza.

4.3 Edificios e instalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberdn ser de construccién sélida y habran de
mantenerse en buen estado.

4.3.2 Debera disponerse de espacio suficiente para la realizacién satisfactoria de
. todas las operaciones.

4.3.3 El proyecto de los edificios e instalaciones deberd ser tal'que permita una
limpieza facil y adecuada y facilite la debida inspeccidn de la higiene del alimento.

4.3.4 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de manera que se impida que
entren o aniden insectos y que entren contaminantes del medio como humo, polvo, etc.

4.3.5 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan sepa-—
rar, por particidn, ubicacidén y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles
de causar contaminacidn cruzada.

4.3.6 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de tal manera que las operacio-
nes puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen
la fluidez del proceso de elaboracidn desde la llegada de la materia prima a los
locales hasta la obtencién del producto terminado, garantizando ademads las condiciones
de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracion y el producto. -

4.3.7 En las zonas de manipulacidén de alimentos:

- los suelos, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables,
inabsorbentes, lavables, antideslizantes y atéxicos; no tendran grietas y
seran faciles de limpiar y desinfectar. Segun el caso, se les dard una pen-
diente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de 1los
desagtles
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- las paredes cuando asi proce@a, se constguirén de materiales impermeables,
inabsorbentes, lavables y atdxicos y seran de color claro. Hasta una altura
apropiada para las operaciones deberan ser lisas y sin grietas y faciles de
limpiar y desinfectar. Cuando corresponda, los angulos entre las paredes,
entre las paredes y los suelos, y entre las paredes y los techos deberan ser
abovedados y herméticos para facilitar la limpieza

- los techos deberdn proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida
la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la forma-
cidn de mohos y conchas y deberan ser faciles de limpiar

- las ventanas y otras aberturas deberdn construirse de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de persia-
nas. Las persianas deberan poder quitarse facilmente para su limpieza y buena
conservacién. Las repisas de las ventanas deberan estar en pendiente para que
no se usen como estantes

- las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente Y, cuando asi pro-
ceda, deberan ser de cierre automatico y ajustado ; .

- las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escale-
ras de mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera gue no
sean causa de contaminacidén de los alimentos. Las rampas deberan construirse
con rejillas de inspeccidn y limpieza.

4.3.8 En la zona de manipulacion de los alimentos, todas las estructuras Y accesorios
elevados deberan instalarse de manera que se evite la contaminacidn directa o indirecta
del alimento y de la materia prima por condensacidn y goteo Y no se entorpezcan las
operaciones de limpieza. Deberan aislarse, cuando asi proceda, y proyectarse y cons-
truirse de manera que se evite la acumulacidn de suciedad Y se reduzca al minimo la
condensacion y la. formacidn de mohos y conchas. Deberan ser de facil limpieza.

4.3.9 Los alojamientos, los lavgbos y los establos deberég estar completamente sepa-
rados de las zonas de manipulacién de alimentos y no tendran acceso directo a éstas.

4.3.10 Cuando asi proceda, los establecimientos deberan estar dotados de medios para
controlar el acceso a los mismos.

4.3.11 Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que se sepa a ciencia cierta que su
empleo no constituira una fuente de contaminacién.

.
-

4.4 Instalaciones sanitarias

4.4.1 Abastecimiento de agua

4.4.1.1 Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua, que se ajuste a lo
dispuesto en la Seccidén 7.3 de este C5digo,a presién adecuada y de temperatura conve-
niente, asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, en caso necesario,
y distribucidn y con proteccidén adecuada contra la contaminacién. Las normas de pota-
bilidad no deberan ser inferiores a las que figuran en la Ultima edicidn de las

"Normas Internacionales para el Agua Potable" (OMS). :

4.4.1.2 El agua no potable que se utilice para la produccidén de vapor, refrigeracién,
lucha contra incendios y otros propdsitos similares no relacionados con alimentos,
debera transportarse por tuberias completamente separadas, de preferencia identifica-
bles por colores, sin que haya ninguna conexidén transversal ni sifonado de retroceso
con las tuberias que conducen el agua potable (véase también 7.3.2). :

4.4.2 Vapor

4.4,2.1 Deberd disponerse de suministros suficientes de vapor, u otro medio de calen-
tamiento, para asegurar el funcionamiento satisfactorio de todo el equipo de tratamiento
térmico, evaporacién y secado durante la fabricacidén de productos lacteos deshidratados,
Yy suministrarse también el calor necesario para las operaciones de limpieza, desin-
feccidn y de otro tipo.

4.4.2.2 EIl vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies en contacto
con alimentos no debera contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud
0 contaminar el alimento.
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4.4.3 Refrigeracidn

Debera disponerse de suficiente capacidad de refrigeracidn para enfriar Yy mantener la
leche cruda y pasterizada y los productos lacteos liquidos a una temperatura suficien-
temente baja para asegurar que no sufra menoscabo la calidad higiénica del producto.
(Véase 7.4.3).

4.4.4 Aire

Debera disponerse de un suministro suficiente de aire para secar, transportar, enfriar
o barrer con aire el producto. Cuando sea necesario se adoptaran también precauciones
para eliminar aceite, humedad, suciedad, olores, microorganismos, insectos y otras
materias objetables de dicho aire. E1l aire comprimido que entre en contacto con los
productos lacteos o con la superficie que toca el producto, deberd cumplir también
estos requisitos.

4.4.5 Evacuacidén de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacidn de efluentes

y aguas residuales, el cual debera en todo momento mantenerse en buen orden y estado.
Todos los conductos de evacuacidn de efluentes (incluidos los sistemas de alcantarilla-
do) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y deberan cons-
truirse de manera que se evite la contaminacidén del abastecimiento de agua potable.

4.4.6 Vestuarios y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de aseo adecuados

y convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberan proyectarse de manera que
garantice la eliminacidon higiénica de las aguasresiduales. Estos lugares deberan

estar bien alumbrados y ventilados y, en su caso, deberan téner buena calefaccidn Yy no
deberan dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los
retretes, y situados de tal manera que el empleado tenga que pasar junto a ellos al
volver a la zona de elaboracidn, deberad haber lavabos con agua fria y caliente, provis-
tos de un preparado conveniente para lavarse las manos y de medios higiénicos conve-
nientes para secarse las manos. Los lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar
el agua fria y el agua caliente. Si se usan toallas de papel, debera haber junto a
cada lavabo un nuamero suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos.
Conviene que los grifos no requieran accionamiento manual. Deberan ponerse rétulos en
los que se indique al personal que debe lavarse las manos después de usar 1los servicios.

4.4.7 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracidén

Deberanproveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. Cuando
asi proceda, deberd disponerse también de instalaciones para la desinfeccidén de las
manos. Se debera disponer de agua fria y caliente y de un preparado conveniente para
la limpieza de las manos. Los lavabos deberdn tener grifos que permitan mezclar el
agua fria y el agua caliente. Deberad haber un medio higiénico apropiado para el secado
de las manos. Si se usan toallas de papel debera haber junto a cada lavabo un nimero
suficiente de dispositivos de distribucidn y de receptdculos. Conviene que los grifos
no requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deberan estar provistas de
tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagtles.

4.4.8 Instalaciones de desinfeccidn

Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccidn
de los Gtiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones se construirin con materiales
resistentes a la corrosidn, y que puedan limpiarse faicilmente y estaran provistas de
medios convenientes para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

4.4.9 Alumbrado

Todo el establecimiento deberd tener un alumbrado natural o artificial adecuado.

Cuando proceda, el alumbrado no debera alterar los colores y la intensidad no debera
ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccién, o en los puntos
gue exijan un examen atento

220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo

110 lux (10 bujias pie) en otras zonas
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Las bombillas y lamparas gue estén suspendidas sobre el material alimentario en cual-
quiera de las fases de produccidén deben ser del tipo de seguridad y estar protegidas
para evitar la contaminacidn de los alimentos en caso de rotura.

4.4.10 Ventilacidn

Debera proveerse una ventilacidn adecuada para evitar el calor excesivo, la condensa-
cidn del vapor y del polvo y para eliminar el aire contaminado. La direccidn de la
corriente de aire no debera ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberd haber
aberturas de ventilacidén provistas de una pantalla o de otra proteccidn de material
anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse facilmente para su limpieza.

o

4.4.11 Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles

Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias
no comestibles antes de su eliminacidn del establecimiento. Las instalaciones deberan
proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos de materias no
comestibles y se evite la contaminacidn del alimento, del ayua potable, del equipo y de
los edificios o vias de acceso en los locales. : :

4.5 Equipo y utensilios
4.5.1 . Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién de alimentos y
que puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un material que no trans-
mita sustancias tdxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente y resistente a la corro-
sion y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién. Las super-
ficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Debera evitarse el uso
de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a
menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera una fuente de contaminacidn.

Se debera evitar el uso de diferentes materiales de tal manera que pueda producirse
corrosion por contacto.

4.5.2 Proyecto, construccidn e instalacidn sanitarias

4.5.2.71 Todo el equipo y los utensilios deberédn estar disefiados y construidos de modo
que se eviten los riesgos contra la higiene y permitan una facil y completa limpieza y
desinfeccidn y, cuando sea factible deberan ser visibles para facilitar la inspeccién.
El equipo fijo debera instalarse de tal modo que permita un acceso facil Yy una limpieza
a fondo. :

El equipo debera estar construido de forma que se reduzca al minimo la acumulacidn de
humedad o producto seco en secadores, tubos, recipientes y equipo de envasado.

4.5.2.2 Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberin ser herméticos
y estar construidos de metal o cualquier otro material impenetrable que- sea de facil
limpieza o eliminacidn y que puedan ser tapados herméticamente.

4.5.2.3 E1 equipo de pasterizacidén y precalentamiento de la leche y +los productos
lacteos 1Iquidos debera estar provisto de termometro Y registrador de temperatura
automatico, de una valvula de desviacidén del flujo o interruptor de bomba y de una
bomba impelente o un crondmetro, a fin de mantener una combinacidn tiempo/temperatura
adecuada. .

4.5.2.4 Los sensores de los instrumentos que miden la temperatura deberdn estar colo-
cados de forma que midan la temperatura de la leche o productos licteos al final de la
seccidn de tratamiento térmico del proceso de pasterizacidn.

4.5.2.5 Deberd disponerse de medios adecuados para tomar muestras a fin de controlar
la eficacia de la pasterizacion o del tratamiento térmico, cuando sea necesario.

4.5.2.6 Todos los locales refrigerados deberan estar provistos de un termémetro o de
dispositivos de registro de la temperatura.

4.5.3 Termémetros e instrumentos de Registro

4.5.3.1 Los termémetros que incluyen vidrio en su construccidén no deberan utilizarse
cuando el vidrio entre en .contacto con la leche o los productos lacteos.

4.5.3.2 Los termometros, registradores de temperatura e instrumentos analogos deberan
calibrarse en relacion con un instrumento de referencia, en el momento de su instala-
cion y periddicamente, a intervalos adecuados, para asegurar una operacién eficaz.
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4.5.4 Deshidratadores de atomizacién

4.5.4.1 Siempre que sea necesario, los secadores de atomizacién deberan ir equipados
con filtros adecuados de toma de aire. EIL aire que entra en el deshidratador deberi
cumplir los requisitos establecidos en la seccién 4.4.4. En los deshidratadores calen-
tados directamente con gas, deberan adoptarse precauciones, para asegurar la combustidn
total, a fin de evitar la contaminacién del producto.

4.5.4.2 Debera tratarse el aire que sale de los secadores para eliminar les s6lidos . '/
de leche de forma que no contaminen seriamente los edificios de la fabrica y los X
alrededores.

4.5.5 Identificacién del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberan
marcarse, indicando su utilizacidn, y no deberdn emplearse para manipular productos
comestibles.

SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

5.1 Conservacidn )
5.1.1 Los edificios, equipo, utensilios y todas las demds instalaciones del estable-
cimiento, incluldos los drenajes, deberin mantenerse en buen estado y en forma ordenada. v

En la medida de lo posible, las salas deberdn estar exentas de vapor y agua sobrante. I
Los locales de almacenamiento deberan mantenerse secos.

[i5.1.2 Debera prestarse atencidn especial al mantenimiento de los techos, canalones
y desaglles en la zona que rodea los aspiradores de los deshidratadores, para evitar
la contaminacidén de la zona.

5.1.3 Deberan inspeccionarse periddicamente los deshidratadores de atomizacién y el
equino de elahoracidn para ver si hay grietas.

5.2 Limpieza y desinfeccidn

5.2.1 La limpieza y la desinfeccién deberan cumplir los requisitos de este Cédigo.
Para mis informacidn sobre procedimientos de limpieza y desinfeccidn, véase el Anexo I
del Codigo Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

5.2.2 Con objeto de impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y
utensilios deberan limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que
las circunstancias asi lo exijan.

Todas las superficies que entren en contacto con el producto himedo deberadn limpiarse
inmediatamente después de su utilizacidn. Las superficies que entran en contacto con
el producto seco deberdn limpiarse en seco, con la técnica apropiada para el equipo en
cuestidn, inmediatamente después de su utilizacidn, y sélo deberdn limpiarse en himedo
con la frecuencia necesaria. .Cuando sea necesario, se desmontara el equipo para lim-
piarlo.

5.2.3 Si es posible, no deberan emplearse materiales de limpieza metalicos tales
como estropajos de acero en la limpieza del equipo o utensilios de fabricacidn de pro-
ductos lacteos. Sin embargo, cuando es necesario hacerlo, hay que tener sumo cuidado
para evitar la contaminacidon del producto con particulas metdlicas.

5.2.4 El equipo y las tuberias que se limpien sin desmontar deberan lavarse previa-
mente con agua. En ciertos casos, puede recomendarse el uso de agua caliente que no
supere en general la temperatura de 45%C. Se examinaran periddicamente los orificios
de aspersidn para asegurar la distribucidn eficaz del detergente y desinfectante.

Periddicamente habrd que limpiar los filtros de aire y comprobar si funcionan bien.

5.2.5 El equipo y los utensilios limpios normalmente deberan desinfectarse inmedia-
tamente antes de su utilizacidn, empleando agentes fisicos o quimicos apropiados para
el equipo y producto en cuestidn. Tratindose de productos en polvo podrd no ser
siempre necesaria la desinfeccidn del equipo antes de su utilizacidén. Cuando se utili-
cen agentes quimicos, se dejara que se escurra el equipo y se lavarad después con agua
que se ajuste a lo dispuesto en la Seccidn 7.3 (véase también la Seccidn 7.4.11).

5.2.6 Las personas que entren en la camara del deshidratador de aspersidn para su
limpieza o mantenimiento deberdn llevar ropa protectora y prendas para cubrir el
calzado, especiales y limpias.




5.2.7 Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea conta-
minado cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien o desinfecten con agua

y detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y desinfec-
tantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser aceptables para el
organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en una super-
ficie susceptible de entrar en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un
lavado minucioso con agua, que se ajuste a lo dispuesto en 7.3, antes de que la zona

o el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacién de alimentos.

5.2.8 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces
sea conveniente, deberan limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagtles,
las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacidon de alimentos.

5.2.9 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5.2.10 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales
Yy que sean partes de éstos, deberan mantenerse limpios.

5.3 Programa de inspeccion de higiene

Debera establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeccidn
permanente con objeto de gue estén debidamente limpias todas las zonas y de gue sean
objeto de atencién especial las zonas, el equipo y el material m&s importantes. La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento deberin incumbir a una sola persona,
que de preferencia debera ser miembro permanente del personal del establecimiento y
cuyas funciones estaran disociadas de la produccién. Esta persona debe tener un cono-
cimiento completo de la importancia de la contaminacidn y de los riesgos que entrafa.
Todo el personal de limpieza debera estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4 Almacenamiento y eliminacidn de desechos

El material de desecho deber3 manipularse de manera que se evite la contaminacidn de \
los alimentos o del agua potable. Se pondra especial cuidado en impedir el acceso de

las plagas a los desechos. Los desechos deberdn retirarse de las zonas de manipulacién

de alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y, por lo menos,

una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacién de los desechos, los recepta-

culos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto

con los desechos deberan limpiarse y desinfectarse. La zona de almacenamiento de dese-

chos debera, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

5.5 Prohibicidén de animales domésticos

Debera impedirse la entrada en los establecimientos de todos los animales no sometidos
a control o -.que puedan representar un riesgo para la salud.

5.6 Lucha contra las plagas

5.6.1 Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas.
Los establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periddicamente
para cerciorarse de que no existe infestacién. : :

5.6.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse
medidas de erradicacidén. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos o bioldgicos sélo deberdn aplicarse bajo la supervisidn directa del
personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede entranar

para la salud, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos retenidos en
el producto. Tales medidas se aplicaran Gnicamente de conformidad con las recomenda-
ciones del organismo oficial competente.

5.6.3 S6lo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precaucidn. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de prote-
ger todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminacién. Después de
aplicar los plaguicidas, deberdn limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios
contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.7.1 Los plaguicidas u otras sustancias tdxicas que puedan representar un riesgo
para la salud deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre
su toxicidad y empleo. Estos productos deberan almacenarse en salas separadas o arma-
rios cerrados con llave especialmente destinados al efecto y habran de ser distribuidos
o0 manipulados sb6lo por personal autorizado Y debidamente adiestrado, o por otras



personas bajo la estricta supervision de personal competente. Se pondri el mayor cui-
dado ‘en evitar la contaminacion de los alimentos.

5.7.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracidon, no debera utili-
zarse ni almacenarse en la zona de manipulacidon de alimentos ninguna sustancia que
pueda contaminar los alimentos.

5.8 Ropa y efectos personales

No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacién de ali-
mentos.

SECCION VI -~ HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Ensenanza de higiene

La direccidn del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas
que manipulen alimentos reciban una instruccidn adecuada y continua en materia de mani-
pulacidén higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
precauciones necesarias para evitar la contaminacidn de los alimentos. Tal instruccién
debera comprender las partes pertinentes del presente coédigo.

6.2 Examen médico

Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo deberan
haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo competente, fundandose
en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea por consideraciones
epidemioldogicas, sea por la naturaleza del alimento preparado en un determinado esta-
blecimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de manipular alimentos.
El examen médico debera efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones
clinicas o epidemioldgicas.

6.3 Enfermedades transmisibles

La direccidn tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que
se sepa, O sospeche, que padece o €s vector de una enfermedad susceptible de transmi-
tirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
llagas o diarreas, trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona de manipulacidn de
alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o
indirectamente los alimentos con microorganismos patdgenos. Toda persona que se en-
cuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccidn su estado
fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que sufra de heridaso lesiones deberd seguir manipulando alimentos ni
superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido completamente
protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color bien visible.
A ese fin deberad disponerse de un adecuado botiquin de urgencia.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberd, mientras
esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un preparado
conveniente para esta limpieza, y con agua corriente, caliente que se ajuste a lo dis-
puesto en la Seccidn 7.3 de este COdigo. Dicha persona deberd lavarse las manos siem-
pre antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los
retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces gque sea necesa-
rio. Debera lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipu-
lado cualquier material que pueda transmitir enfermedades. Se deberd colocar avisos
que indiquen la obligacion de lavarse las manos. Deberd haber una inspeccidn adecuada
para garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje .en una zona de manipulacién de alimentos deberd mantener una
esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el
trabajo debera llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios de
acuerdo con la naturaleza del trabajo que desémpefna la persona. No deberan lavarse
sobre el piso los delantales y articulos andlogos. Durante los periodos en que se
manipulan los alimentos a mano, deberd quitarse de las manos todo objeto de adorno que
no pueda ser desinfectado de manera adecuada. El personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule el alimento.



6.7 Conducta personal

En las zonas en donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda
resultar en contaminacidn de los alimentos, como comer, fumar, masticar (por ejemplo,
goma, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, tales como escupir.

6.8 - Guantes

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en perfectas
condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obli-
gacidén de lavarse las manos cuidadosamente.

6.9 Visitantes
Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las
zonas donde se procede a la manipulacion de éstos. Las precaucjones pueden incluir el

uso de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir las disposiciones recomendadas
en los parrafos 5.8 a 6.8.

6.10  Supervisidn

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos los requi-
sitos sefialados en los parrafos 5.8 — 6.9 debera asignarse especificamente a un perso-
nal supervisor competente.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1 Requisitos aplicables a la materia prima

7.1.1 Toda la leche que se utilice en la fabricacidn de productos lacteos deshidrata-—
dos debera haber sido producida en condiciones higiénicas y cumplir los requisitos esta-
blecidos por el organismo oficial competente.

7.1.2 No se aceptara para la elaboracidn leche que haya sido contaminada o sometida
a la adicion de cualquier sustancia nociva, de forma que resulte inadecuada para el
consumo humano. .

z
7.1.3 Ningln establecimiento aceptard leche ni productos lacteos liquidos que no
deriven de animales sanos. La leche obtenida de animales que hayan sido tratados con
antibioticos u otros medicamentos debera quedar excluida por un periodo suficiente para
evitar la contaminacidn de dicha leche.

7.1.4 Deberan inspeccionarse la leche Y los productos lacteos iniciales para asegurar
que las materias primas son satisfactorias para la elaboracidn.

7.1.5 Cuando sea necesario, se analizardn en laboratorio los ingredientes antes de
su empleo. ' Cem

7.1.6 Las materias primas y otros ingredientes almacenados en los locales del estable-~
cimiento deberan mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccién, protejan contra
la contaminacidén y reduzcan al minimo los dafios. Se debera asegurar. la adecuada rota-
cidn de las existencias de materias primas e ingredientes. : : '

. - . , = f
7.2 Prevencidn de la contaminacidn cruzada

7.2.1 Se adoptaran medidas eficaces para evitar que los productos pasterizados se
contaminen por contacto directo o indirecto con el material en las primeras operaciones
del proceso.

7.2.2 Las personas qgue manipulen leche u otras materias primas o productos semielabo-
rados susceptibles de contaminar el producto final no deberan entrar en contacto con
ningiin producto final mientras no se hayan quitado toda 1la ropa protectora gque hayan
llevado durante la manipulacidén de materias primas o productos semielaborados con los
que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos
semielaborados, y hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia.

7.2.3 Si hay probabilidad de contaminacidén, habra que lavarse las manos minuciosamente'

entre una y otra manipulacidn de productos en las diversas fases de la elaborac ién.

©7.2.4 Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material
contaminado debera limpiarse y desinfectarse enteramente antes de que se utilice para
entrar en contacto con productos terminados.

7.2.5 Todo departamento en que se preparen, elaboren o almacenen productos lacteos
deshidratados deberd emplearse durante todo ese tiempo solamente para dicha finalidad
O para la preparacion de otros productos lacteos deshidratados o de productos sujetos
a las mismas normas de higiene.




7.3 Empleo de agua

7.3.1 Como principio general, en la manipulacién de los alimentos s6lo deberd utili-
zarse agua potable conforme a la definicidn de la Gltima edicidn de las "Normas Inter—
nacionales para el Agua Potable" (OMS).

7.3.2 Con la aprobacidn del organismo oficial competente, se podra utilizar agua no
potable para la produccidon de vapor, refrigeracidén, lucha contra incendios y otros
fines analogos no relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobacidn
expresa del organismo oficial competente, podra utilizarse agua no potable en ciertas
zonas de manipulacidn de alimentos, siempre que no entrafie un riesgo para la salud.

7.3.3 El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento
deberd tratarse Y mantenerse en un estado tal que su uso no pueda presentar un riesgo
para la salud. El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia.
Por otra parte, el agua recirculada que no haya recibido ningin tratamiento ulterior
podra utilizarse en condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la
salud ni contamine la materia prima ni el producto final. Para el agua recirculada
debera haber un sistema separado de distribucién que pueda identificarse facilmente.
Sera menester la aprobacidn del organismo oficial competente para cualquier proceso

de tratamiento y para la utilizacion del agua recirculada en cualquier proceso de
elaboracidén de alimentos.

7.4  Elaboracién
7.4.1 La elaboracidén debera ser supervisada por personal técnicamente competente.

7.4.2 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado, deberan
realizarse sin demoras inutiles yen condiciones que excluyan toda posibilidad de conta-
minacidn, deterioro o proliferacién de microorganismos patdgenos y causantes de putre-~
faccidn.

7.4.3 Después de la inspeccidn y el anilisis, la leche o los productos lacteos liqui-
dos iniciales deberan elaborarse directamente o, de no ser posible esto, enfriarse y
mantenerse hasta la elaboracidn a una temperatura suficiente para evitar una notable
proliferacidén de microbios. La leche envasada en latas se transferira a grandes reci-
pientes y se enfriara sin demora.

7.4.4 Debera disponerse de instalaciones adecuadas de tratamiento térmico. La leche
y los productos lacteos liguidos deberan pasterizarse antes de la concentracidn.

7.4.5 El producto concentrado que sale del evaporador debera alimentar directamente
al deshidratador. De no ser esto posible por razones técnicas, debera almacenarse en
condiciones de tiempo y temperatura que impida el desarrollo de microorganismos y
toxinas durante el almacenamiento. Si han de utilizarse dos tanques reguladores de
la alimentacidn, &stos deberan utilizarse alternativamente. Los tanques reguladores
de la alimentacion deberédn limpiarse y desinfectarse cada vez que sea necesario,
dependiendo de las condiciones de su empleo.

7.4.6 Los productos concentrados podran transportarse a la planta de deshidratacién

a condicidn de que, si es ,necesario, sean pasterizados antes de la deshidratacidn.

Sin embargo, hay que reconocer que la pasterizacidn reduce el nimero de microorganismos
viables pero puede no eliminar algunas toxinas.

7.4.7 Deberan registrarse continuamente en una grafica todas las operaciones de pas-
terizacidn, y tales grdficas deberan llevar fecha y quedar disponibles para la ins-
peccidn durante un periodo superior al de estabilidad en almacén del producto, pero,

a menos que exista una necesidad especifica, no deberan conservarse por mas de dos
anos. :

7.4.8 Cuando se produzcan paradas o interrupciones imprevistas en la elaboracidn,
que alteren el flujo normal del producto, no se entregarda el lote para el consumo
humano, a menos que sea de calidad higiénica aceptable. Sera necesario volver a ela-
borar y analizar el producto.

7.4.9 Los productos lacteos en polvo recogidos del equipo y que no se obtengan del
proceso normal continuo, no deberan incorporarse en el producto final, a menos que el
proceso de recuperacidn se realice de tal forma que se mantenga la calidad higiénica
de dicho producto.

7.4.70 No debera dejarse que los productos lacteos en polvo entren en contacto con
superficies y equipo himedos.
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7.5 Envasado
7.5.1 Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse en condi~

ciones de sanidad y limpieza. El material deberi ser apropiado para el producto que

ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera trans-
mitir al producto sustancias objetables en medida que exceda de los limites aceptables
para el organismo oficial competente. El material de envasado deberd ser satisfactorio
y conferir una proteccidn apropiada contra la contaminacién.

7.5.2 Los recipientes no deberan haber sido utilizados para ningan fin que pueda
dar lugar a la contaminacidn del producto. Siempre que sea posible, los recipientes
deberan inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de
que se encuentran en buen estado y, en caso necesario, limpios y/o desinfectados;
cuando se laven, deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado o
llenado sb6lo deberd almacenarse el material de envasado necesario para uso inmediato.

{7.5.3 Se tomaran Precauciones para reducir al minimo la pulverizacidén excesiva y

los derrames del producto. Los envases se cerraran inmediatamente después del llenado
o0 gaseado, y se eliminard todo polvo del exterior cuando sea necesario. :

7.5.4 El envasado deberad hacerse en condiciones que excluyan la contaminacidn del
producto.
7.5.5 - 1Identificacidon de lotes. Cada recipiente debera estar permanentemente marca-

do en clave o en claro para identificar el establecimiento productor y el lote. Un
lote es una cantidad de alimentos producida en condiciones idénticas, todos cuyos
envases deberan llevar un niimero de lote que identifique la produccidén durante un
determinado periodo de tiempo, y en general de una "linea" particular u otra unidad
de elaboracidn importante.

7.5.6 Registros de elaboracidn.y produccidn. De cada lote deberi llevarse un
registro permanente, legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboraciodon

y produccidn. Estos registros deberan conservarse durante un periodo que exceda de
la duracién del producto en almacén, pero salvo en caso de necesidad especifica, no
sera menester llevar los registros durante mas de dos anos. Deberan llevarse también
registros de la distribucidn inicial por lotes. )

7.6 Almacenamiento y transporte de los productos .acabados

7.6.1 Los productos acabados deberan almacenarse Yy transportarse en condiciones
tales que excluyan la contaminacidn y/o la proliferacidn de microorganismos Y prote-
jan contra la alteracidn del producto o los dafios del recipiente.

7.6.2 El almacenamiento deberi efectuarse de forma tal Yy en tales envases que se
evite la absorcidn de humedad. Durante el almacenamiento, deberi ejercerse una ins-
peccidn periddica de los productos terminados, a fin de que sdlo se, expidan alimentos
aptos para el consumo humano y de qgue se cumplan las especificaciones aplicables a los
productos terminados. Los productos deberan expedirse siguiendo el orden de numeracién
de los lotes.

7.7 Toma de! muestras y procedimientos de control de laboratorio

7.7.1 El establecimiento debera tener acceso a instalaciones adecuadas de laborato-
rio para realizar los ensayos normales necesarios para mantener el control continuo
de todas las operaciones.

7.7.2 Cuando asi proceda, deberan tomarse muestras representativas de la produccién
para determinar la inocuidad y calidad del producto.
7.7.3 El laboratorio deberd controlar 1lo siguienté:
i) la leche y los productos lacteos liquidos iniciales
ii) otros ingredientes
iii) 1las etapas de elaboracidn y fabricacion, incluida la pasterizacién
iv) la limpieza y desinfeccidn de la planta
V) los productos terminados -
vi) la calidad del agua -

vii) la calibracidn de los instrumentos, por ejemplo, indicadores, termo-
metros, etc.
viii) los materiales de envasado

ix) la calidad del aire
X). la calidad del vapor
xi) la vigilancia microbioldgica de los ambientes internos de la planta y

de losexteriores inmediatos de la misma.
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7.7.4 Los procedimientos de analisis de laboratorio deberan efectuarse preferente-~
mente segin métcdos reconocidos o normalizados, con objeto de poder interpretar facil-
mente los resultados. En muchos casos se dispone de métodos del Codex.

7.7.5 La prueba de microorganismos patdgenos no se realizara dentro de los limites
del establecimiento a menos que se hayan adoptado las debidas precauciones para asegu-
rar que del laboratorio no derive ninguna contaminacidén del producto.

7.7.6 Deberan controlarse los resultados de los examenes y, en caso de que se
produzca una desviacidn importante de las caracteristicas normales se adoptaran inme-
diatamente las medidas adecuadas, incluida una investigacidn m3s detallada.

7.7.7 Deberan mantenerse en cada planta registros de los examenes correspondientes
a un periodo superior al de estabilidad en almacén del producto, pero, a menos que
exista una necesidad especifica, no sera necesario conservarlos durante mas de dos
afnos. También es conveniente conservar los registros de los examenes referentes a los
diversos procesos de fabricacidén. Todos los registros deberan estar a disposicidén de
la inspeccidn en caso necesario. Se dispondra también de medios para identificar los
lotes con las muestras.

7.7.8 La persona encargada del control de higiene debera tener una autoridad propor-
cional a las responsabilidades relacionadas con la planificacién, coordinacidn, eje-
cucién y mantenimiento del programa de control de higiene del establecimiento y debera
tener un conocimiento completo de las repercusiones de la contaminacidn y los riesgos

que entrana.

>SECCION VITI - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

8. Deberadn seguirse métodos normalizados de toma de muestras Y examen para deter-
minar si se cumplen las siguientes especificaciones:

8.1 Enlaimedida practicable segin practicas correctas de fabricacidn los productos
deberan estar exentos de materias objetables. No deberan contener ninguna sustancia
en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

8.2 -Cuando se analicen segin métodos adecuados de toma de muestras y examen, los
productos:

a) deberan estar exentos de microorganismos en cantidades que puedan repre-
sentar un riesgo para la salud.

b) no deberan contener sustancias derivadas de microorganismos, particular-
mente aflatoxinas, en cantidades que puedan representar un riesgo para
la salud. '

8.3 Criterios microbioldgicos
La leche en polvo debera cumplir los criterios microbioldgicos establecidos en el

Anexo I.

ANEXO I

. PROYECTO DE CRITERIOS MICROBIQLOGICOS
PARA LOS PRODUCTOS DE LECHE EN POLVO

Este proyecto de critericemicrobioldgicos para productos de leche en polvo contiene:

(1) Especificaciones mictgbiolégidas para productos acabados.
(2) Directrices microbioldgicas.

Nota: Esta propuesta no se aplica a los productos de leche en polvo que se utilizaran
para la alimentacidén de poblaciones de elevado riesgo, como lactantes y nifios.

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA PRODUCTOS ACABADOS

Las especificaciones microbioldgicas para productos acabados sirven como orientacidn

al organismo oficial competente y tienen por objeto dar mas garantias de que se han -

cumplido las disposiciones de importancia higiénica que figuran en el cddigo. Pueden
tratar de microorganismos que no tienen importancia directa para la salud publica.
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1. Planes de toma de muestras y limites microbioldgicos

Salmonellae: No deberan encontrarse microorganismos Salmonella en ninguna de
las 15 unidades de muestra examinadas, cuando la prueba se efectilie de confor-
midad con el método descrito. 1/ ' (n =15, ¢ =0, m = 0).

Bacterias aerobias mesofilas: Cuando se efectie la prueba segiin el método
descrito, no deberan encontrarse bacterias aerobias mesdofilas:

(a) en nimero que exceda de 200 000 por gramo en ninguna de las cinco
muestras examinadas, y

(b) en nimero que exceda de 50 000 por gramo, en mas de dos de las cinco
muestras examinadas (n =5, ¢ = 2, m = 50 000, M = 200 000).

Bacterias coliformes: Cuando se efectie la prueba segin el método descrito,
no deberan encontrarse bacterias coliformes:

(a) en nimero que exceda de 100 por gramo, en ninguna de las cinco muestras
examinadas,

(b) en nimero que exceda de 10 por gramo, en mas de una de las cinco muestras
examinadas. (n =5, C =1, m= 10, M = 100). :

2. Nimero de muestras primarias de un lote 2/

Tomar 15 muestras primarias, todas las cuales se utilizaran para la deteccidn
de salmonellae, y seleccionar al azar cinco de estas muestras primarias a

fin de examinarlas también para la deteccién de bacterias aerobias mesdfilas,
y bacterias coliformes.

3. Métodos de toma de muestras

Para todos los productos de leche en polvo, tomar muestras primarias de
200 gramos por lo menos. .

Equipo para la toma de muestras asépticas: Sonda esterilizada suficiente—
mente larga para llegar al fondo de los envases de los que han de tomarse
muestras. Envases de muestreo esterilizados, con tapas bien ajustadas,
cuchara esterilizada, mechero de alcohol o de otro tipo, algodon, pafo o
toallas limpias y pila de agua. Siempre gque se pueda debera limpiarse el
envase antes de la toma de muestras. )

Métodos:

Para envases pequenos, tomar al azar un envase sin abrir por cada una de las
muestras primarias que han de tomarse. Si el peso neto de los envases es
inferior a 200 gramos, tomar cuantos envases cerrados sean necesarios para
reunir un minimo de 200 g por cada muestra primaria. Para envases mayores,
como cajas, sacos, etc., quitar la capa superior con una cuchara esterili-
zada u otro instrumento esterilizado y, con una sonda esterilizada, tomar
por lo menos tres porciones, una del centro, otra-de la periferia y otra

de un punto intermedio entre ambos. Pasar asépticamente las porciones a un
envase esterilizado. Las muestras deberan conservarse cerradas herméticamente,
a temperatura ambiente, y el andlisis deberd realizarse lo antes posible,
después que se haya tomado la muestra.

4, Métodos de referencia

4.1 Deteccidn de Salmonellae

Leche entera en polvo, leche desnatada en polvo y productos andlogos.
Metodo de la ISO (DIS 6779).

1/ Para el método descrito se necesitan unidades de muestra de 25 gramos.

2/ Se entiende por lote una cantidad de alimentos producida encondiciones esencialmente
idénticas todos cuyos envases deberan llevar una marca que permita la identifica-
cién de la(s) fuente(s) de la(s) materia(s) prima(s), las condiciones de fabrica-
cidén y la fecha de envasado final.
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‘4.2 Enumeracidn de bacterias aerobias meséfilas

Leche entera-en polvo, leche desnatada en polvo, suero deshidratado vy
productos analogos. Metodos de referencia de la Federacion Internacional
de Lecheria: ref. FIL-IDF 49:1970.

4.3 Enumeracidn de bacterias coliformes

Leche entera en polvo, leche desnatada en polvo, suero deshidratado y
productos analogos. Método de referencia de la Federacion Internacional de
Lecheria; ref. FIL-IDF 64:1971.

DIRECTRICES MICROBIOLOGICAS

Las directrices microbioldgicas se aplican al establecimiento en un punto especificado,
durante o después de la elaboracidén, para controlar la higiene. Tienen por objeto
orientar al fabricante y no se utilizan a efectos del control oficial. Pueden tratar
de microorganismos distintos de los considerados en los Criterios para normas micro-
bioldgicas y especificaciones de los productos acabados.

5. Planes de toma de muestras y limites microbioldgicos

El fabricante debe definir su propio plan de toma de muestras para fines
microbioldgicos y establecer limites que aseguren que los limites de las
especificaciones microbiolégicas 'y del producto final seran, cuando menos,
igualadas y, de ser posible, superadas.

Debera prestarse especial ‘atencidn a la inspeccion de las muestras del
establecimiento para la deteccidén de Salmonella spp., asi como a las etapas
intermedias de elaboracidn susceptibles a i1a formacidén de Staphylococcus
aureus. Esto Gltimo puede lograrse mediante inspeccidn para la deteccion
bien de Staphylococcus aureus o bien de termonucleasa.
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A

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
" LA ELABORACION DE ANCAS DE RANA

(adelantado al Tramite 8)

Véase el Apéndice VI a ALINORM 81/13

ALINORM 83/13
APENDICE IIT



ALINORM 83/13
APENDICE IV

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE AGUAS MINERALES NATURALES

1. Estuvieron representados los siguientes paises: Bélgica, Estados Unidos de
América, Francia, Noruega, Nueva Zelandia, Paises Bajos, Reino Unido (Relator),
Suiza (Presidente), y la CEE y la FIL como observadores. :

2. Los representantes de los paises de la Comunidad Europea estuvieron presentes
s6lo privadamente en calidad de expertos. No representaban el punto de vista oficial
de la CEE respecto de las cuestiones reguladas por la Directiva de la CEE sobre Aguas
Minerales Naturales.

Seccidn 5.2 sobre Hi§iene (Requisitos Microbioldgicos) de la Norma Regional Europea
del Codex para las Aqguas Minerales Naturales

3. El Grupo de Trabajo tuvo a la vista la propuesta sobre la seccidn 5.2 preparada
por Suiza en nombre del Comité Coordinador para Europa (CX/FH 82/13). El1 Grupo de
Trabajo convino en que los limites microbioldégicos propuestos debian ser incorporados
en la Norma Regional Europea. Dichos limites no serian obligatorios, sino dnicamente
recomendaciones, y deberian ser aprobados s8lo con caracter temporal. Volverian a

ser examinados al cabo de 2-3 afios, es decir, después de la reunidn propuesta del
Grupo de Trabajo (véase parrafo 7).

4. Se acordd recomendar que se aplicaran dos ensayos en la etapa de comerciali-.
zacidén: 1) no deberdn encontrarse microbios aerobios en 5 x 250 ml, en una placa de
recuento diluida de agar a 42°C al cabo de 48 horas; 2) no deberan encontrarse coli-
formes en 5 x 250 ml a 37°C (véase Anexo I).

5. No se recomendd la deteccidén de ninguno de los otros organismos posibles

(E. coli, estreptococos fecales, bacterias anaerobias formadoras de esporas y reduc-
toras de sulfito o Pseudomonas aeruginosa). Esta decisién se tomdé a raiz de las
conclusiones del cuarto Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre Productos de Leche en Polvo’
y sobre Aguas Minerales Naturales (VPH/81.32).

6. El observador de la CEE y el representante de Francia no estuvieron de acuerdo
con esta recomendacién. Consideraron que el recuento en placa a 420C no debia incluirse,
debido a que no habia sido ensayado suficientemente. Opinaron que, cuando menos, se
debian incluir ensayos para bacterias anaerobias reductoras de sulfito y Pseudomonas
aeruginosa, asi como ensayos para coliformes.

7. Se convino también en que todo pais interesado, con industrias de agquas
minerales establecidas, asi como la Comisién Internacional de Especificaciones Micro-
bioldgicas para Alimentos debian ser invitadas a que realizaran los ensayos propuestos
e informaran en una reunidn posterior de un Grupo de Trabajo, que deberia celebrarse
de ser posible antes de una de las futuras reuniones del Comité sobre Higiene de los
Alimentos. '

Observaciones de los gobiernos sobre el Proyecto de Cddigo de Practicas de Higiene
para la captacion, elaboracion y comercializacion de aguas minerales naturales

8. El Grupo de Trabajo tuvo ante si las observaciones enviadas por Suiza, Tailandia,
Reino Unido y Estados Unidos, sobre el proyecto de cbédigo arriba citado, tal como
aparece en el Apéndice III de ALINORM 81/13 (CX/FH 82/3). '

9. El Grupo de Trabajo sugirid los cambios siguientes:
3

w

Insertar después de "Un hidrogedlogo deberi determinar..." las palabras
"si es posib;e,"

3.4 Cambiar la primera oracién, para que diga: .
"Dentro de los perimetros de proteccidn deberan adoptarse todas las
medidas posibles para evitar toda contaminacién o influencia externa que
afecte a la calidad quimica y fisica del agua mineral natural". En la
segunda oracidn, cambiar "Es necesario" por "Se recomienda".

4.2 Ultima oracién. Cambiar "Debera haber" por "Puede establecerse".

5.5 Eliminar "domésticos" en el encabezamiento. Cambiar la redaccidn como
sigue: "Deberan tomarse todas las medidas posibles para excluir a los
animales de los establecimientos".

7.4 Cambiar el encabezamiento "Envasado" por "Material de envasado y envases".

7.4.1 vy 7.4.2 Trasladar la Ultima oracidén de la seccidén 7.4.2 al final de la
seccion 7.4.1.
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7.4.2 Cambiar completamente el texto (a excepcidn de la Gltima oracidn), como

’ sigue: "Los envases no deberan haber sido utilizados para ningin fin
que pueda dar lugar a la contaminacidén del producto. Los envases usados,
y también los nuevos, si existe la posibilidad de que hayan sido conta-
minados, deberan ser lavados y desinfectados. Cuando se utilice un
desinfectante quimico, los envases deberan enjuagarse segln se prescribe
en la seccidn 5.2.3. Los envases deberan escurrirse bien después de
enjuagarlos. Los envases usados y, siempre que sea necesario los
envases sin usar, deberan ser inspeccionados inmediatamente antes del

llenado".

7.4.3 y 7.5 Cambiar 7.4.3-a "7.5.1" y 7.5 a "7.5.2". Insertar un nuevo
encabezamiento para ambos parrafos: "7.5 Llenado y cierre de los
envases".

7.10 Procedimientos de toma de muestras y control de laboratorio

10. El Grupo de Trabajo sugiere que los ensayos para la contaminacidn fecal y para
Pseudomonas aeruginosa formen parte de las directrices y sean realizadas en el agua
en la fuente y en puntos criticos de control. En la actualidad, no existen métodos
normalizados para los parasitos, pero en el futuro serd posible efectuar ensayos

para organismos tales como Giardia. No es necesario realizar, por el momento, un '
recuento total a 420C, pero pueden efectuarse recuentos totales a 20-22°C y 37°C.

El texto propuesto para la seccidén 7.10 figura en el Anexo II.

Seccién VIII - Especificaciones aplicables a los productos terminados

11. El Grupo de Trabajo sugiere que las especificaciones para el producto termi-
nado sean las mismas que las propuestas para la Norma Regional Europea para las
Aguas Minerales Naturales (véase parrafo 4). El texto propuesto para la seccidén VIII

aparece en el Anexo III.

ANEXO I

NORMA REGIONAL EUROPEA PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES

5. . HIGIENE

5.1 Se recomienda que los productos regulados por esta norma se preparen de con-
formidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (Ref. No. CAC/RCP 1-1969, Rev. 1).’

5.2 Requisitos microbiolégicos

En el establecimiento de venta y durante la comercializacidn:

1) no deberdn hallarse microbios aerobios en 5 x 250 ml, efectuando el recuento en
una placa de agar diluida 10 veces a 429C durante 48 horas (n = 5 (x 250 ml),
c=0,m= 0);

2) no deberdn hallarse organismos coliformes en 5 x 250 ml con incubacién a 37°¢C
(n =5 (x 250ml), ¢ =0, m=20). :

Metodologia para la verificacidn de los ensayos microbiolégicos

1) M&Etodo ISO 4833 modificado (con incubacidn a 42°C y recuento en placa de agar
diluida 10 veces) véase VPH/81.2 Apéndice 2.

2) Método ISO 4831 modificado para examinar 5 x 250 ml.
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7.10 Toma de muestras y controles de laboratorio

la fuente y en puntos criticos de control:

ANEXO II

Estas directrices tienen caracter orientativo para los andlisis del agua en

El agua mineral natural no debera contener pardsitos y debera estar exenta de:

Temperatura .
de incubacidn n c m Método
1. Coliformes 37% 5 (x250ml) 0 0 ) ..
2. Estreptococos fecales 37°¢ 5 (%250 ml) 0 0 ).M§t0d9stIS?
3. Bacterias anaercbias ) Zl ins en;
- formadoras de esporas y ) ¢ g gongra-
reductoras de sulfito 42% 5 (x250 ml) 0 o ) Fio deberan
4. Pseudomonas aeruginosa 42°c 5 (x250 ml) 0 o ) elaborarse
5. - Recuentos de microbios aerobios:los recuentos totales maximos permisibles de
nicrobios aerobios por mililitro, a 20-22°C y 37°C dependen de las caracteris-—
ticas propias de la fuente y debera establecerlos la autoridad competente.

SECTION VIII - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

ANEXO III

Después del embotellado, el agua mineral natural deberi estar exenta de:

Temperatura
de incubacidn n c m Método
1. Coliformes 37°% 5 (x250ml) 0 0 )
2. Microbios aerobios capaces )como para.la
- A Norma Regional
de multiplicarse en placa )Euro ea (véase
de recuento de agar diluida : )el Agexo 1)
10 veces 42° 5 (x250 m1) 0 0 )




ALINORM 83/13
APENDICE V

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAPTACION, ELABORACION ¥
COMERCIALIZACTON DE LAS AGUAS IINERALES NATURALES

(er el Trémite 5)

SECCTION I — AMBITO DE APLICACION

En el presente cédigc se recomiendun précticas generales para la captacibén del agua
mineral natural, su elaboracién, emboteilamiento, embalaje, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta para el consumo direzto, a fin de garantizar un producto inocuo,
sano y saludable.

SECCION II -~ DEFINICIONES

5.1 A los efectos del presente cédigo, se entender& por:

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

2.1.2 Adecuado - suficiente para cumplir las intenciones declaradas en el céédigo vy
de conformidad cnn los requisitos legales. '

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

5,1.4 Contaminacién - la rresencia de toda sustancia objetable en el producto.

2.,1.5 Desinfeccién - raduccibén del ntmero de microorganismos a un nivel gue no dé
lugar a contaminacién nocivi del producto, sin causar efectos negatives en éste,
lograda por medio de agentes gulmiccs y/0 métodos fisicos higiénicamente satisfactorios.

2.,1.6 Establecimiento - todo edificio o toda zona ¢onde se manipula el agua despufs
de la captacién asi como las dependencias que dependen de ila misma administracién.

5.1.7 Conservacién del agua mineral natural - toda operacién relativa a la captacidn,
- elaboracidn, embotellado, embzlaje, almacenamiento, transporte, distribucibén vy venta
de aguas minerales natnrales. '

2.1.8 Higiene de lcs alimentos - todas las medidas necesarias para garantizar la ino-
cuidad, las buenas cowndiciones v la salubridad de las aguas minerales naturales en
todas las fases, descde la captacién y la elaboracién, hasta el consumo final.

5.1.9 Materiales de empalaje - todo tipo de recipiente, por ejemplo, bidén, botella,
recipiente ae cartdn, caja, botellero, y materiales de envolver tales como hojas,
peliculas, metal, pavel, papel parafinadoc y trela.

».1.,10 Plaga - todo animal que puede contaminar directa o indirectamente a las aguas
minerales naturales.
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241411 Recipiente - toda agua mineral natural envasada ¢n botellas, recipientes de
cartén, bidones o cualquier otro recipiente que tenga una etiqueta adecuada v esté
destinado a -la venta.

2.1.12 Estrato_acuffero - todo cuerpo macizo (capa) de roccas permeatles que contiene
agua mineral natural.

201413 Fnehgg - toda agua mineral que surge naturalment: de la tierra.

SECCION TII -~ DISPOSTICTONES RELATIVAS A LOS RECURSOS DE AGUA MINEZAL NATURAL

A. Proteccién de las cuencas v de los estratos acuiferos

3e1 Aprobacidn

. Toda furente, todo pozc o toda perforacidn cuya finalided sea captar wn agua mineral
ratural deberi ser aprobado por la autoridad competente de la zcna.

3.2 Determinacién del origen de las_aquas minerales naturales

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

3.3 Perimetro de proteccién Un hldrogeologo

debera determinar, si es posible,los perimetros en cuyo interior el agua mineral
natural podrfa ser contaminada ¢ modificada de otra .1anara en sus calidades quimicas
o Fi{sicas por actividades humanas. Pueden preversec varios perimetros de diferentes
dimensiones siempre que se respeten las condiciones hidrogeolégicas y se tengan en
cuenta las posibilidades de contaminacién, as{ como las reacciones fisicas, quimicas
y bioquimicas.

Med; .
3.4 Medidas de proteccidny Dentro de los perimetros de protec-—

cion deberan adoptarse todas las medidas p051b1es para evitar toda contaminacion o
influencia externa que afecte a la calidad quimica y fisica del agua mineral
natural. Se recomienda dictar prescripciones relativas a la evacuacidn de desechos
1iquidos, sbélidos o gaseosos, la utilizacién de sustancias que pueden alterar el agua
mineral natural (por ejempl~n, las que proceden de la agricultura), asf{ como toda posi-
bilidad de modificacién atcidental del agua mineral natural debida a fenémenos natu-
rales tales como los camhios de régimen hidrolégico. Deben tenerse especialmente en
cuenta los posibles agentes de contaminacidér: bacterias, virus, abonos, hidrocar-

. buros, detersivos, plaguicidas, compuestos fenélicos, metales tHxicos, sustancias
radiocactivas y btras sustancias orgiricas o inorgénicas solubles, Incluso cuando

las aguas minerzles naturales parecen estar suficientemente protegidas pour la natura.
leza contra los agentes de contaminacién superficial, habri que tener e¢n cuenta riesgos
tales como la explotacidn de minas, las ohras hidr8ulicas y de ingenierfa civil, etc.

3.5 Extraccién

Las captaciones (captaciones de fuentes, galerfas, pozos ordinarios o perforados)
deben organizarse en funcién de las condiciones hidrogéolégicas, de “al manera que
no se capte ninguna otra agua sino la designada como agua mineral natural o, en el
caso de bombeo, que se pueda impedir que entre otra agua reduciende el caudal. El
agua mineral natural que surge de la captacién o que .es bombeada debe ser protegida

de tal manera que no pueda ser contaminada por causas naturales, o por actos de negl1--
gencia o de mala fe.

3.6 Materjales

Las cafierfas, bombas y otros dispositivos que estén en contacto con el agua mineral
natural y que sean utilizados para 1la captacién, deben ser fmicamente de materiales
que no modifiquen las calidades originales del agua mineral natural.
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3.7 Proteccién de la zona de extraccidn

En las cercanias de las fuentes minerales v de 1los pozos se dispondri lo necesario

para garantizar que ningfmn itpo de sustancia contaminante pueda afectar directamente la
extraccién. Las zonas de extraccif que se establezcan al efecto deberén extenderse
por lo menos a los terrenos removidos durante la construccibén. En esta zona de extrac—
cién se impedird el acceso a las personas no autorizadas mediante la colocacidén de
dispositivos adecuados {por ejemplo, cercas). En las zonas de extraccién deberéd estar
prohibido todo otro uso que no sea el destinado a la obtenciér de las aguas minerales
naturalese.

38 Explotacién de las_aguas minerales naturales

Deberén efectnarse controles perédicos de las instalaciones de extraccidn, de la zona de
extraccidn vy de los perimetros de proteccibén asi como de la calidad del agua mineral
naturale. Cuando 1la separacién del agua mineral natural designada de las demés aguas
de ctra procedencia no estéd garantizada por las instalaciones de extraccibén, y esta
separacién sélo puede realizarse en un pozo de bombeo mediante una limitacién de la
cantidad extraida, el caudal de agua debe adaptarse al volumen de los recursos de
agua mineral natural explotable. FPara controlar la estabilidad de las propiedades
quimicas y fisicas del agua mineral natural captada - con exclusién de las modifica-
ciones naturales - se procederd a la medicibén v al registro automdtico de parémetros
tipicos del agua (por ejemplo, conduc tibilidad eléctrica, temperatura, contenido de*
didxido cde carbono) o seefectuarén andlisis parciales frecuentes.

Ce Conservacién de las instalaciones de extraccién

2,9 Aspectos_técnicos

Los métodos y procedimientos empleados para la conservacidn de las instalaciones de
extrecciln deberén ser higiénicos y concebidos de tal manera que no puedan poner en
peligro la salud humana 0O constituir una fuente de contaminacién del agua mineral
natural. Desde el punto de vista de la higiene, las instalaciones de extraccién deberédn
conservarse de la misma manera que un establecimiento de embotellado o de elaboracién.

3.10 Equipo v _conductos

Todo equipo o conducto que sirva para extraer el agua mineral natural deberd construirse.
y conservarse de manera tal que se reduzca al mfnimo el peligro para la salud humana
y se evite toda contaminacibn.

3.11 Almacenamiento_en el lugar_ de extraccidn

La cantidad de agua mineral natural'almacenada en el lugar de extraccién deberd ser lo
m&s reducida posible. Asimismo, se deberé almacenar en condiciores que la protejan
contra la contaminacién y las modificaciones.

De Transporte del aqua mineral natural

3,12 Medios de transporte y conductos y depb8sitos

Todo medioc de transporie, asi como los conductos y depbsitos que sirvan para llevar
el agua mineral natural de la fuente a las instalaciones de llenado de recipientes,
deberdn corresponder a los objetivos que se persiguen y estar construidos de mate-
riales inertes, tales como ceramica o acero inoxidable, que impidan toda modifica-
cién, ya sea por el agua, la elaboracién, la conservacién o la desinfeccidn, y que
permitan una limpieza fé&cil. ‘

3.13 Conservacién de 10s medios de transporte_ Yy de los conductos

Los medios de transporte y 10s conductos deberé&n limpiarse y si es necesario desinfec-
+arse y conservarse en buen estado de funcionamiento, de manera que no constituyan mna
Fuente de contaminacién para el agua mineral natural y no modifiquen sus caracterfis-

ticas esenciales.
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SECCION IV — ESTABLECINIENTO PARA EL TRATAMIENTO Y EMBOTELLAﬁO IEL AGUA
MINERAL NATURAL: PROYECTO E_INSTALACIONES ' '

441 Emplazamiento

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

442 Vias de acceso v _zonas utilizadas para el trifico_rodado

Las vias de acceso y las zonas que se encuentren dentro del perfmetro de proteccién

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

4.3 E¢ificios vy dependencias

4.3.,1 Tipo_de_construccién

Los edificios y las dependencias deberén ser de construccién sélida y habrén de mante-
nerse en buen estado.

4.,3.2 Disposicién_de los_locales

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

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

4.3.3 E1 espacio dedicado al personal deber& permitir la realizacién de los trabajos
en las mejores condiciones posibles.

4.,3.4 La disposicién de los locales deberd facilitar la limpieza y la inspeccidn de
la higiene,

4¢3.5 La disposicién del edificio y dependencias deberi ser tal que permita separar,
por particién, ubicacién u otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de
causar contaminacién cruzada.

4.,3.6 Los edificios y los locales anexos ceberdn concebirse de manera que faciliten
las: debidas condiciones higiénicas del trabajo regulando la corriente de agua mineral
natural a partir de su llegada a los edificios hasta las instalaciones de embotellado
situadas en esos edificios.

4.,3.7 En las zonas de manipulacién, almacenamiento, elaboracién, embotellamiento del
agua mineral natural: o

- 10 elos, cuando as{ proceda, deberén ser impermeables, inabsorbentes, lavables,
antideslizantes y atéxicos, no tendrén grietas y serén féciles de limpiar y desin-
fectar., Cuando sea conveniente, se dard a los suelos una pendiente suficiente para
que los 1fquidos escurran hacia los desagiies,-

- Las_paredes, cuando asi proceda, deberdn ser de materiales’ impermeables, inabsor-
bentes, lavables y atéxicos y ser&n de color claro. Asimismo, deberén ser, hasta
una altura apropiada, lisas, sin grietas y féciles de limpiar y desinfectar. Cuando
corresponda, los &ngulos entre las paredes, entre las paredes y 1los suelos, y entre
las paredes y los techos deberén ser redondeados y recubiertos para facilitar la
limpieza, ‘ :

- Log_techos deber&n proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulacién de suciedad, se disminuya la condensacién, la formacién de moho y conchas,
y deberén ser f&ciles de limpiar.

= Las_ventanas y otras aberturas deberén construirse de manera que se evite la acumu-
lacién de suciedad, y las que se abran deberén estar provistas de enrejados mbviles
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y deberén ser féciles dec limpiar y de mantener en buen estado de conservacibdn.
peanas de' las ventanas decberér ser inclinadas a fin de impedir 2a colocacidn de
objetos, efc. ’

- Las puertas deberdr ser lisas, de material inabsorbente, Vs cuando acsi proceda,

deberén ser de cierre automdtico que en caso recesario pueda ser ajustado herméti-
camente.

Las

- Las escaleras, las cajas de montacargas_y_ las estructuras auxiliare:, tales como

plataformas, escaleras de mano y cajas de montacargas, deterén ser concebidas v
construidas de tal manera que se evite toda contaminacién del agua mineral natural.
Las cajas de los montacargas deberdn temer rejillas de inspeccidn y limpieza.

- las tuberiasz para la conduccién del agua mineral natural deberén ser indepen-—

dientes de las del agua potable y no pctable.

4.3.8 En la misma zona, todas las estructuras y accescrios fijos cdeberér instalarse
de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta del agua mineral natgval
por condensacién y goteo, a la vez que se facilite la limpieza. En czso necesario,
es-as instalaciones deberén aislarse, y concebirse y construirse de modo que se evite
1a acwiwlacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacibén y la formacién de
mohos y de conchase

4.3.9 Llos alojamientos, los cuartos de aseo y las zonas donde se guardan animales
deberin estar completamente separados de 1os locales donde se lleran los recipilentes
y no commicarin directamente con estos locales.

443.710 Cuando asf proceda, 1los establecimientos deberén estar dctados de medios que
permitan vigilar las entradase.

4.3.71 Deberd evitarse el uso de materiales que no puedar limpiarse ficilmente, a
menos que se sepa que su empleo no constituye una fuente ce contaminacién.

4.3.12 Canalizacién y tuberfas de desagile

3 2
Las tuberfas o los conductos de deszagle vy de aguas residuales, asi como
S 3 £ 2 > 1 N
los posibles dep8sitos de desechos situados en =1 serimetro de proteccién, deberén ser
construidos y conservados de tal manera qua no presenten riesgo algunc ce contanminacidn
de los estratos acufferos y las fuentes.

4.32.13 Almacenamiento de combustibles

Todo depbsito o almacén destinado a la conservacién de materias energéticas, tales
como carbén, hidrocarburos, etc., debe ser proyec tado, protegido, controlad? v con-—
servado de manera que no presente, durante el almacenamiento y la conservacién de
dichos materiales, riesgo alguno de contaminacién de lcs estratos acuifercs vy de

las fuentes.

4.4 Instalaciones sanitarias

4.4.1 Abastecimiento de agua

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

Las normas de potabilidad no deberén ser inferiores a las estipuladas en 1la
iltima edicién de las "Normas Intermacionales para el Agua Potable" (OIMS).

4.4,1.2 Los conductos previstos para el agua mineral natural, el agua potable y el
agua no potable que sirvan para la produccién de vapor, para la refrigeraciédm, para
combatir 1los incendios y otros propésitos similares, deberén constituir circuitos
separados unos de otros, sin posibilidad de conexién y sin que haya ninguna forma de
sifonado de retroceso. Es conveniente identificar dichos circuitos mediante colores
diferentes. 31 vapor utilizado en contacto directo con alimentos o con superficies
en contacto con alimentos no deberd contener ninguna sustancia que pueda ser peli-
rrosa para la salud o contaminar el alimento.
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4.4.2 Svacuacibn de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberén disponer de un sistema de evacuacién de emanaciones y
aguas residuales, que sea eficaz en todo momento y se conserve en buen estado de Fun-
cionamiento. Todos los conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de alcantari-
llado) deberén ser suficientemente grandes para soportar las cargas médximas y deberin
ser construidos de manera que se evite toda contaminacién.

4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo

Todos los edificios deberé&n disponer de vestuarios v cuartos de aseo adecuados, conve~-
nientes y bien situados. Los cuartos de aseo deberdn proyectarse en una forma que
asegure la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberén estar
bien alumbrados y ventilados v, cuando proceda, deberdn ser ficilmente reconocibles y
no habrén de dar directamente a una zona de elaboracién del agua mineral natural. Los
lavabos con agua caliente, o muy caliente y frfa, deber&n estar provistos de productos
adecuados rara lavarse, asi como de medios apropiados para secarse las manos; deberin
estar situados junto a 1los cuartos de aseo y dispuestos de tal manera que el personal
no pueda volver a la zona de elaboracibdn sin pasar junto a los lavabos. Cuando se
dispone de agua muy caliente y frfa deberin instalarse grifos que permitan mezclar el
agua. Si se usan tcallas de papel, junto a cada lavabo deberi haber un nimero sufi-
ciente Je dispositivos de Qistribucibn y recepriculos. Se velar& por que los recepti-~
culos de papeles usados sean vaciados regularmente, Conviene que los grifos de 1los
lavabos no necesiten accionamiento marual. Deberin ponerse rétulos en 1los que se
indique al personal que debe lavarse las manos después de usar 1l0s servicios.

4,4.4 Instalaciones para_lavarse_las_manos situadas en las zonas de manipulacién
del_agua _mineral natural

Siempre que sea necesario, deberin proveerse instalaciones apropiadas para lavarse y
secars2 las manos. En c2s0 necesario, deberi disponerse también de instalaciones para
desinfeccién de las manos. Cuando se disponga de agua caliente o agua muy caliente vy
frfa, deber& haber un producto apropiado para el lavado de las manos. En todos los
lugares donde se disponga de agua muv caliente y fria, convendri instalar grifos que
mezclen el agua. Asimismo, deberd haber irstalaciones higiénicas para secarse las
manos. Si se utilizan.toallas de parel, se instalard muy cerca de los lavabos un
ntmero suficiente de distribuideres y receptéculos. TDeberd vigilarse que esos recep-
téculos de papeles usados sean vaciados regularmente. Conviene que 1los grifos de los
lavabes no requieran un accionamiento manual. Todas estas instalaciones estarin
provistas de tuberfas de evacnacibdn de las aguas residuales,

40.4.5 Instalaciones _de cdesinfeccidy

Deberd haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfe¢ccibn de los fitiles y
equipo de trabajo. E&stas instalaciones se construirén cor materiales resistentes a

la corrosién y de f&cil limpieza., Deberdn estar provistas de Jisposi*tivos convenientes
para suninistrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

44446 A]umb_ggﬂg

Todo el establecimiento deberd tener un alunbrado natural o artificial adecnados Cuando
proceda, el alumbrado no deberd alterar los colores y la intensidad no deberd ser menor de:
540 lux (50 bujfas pie) en todos los puntos de inspecciér
220 lux (20 bujfas pie) en los locales de manirulacidn
110 1ux (10 bujfas pie) en todas las demis zonas ,
Las bembillas y sus accesorios deberin ser del tipo de seguridad y, en caso necesario,
estar protegidas para evitar la contaminacién del agua natural mineral en caso de rotura.

4.447 Ventilscibn
Deberé& instalarse wn sistema adecuado ce ventilacién para eliminar el calor excesivo y
el polvo. La direccién de la corriente de aire no deberi ir nunca de una zona contami-

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

4.4.8 Instalaciopes para el almacenamiento de desechos v materias no comestibles

Deberd disponerse de instalaciones para el almacenariento de los desechos y materiales
no fungibles. Las instalaciones deber&n proyectarse de manera que se impida el acceso
de insectos a 1los desechos y se evite la contamiracién del agua mineral natural, del
agua potable, de los equipos y de las vias de acceso,
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4,5 Equipo_v uternsilios

4.5.1 Materiales

Todo el equipo y 10s utensilios empleados en las zcras de manipulacidén del agua mineral
natural y que puecan entrar en contacto con ella deber ser construidas de materiales

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

4¢5.2 Proyecto, construccién e instalacién en condiciones higiénicas

4e5.241 Todo el equipo y los utersilios deber&n estar concebidos y construidos de modo
que se eviten los riesgos contra la higiene y permitan una limpieza y desinfeccidn
f&ciles y completas.

SECCION V. ~ ESTARLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

5.1 ZSonservacion

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demés instalaciones del establecimiento,
incluidos los desagiies, deberén mantenerse en buen estado y en forma ordenada.

En la medida de lo posible, las salas deberén estar exentas de vapor y agua sobrante.

5.2 Limpieza v desinfeccibn

5241 La limpieza y la desinfeccién deberén ajustarse a 1los requisitos de este
Cbdigo., Para més informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccibn véase
el inexo I del CO6digo de Practicas: "Principios Generales Revisados de Higiene de los
Al ilﬂefltos oV

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

5243 Deberén tomarse precauciones adecuadas para impedir que el agua mineral natural
sea contaminado cuando las salas, el equipo y 10s utensilios se limpien o desinfecten

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

para el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes gue queden en una
superficie susceptible de entrar en contacto con el agua mineral natural deben eliminarse
mediante un lavado minucioso con agua que se ajuste a lo establecido en la seccibn
7.3 del C§digo Recomendado de Précticas de Higiene -~ Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, Rev. 1, antes de que la zona o el equipo wvuelvan a utilizarse

para la manipulacién del agua mineral natural. ' :

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberén limpiarse minuciosamente lo0s suelos, incluidos los desaglies, 1las
estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién del agua mineral natural.

5.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberén mantenerse limpios en todo momento.

5¢246 Las vias de acceso y 10s patios situados en las inmediaciones de 1os locales
Yy que sean partes de éstos, deberén mantenerse limpios.

5.3 Programa de_inspeccibédn de higiene

Debera establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeccién
permanente con objeto de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que sean
objeto de atencibn especial las zonas, el equipo y el material més importantes. La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento deber& incumbir a una sola persona,
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que de preferencia deberé ser miembro permanente del personal del.establecimiento y
cuyas funciones estarén disociadas de la produccibén. Esta persona debe tener un cono-
cimiento completo de la importancia de la contaminacién y de los riesgos que entrafia.
Todo el personal de limpieza debera estar bien capacitado en técnicas de limpieza,

5.4 Almacenamiento y eliminacibdn de desechos

- Bl material de desecho debera manipularse de manera que se evite la contaminacién del
agua mineral natural, o del agua potable. Se pondré especial cuidado en impedir el
acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberin retirarse de las zonas de
manipulacién del agua mineral natural y otras zonas de trabajo todas las veces que sea
necesario y por 1o menos una vez al difa. Inmediatamente después de la evacudc16n de
los desechos, los receptéculos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que
haya entrado en contacto con los desechos deberé&n limpiarse y desinfectarse. La zona
de almacenamiento de desechos deberd, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

545 Prohibicién de animales domésticos

Deberé& impedirse la entrada en 1los establecimientos de todos los animales no sometidos
a control o que puedan representar un riesgo para la salud.

5.6 Lucha contra las plagas

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

5.6.2 En caso de que alguna plaga invada los establec1m1entos, deberin adoptarse
medidas de erradicacién. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con
agentes quimicos, fisicos’o biolbgicos sbélo deberan aplicarse bajo la supervisién
directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede
entraflar para la salud, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos
retenidos en el agua mineral natural. Tales medidas se aplicarén Unicamente de confor-
midad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

S.6.3 S6lo deber&n emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precauciébn. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de prote-
ger el agua mineral natural, el equipo y utensilios contra la contaminacién. Después
de aplicar los plaguicidas, deberédn limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios
contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.7.1 Los plaguicidas u otras sustancias tbxicas que puedan representar un riesgo para
1a salud deberin etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos productos deberén almacenarse en salas separadas o armarios
cerrados con llave especialmente destinados al efecto y habrén de ser distribuidos o
manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas
bajo la estricta supervisién de personal competente., Se pondré el mayor cuidado en
evitar la contaminaciédn del agua mineral natural. :

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

58 Ropa y efectos personales

No deberéin depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacién del
agua mineral natural.
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SECCION VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 Enseflanza de higiene

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

6.2 Examen médico

Las personas que entran encontacto con el agua mineralnatural en el curso de su trabajo
deberan haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo competente,
fundéndose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea por consi-
deraciones epidemiolégicas, sea por la historia médica del futuro empleado. El examen
médico deberd efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas

O epidemiolégicas.

6.3 Enfermedades transmisibles

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

que se sepa, O sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de trans-
mitirse por 1os alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
llagas o diarreas, trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona de manipulacién del
agua mineral natural en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar
directa o indirectamente los productos con microorganismos patbébgenos. Toda persona

que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccibn su
estado fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que tenga heridas o lesiones debera seguir manipulando el agua mineral
natural ni superficies en contacto con el agua mineral natural mientras la herida no
haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable Ffirmemente asegurado
y de color bien visible. A ese fin deber& disponerse de un adecuado botiquin de
urgencia.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién del agua mineral natural deber§,
mientras esté de servicio, lavarse las manos frecuente y minuciosamente con un prepa-
rado conveniente para la limpieza de las manos, y con agua corriente y caliente, de
conformidad con la seccién 7.3 del Codigo de Practicas de Higiene del Codex -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1). La
persona que esté de servicio deberi lavarse las manos siempre antes de comenzar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipu-
lar material contaminado y en todas las ocasiones que sea necesario. Deberi lavarse
y desinfectarse las manos inmediatamente después & haber manipulado cualquier material
que pueda transmitir enfermedades. Se deberi colocar avisos que indiquen la obligacién
" de lavarse las manos. Deber& haber una inspeccién adecuada para garantizar el cumpli-
miento de este requisito.,

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje en la manipulacién del agua mineral natural deberi mantener
una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el
trabajo deberd llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios de
acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefla la persona., No deberi lavarse en
el lugar de trabajo los delantales y articulos andlogos. Durante 1os periodos en que
se manipula el agua mineral natural, deberi quitarse de las manos todo objeto de adorno
que no pueda ser desinfectado de manera adecuada., E1 personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule el agua mineral natural.
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6.7 Conducta del personal

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

6.8 Visitantes

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

6.9 Supervisién

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos los requi-

sitos seflalados en las secciones 6.1-6.9, deberd asignarse especificamente a un personal
supervisor competente,

SECCION VII -~ ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

71 Reguisitos aplicables a la materia prima

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

7.7+1 El caudal de la fuente y la temperatura del agua mineral natural.

7.1.2 El aspecto del agua mineral natural,

7.1.3 EIl olor y el sabor del agua mineral natural.

7.17+4 La conductancia del agua mineral, u otro parémetro adecuado.
7.1.5 La flora microbiolédgica. '

7.2 En caso de diferencias sensibles con respecto a 10s requisitos establecidos,
deberan adoptarse inmediatamente todas las medidas correctivas necesarias.

Te3 Elaboracién

La elaboracibén podrd comprender la decantacibn, la filtracién, la aireacién Ty
si fuera necesario, la adicién o sustraccién de diéxido de carbono (CO5).

Te3e1 La elaboracién deberd ser supervisada por personal t&cnicamente competente.

Te3+.2 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado,
deberén realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibi-
lidad de'contaminacidn, deterioro o proliferacibn de microorganismos patégenos

¥ causantes de putrefaccién., '

Te3¢3 Los recipientes se tratarédn con el debido cuidado para evitar toda posibi-
lidad de contaminacién del producto elaborado.

7+3¢4 Los métodos de conservacién y los controles necesarios habrin de ser tales
que protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud
plblica y contra el deterioro dentro de los lfmites de una prictica comercial
correcta.

7+3+5 Todo el equipo contaminado que haya estado en contacto con materias primas
deberd ser limpiado y desinfectado bien antes de usarlo en contacto con el
producto final.,
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SECCION VI -~ HIGIENE DEL PERSONAL Y REQﬁISITOS SANITARIOS
6.1 Enseflanza de higiene

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

6.2 Examen médico

Las personas que entran encontacto con el agua mineralnatural en el curso de su trabajo
deberén haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo competente,
fundéndose en el asesoramiento técnico recibido, 1o considera necesario, sea por consi-
deraciones epidemiolégicas, sea por la historia médica del futuro empleado. El examen
médico deberd efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas

o epidemiolégicas.

6.3 Enfermedades transmisibles

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

que se sepa, O sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de trans-
mitirse por 1o0s alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
llagas o diarreas, trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona de manipulacién del
agua mineral natural en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar
directa o indirectamente los productos con microorganismos patbgenos. Toda persona

que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccibn su
estado fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que tenga heridas o lesiones deber& seguir manipulando el agua mineral
natural ni superficies en contacto con el agua mineral natural mientras la herida no
haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado
y de color bien visible, A ese fin deber& disponerse de un adecuado botiquin de
urgenciae.

6.5 Lavado de las manos

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

y desinfectarse las manos inmediatamente después & haber manipulado cualquier material
que pueda transmitir enfermedades. Se deberi colocar avisos que indiquen la obligacién

de lavarse las manos. Deber4 haber una inspeccidn adecuada para garantizar el cumpli-
miento de este requisito.

6.6 Limpieza personal

Toda persona que trabaje en la manipulacién del agua mineral natural deberi mantener
una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el
trabajo deber& llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios de
acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefla la persona, No deberi lavarse en
€l lugar de trabajo los delantales y articulos andlogos. Durante los periodos en que
se manipula el agua mineral natural, deberi quitarse de las manos todo objeto de adorno
que no pueda ser desinfectado de manera adecuada. E1 personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule el agua mineral natural.
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6.7 Conducta del personal

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

6.8  Visitantes ,
Se tomarén precauciones para impedir que 1o0s visitantes contaminen el agua mineral
natural en las zonas donde se procede a la manipulacién de ésta., Las precauciones

pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir las disposi-
ciones recomendadas en los pArrafos 5.8, 6.3, 6.4 y 6.7 del Codigo.

6.9 Supervisién

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos los requi-

sitos seflalados en las secciones 6.1-6.9, deberd asignarse especificamente a un personal

supervisor competente.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7o Reguisitos aplicables a la materia prima

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

7.1¢1 El caudal de la fuente y la temperatura del agua mineral natural.

7.1.2 El aspecto del agua mineral natural.

7.1.3 El olor y el sabor del agua mineral natural.

7.17.4 La conductancia del agua mineral, u otro parémetro adecuado.
7.1.5 La flora microbiolégica.

7.2 En caso de diferencias sensibles con respecto a los requisitos establecidos,
deberén adoptarse inmediatamente todas las medidas correctivas necesarias,

Te3 Elaboracién

La elaboracibn podr4d comprender la decantacibn, la filtracién, la aireacién y,
si fuera necesario, la adicibn o sustraccién de dibxido de carbono (COp).

Te3e1 La elaboracién deberd ser supervisada por personal té&cnicamente competente.

T¢342 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado,
deberén realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibi-
lidad de'contaminacidn, deterioro o proliferacién de microorganismos patégenos

v causantes de putrefaccién, :

"Te3e3 Los recipientes se tratardn con el debido cuidado para evitar toda posibi-

lidad de contaminacién del producto elaborado.

7+3+4 Los métodos de conservacién y los controles necesarios habrin de ser tales
que protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud
plblica y contra el deterioro dentro de los 1imites de una prictica comercial
correcta.

Te3e5 Todo el equipo contaminado que haya estado en contacto con materias primas
deberi ser limpiado y desinfectado bien antes de usarlo en contacto con el
producto final.



- 53 -~

7.4 Material de envasado y envases

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

7.4.2 Los envases no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar
lugar a la contaminacién del producto. Los envases usados, y tambien los nuevos,
si existe la posibilidad de que hayan sido contaminados, deberan ser lavados y
desinfectados. Cuando se utilice un desinfectante quimico, los envases deberan
enjuagarse segun se prescribe en la seccion 5.2.3. Los envases deberan escurrirse
bien después de enjuagarlos. Los envases usados y, siempre que sea necesario, los
envases sin usar, deberan ser inspeccionados inmediatamente antes del llenado.

7.5 Llenado y cierre de los envases

7.5.1 E1 envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la introduccion de
contaminantes en el producto.

7.5.2 E1 sistema, equipo y material utilizados para cerrar los recipientes deberan
asegurar un cierre hermético impermeable de los recipientes y no deberan danar estos
Gltimos ni modificar las propiedades quimicas, bacteriologicas y organolepticas del
agua mineral natural.

T.6 Embalaje de los recipientes

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

TeT Identificacibn de 16tes

Cada recipiente deberi estar permanentemente marcado en clave o en claro para identi-
ficar el establecimiento productor y el lote. - Un lote es una cantidad de alimen-

tos producida en condiciones idénticas, todos cuyos envases deberdn llevar un nfimero
de lote que identifique la produccién durante un determinado perfodo de tiempo, ¥y

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

7.8 Registros de elaboracién y produccién

De cada lote deberd llevarse un registro permanente, legible y con fecha de los
detalles pertinentes de elaboracién y produccibén. Estos registros deberin conser=-
varse durante un perfodo que exceda de la duracién del producto en almacén, pero
salvo en caso de necesidad especffica, no seri menester llevar los registros
durante mds de dos anos. Deberdn llevarse también registros de la distribucién
inicial por lote.

T«9 Almacenamiento y transporte de los productos terminados

Los productos terminados deberdn almacenarse y transportarse en condiciones tales

que excluyan la contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos y protejan
contra la alteracién del producto o los danos del recipiente. Durante el almacena~
miento, deber4 ejercerse una inspeccién peribdica de los productos terminados, a

fin de que sblo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan
las especificaciones aplicables a los productos terminados cuando éstas existane.



7.10 Toma de muestras y controles de laboratorio

Estas directrices tienen caracter orientativo para los andlisis del agua en
la fuente y en puntos criticos de control: :

El agua mineral natural no debera contener parasitos y deberd estar exenta de:

Temperatura
de incubacién n cC m Método
1. Coliformes 37°% 5 (x250 ml) 0 0 ) .-
2. Estreptococos fecales : 37°c 5 (x250 ml) 0 .0 ) zitOd?:tZS?
3. Bacterias anaerobias ) 3 ix nj
formadoras de esporas ) de lo contra-
po1 Y rio deberan
reductoras de sulfito A 42°c 5 (x250 ml) 0 0 ) lab
4. Pseudomonas aeruginosa 42°C 5 (x250 ml) 0 o0 ) &4 qrarse
5. Recuentos de microbios aerobios:los recuentos totales maximos permisibles de
microbios aerobios por mililitro, a 20-22°C y 37°C dependen de las caracteris-
ticas propias de la fuente y debera establecerlos la autoridad competente.

SECTION VIII ~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Después del embotellado, el agua mineral natural deberd estar exenta de:

Temperatura
de incubacidbn n c m Método
1. Coliformes - 37% "5 4(x250 ml) O 0

Como para la
Norma Regional
Europea (véase
el Anexo I)

2. Microbios aerobios capaces
de multiplicarse en placa
de recuento de agar diluida '
10 veces - 42° 5 (x250 ml) 0 0

N st N t? St

-~
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APENDICE VI

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE EL ANEXO C - "PROCEDIMIENTOS
DE TOMA DE MUESTRAS E INSPECCION PARA EL EXAMEN MICROBIOLOGICO
DE PRODUCTOS CARNICOS EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS

El Grupo de Trabajo recomienda que el documento sobre Toma de Muestras y
Andlisis (ALINORM 81/16, Apéndice II) sea devuelto, sin aprobar, al Comité del Codex
sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves. El Grupo no pudo redactar nueva-
mente el documento porque habia demasiadas cuestiones de caracter especifico sin
delucidar para que el Grupo pudiera hacer modificaciones importantes. Dichas cuestio- .
nes se resumen a continuacién, y el Grupo opina que deben ser remitidas también al
Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves para que las
examine.

1. Habria que adjuntar al cédigo las razones que justifican su aplicacion, pafa
entenderlo mejor. (Referencia, Anexo C, ALINORM 79/16, Apéndice III, Prefacio).

2. El documento deberia estar claramente dividido en dos partes que traten, espe-

_cificamente de: a) productos cdrnicos estables en almacén tratados térmicamente des-

pués del envasado y b) productos carnicos no estables en almacén en envases de cierre
hermético. Estos planes, con sus criterios de aceptacidén/rechazo y los riesgos de
limites microbianos, deberian constituir un cédigo internacional.

3. Ambito de aplicacidn

1. El Grupo considerd que el plan de toma de muestras, en la forma presentada,
no era adecuado para todas las posibles situaciones de investigaciodn.

2. La expresidn "razones para sospecha" requiere una definicidn.
3. Deberian definirse los productos gue han de ser incluidos o excluidos.
4. Definiciones

1. .Lote - El plan que empleara esta definicién seria aplicable unicamente a
remesas de lotes que tengan el mismo cdédigo. Las remesas que contengan lotes

de cédigos distintos presentarian problemas. El Grupo sabe que, con frecuencia,
las remesas se componen de lotes de varios cdédigos.

2. Debe definirse el término "defectuoso".

5. Procedimiento
1. Productos estables en almacén
1) Se requieren instrucciones mids detalladas (v.gr., nimeros al azar), a

fin de asegurar una seleccidn al azar de 200 unidades de muestra. Deberia
incluirse un plan de toma de muestras para menos de 200 envases.

2. Suponiendo que el examen visual se refiera a la "no destruccidn", tal

examen no revelaria los recipientes defectuosos por defectos de costura ocultos,
de desarrollo de microbios que no forman gases o deterioro incipiente. De

esta manera, pasarian lotes que tuvieran estos defectos.

3. En los lotes en que se hallaran 1 6 2 defectos (visuales), la seleccidn
solicitada del 100% revelaria Gnicamente defectos visuales (véase la seccidn
5.1.2 anterior). Si, por ejemplo, esta inspeccidn exigiera la rotura de la
costura, se destruiria entonces todo el lote. /

4. No todas las "hinchazones" pueden considerarse defectuosas. Debe deter-
minarse el motivo de la hinchazdn para asegurarse que sea defectuosa (p.ej.:
no excesivamente lleno, etc.). ‘ ‘

5. No siempre es necesaria la incubacidén de la muestra. Sin embargo, cuando
se requiera, deberia aplicarse a la primera muestra de 200 envases. El Vol. II
de la ICMSF contiene directrices para determinar cudndo es necesaria la incu-
bacién. Dichas directrices deberian aplicarse en este plan., Se recomienda

una temperatura de incubacién de 30°C durante .21 dias. Con temperaturas mas
elevadas se corre el riesgo de inducir el desarrollo de organismos terméfilos

y destruir esporas dafiadas por el calor pero todavia viables.

6. Este plan se asemeja a un plan de la ICMSF que se estd revisando. Se re-
comienda consultar este plan, una vez revisado.

7. Es necesario revisar el resto del plan para incorporar las observaciones
anteriores. :
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8. Deberan proporcionarse curvas caracteristicas de operacidén para poder dar
una interpretacidn inteligente de los criterios de aceptacién/rechazo.

5.2 Productos no estables en almacén

1. Hay que definir los productos Yy clases de envases que han de incluirse en
esta categoria. Por ejemplo ¢ se incluirian las carnes cocinadas preparadas
en envases flexibles herméticamente cerrados?

2. El calor excesivo durante el transporte Y el almacenamiento no constituye
la Gnica razdén para sospechar de un lote.

3. El tamafio de muestra presentado seria adecuado para examinar un tipo de
defecto conocido o que se sospecha exista, e identificar lotes muy defectuosos;
por ejemplo, si todo el lote ha sido sometido a temperaturas excesivas. No
seria aplicable en los casos en que sSlo una porcién haya sido sometida a
dichas temperaturas excesivas, pero no era detectable mediante mediciones de
temperatura. El plan no permite la identificacién de defectos distintos de

los debidos al desarrollo de microbios.

- 4. No contiene disposiciones para comprobar la presencia y desarrollo de
organismos anaerobios o aerobios en almacenamiento prolongado.

5. El criterio de 10 000 organismos aerobios meséfilos por gramo puede ser
demasiado riguroso, segin cuiles sean los productos que se vayan a incluir
en este plan. Se requieren mids detalles sobre las fuentes de las normas
microbianas para permitir una evaluacidn adecuada.

APENDICE VII

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA RECUPERACION DE
PRODUCTQS ENLATADOS DANADOS

1. . Ambito de aplicacidn

El presente cédigo de practicas se aplica a la recuperacién de alimentos comercialmente
estériles envasados en recipientes herméticamente cerrados Y con una actividad acuosa
de 0,85 o mds, que se sospecha han sido contaminados. Se excluyen 1los alimentos refri-
gerados, congelados, secos y semisecos, tales como nueces, cafeé, mermeladas, jaleas,
etc. y las bebidas alcohdlicas. Tiene por objeto evitar una pérdida innecesaria de
alimentos sanos y proteger a los consumidores, impidiendo la venta y distribucidén de
alimentos no saludables. '

2. Definiciones

Esterilidad comercial - cédigo de envasado

Envases herméticamente cerrados - cédigo de envasado

Recuperacidn - por elaborar

Alimentos (enlatados) recuperables - por elaborar

Alimentos (enlatados) no recuperables - por elaborar

Alimentos enlatados - cédigo de envasado

Alimentos dafiados (véase 3.1)

Restablecimiento - por elaborar

Contaminacidén - la presencia de materias objetables en los productos
Desinfeccion - la reduccién del nlmero de microorganismos a un nivel gque
no dé lugar a la contaminacidn nociva de los alimentos, utilizando sus-
tancias quimicas y/o métodos fisicos, y sin perjudicar a los alimentos.

3. Material considerado para recuperaciodn

O WVW®IO U W N =
. e
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3.1 Alimentos dafados

Todo alimento enlatado Jque se sospecha ha sido contaminado, a raiz de un
accidente, incendio, inundacién, clima adverso o cualquier otra causa analoga,
O se haya hecho peligroso o inadecuado para el consumo humano, salvo lo des-
crito en el Cédigo de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y ali-
mentos acidos acidificados envasados. Forman parte también de este material
los alimentos enlatados en los que se han perdido los medios de identificacién
del producto.
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3.2. El organismo oficial competente debera ser informado en todo momento,
por los poseedores, del suceso y el traslado de alimentos dafiados.

3.3 Los alimentos dafiados deberdn ser trasladados del lugar del incendio,
inundacién, atasco de los sistemas de alcantarillado, naufragio u otra causa,
con la mayor rapidez posible, de conformidad con lo dispuesto en la seccién
3.2, para que no se pudran, infesten o constituyan una amenaza para la salud
publica.

3.4 No debera procederse al transporte internacional de alimentos dafados o
recuperables, sin previa aprobacién del organismo oficial competente del pais
que ha de recibir los alimentos.

3.5 Los alimentos dafados deberan ser almacenados en condiciones que con-
fieran proteccién contra la contaminacidn y reduzcan al minimo los dafios y
deterioros. (Seccidn 3.3 de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos).

3.6 Todos los alimentos recuperables deberan ser seleccionados y separados
prontamente de los alimentos no recuperables, si es necesario, a fin de

evitar una mayor contaminacidén de los alimentos dafiados que han de recuperarse
u ofrecerse para la venta o distribucidn.

3.7 Deberan tomarse precauciones suficientes para evitar la contaminacidén
reciproca de los distintos tipos de alimentos recuperables, recuperados o sanos.

Proyecto y construccidén de las instalaciones

Como en la seccidén 4 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.

Establecimiento: Requisitos de higiene

Como en la seccidn 5 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

6.

Higiene personal y requisitos sanitarios

Como en la seccidén 6 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7.
7.1
7.1.1

Establecimiento: Requisitos de higiene en la elaboracidn

Requisitos aplicables a los alimentos dafiados Y a su preparacidn

Como en 7.1.1 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, con una
adicidn: Los siguientes envases de alimentos que han estado en contacto con
agua, espuma u otras sustancias perjudiciales, utilizadas para apagar incendios,
o debidas a inundaciones, atascamiento de los sistemas de alcantarillado o
accidentes similares deberan considerarse no recuperables: envases de vidrio,
salvo las ampollas; bolsas flexibles; envases de metal con dispositivos de
apertura facil, tales como anillos de tirar o zonas punteadas, salvo los

envases de bebidas envasadas a presién.

Los alimentos dafados deberdn ser inspeccionados y seleccionados, para separar
los envases que no puedan recuperarse antes de someterlos a nuevo tratamiento.
Cuando proceda, deberdn realizarse ensayos de laboratorio. Los envases
hinchados gue no tengan otros defectos visibles deberan mantenerse sin abrir
para posibles ensayos posteriores, hasta que se haya adoptado una decisidn en
relacidén con el destino de los alimentos dafados. :

Estas son las condiciones de los envases por las que algunos envases resultan
no aptos para el restablecimiento:

envases con cualquier sintoma de hinchazdén, salvo los de bebidas envasadas a
presidn;

frascos de vidrio con cualquier indicio de que se ha levantado o torcido la
tapa; botdn levantado en una tapa o que presente sintomas de haberse aflojado
los cierres;

envases con pruebas visibles de pérdidas;

envases con perforaciones, agujeros o fracturas. (Estas condiciones pueden
deducirse por la presencia de producto en la costura de las latas, debajo de-
la tapa de un frasco de vidrio o en la costura de una bolsa flexible);

los envases que se abren tirando de la tapa que presenten fracturas o abolla-
duras en las lineas marcadas o en la zona remachada;

envases corroidos con picaduras tales que pudieran perforarse al tratar de
restablecerlos;
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envases rigidos aplastados de forma que no pueden apilarse normalmente en los
estantes o abrirse con abrelatas rotativos;

latas aplastadas inmediatamente debajo de la doble costura del cuerpo, o
abolladas moderada o gravemente en la junta de la costura lateral y la costura
doble;

cortes o fracturas en el metal en la costura doble de las latas;

envases con defectos de costura o cilerre graves, incluidos los envases termo-—
sellados con arrugas graves en las zonas selladas;

envases aplastados.
Operaciones de recuperaciodn

Deberan limpiarse minuciosamente todos los envases recuperables (véanse 7.1.1
y 7.1.3).

Todos los envases de alimentos recuperables (véanse 7.1.1 y 7.1.3), que han

. estado en contacto con agua u otras sustancias perjudiciales a raiz de inunda-

7.2.5.2

7.2.5.3

7.3
Antes d

ciones, atasco de los sistemas de alcantarillado u otras razones, deberan
limpiarse y desinfectarse utilizando métodos aprobados por el organismo compe-
tente (véase el Anexo I, Principios Generales de Higiene de los Alimentos).

En los casos en que la recuperacidn se limite a la separacidén de los envases
ilesos de los mecanicamente dafdados y en gue no existe problema de contamina-
cidn de los envases ilesos, €stos podran restablecerse, si es necesario, y
destinarse después al consumo humano, previa aprobacidn del organismo competente.
Los envases deberan marcarse conforme a la seccidn 7.3.

Cuando se trata de envases en los que existe la posibilidad de contaminacidn

de los envases ilesos separados, deberan realizarse ensayos apropiados de
laboratorio o aplicarse otras técnicas de evaluacidn en muestras suficiente-
mente grandes, tanto de envases ilesos como de envases rechazados, para evaluar
la integridad de los primeros. Si se constata que estan en buen estado,

estos alimentos deberan tratarse conforme a la seccidn 7.2.3.

En algunas circunstancias, puede ser necesario reenvasar y reelaborar el conte-
nido de los envases ilesos. En otras, podra bastar la reelaboracidén de dichos
envases. El reenvasado y la reelaboracidn deberadn realizarse de conformidad
con el Codigo de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos
dcidos acidificados envasados.

Envases no restablecibles

Todos los productos separados de conformidad con la seccidn 7.1.3 deberan
ser examinados utilizando ensayos apropiados de laboratorio y otros métodos
para determinar si el producto es recuperable sin mas o ha de ser reelabo—
rado o reenvasado y reelaborado.

Cuando los resultados de los ensayos apropiados de laboratorio y otras
medidas demuestren que el contenido de los envases seleccionados de confor-
midad con la seccidén 7.1.3, por tener defectos que puedan haber danado el
cierre hermético, estan exentos de sintomas de contaminacidn, el producto
de los envases ilesos podra destinarse a la venta, tal como se describe en
la seccidén 7.2.3.

En algunos casos, los productos seleccionados de conformidad con la seccidn
7.1.3, gue se sospecha han experimentado contaminacidén microbiana, podran
recuperarse mediante reelaboracidn, o reenvasado y reelaboracidén. Sin em-
bargo, hay que tener cuidado de que esos alimentos no representen un riesgo
para la salud publica ni den lugar a la descomposicidén del alimento. Los
productos considerados iddneos deberan ajustarse a la seccidn 7.2.3. Todas
las operaciones de reenvasado y reelaboracidn deberdn realizarse conforme al
Cédigo de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos &cidos
acidificados envasados.

Codificacidn

e destinar a la venta el alimento en su envase original, cada envase deberi

estar marcado de forma indeleble y permanente con un cédigo alfanumérico legible y

visible

para permitir su identificacidén posterior, si las circunstancias lo exigieran.
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7.4 Cuando los alimentos se destinen a la exportacidn, el organismo competente

del pais importador deberd ser notificado de que se trata de un producto recuperado.

7.5 Alimentos enlatados no recuperables

Los alimentos enlatados no recuperables deberdn eliminarse bajo supervisidén sufi-
ciente y apropiada para asegurar la proteccién de la salud piblica. Deberdn mante-
nerse registros que detallen la forma y lugar en que se eliminaron.

8. Garantias de calidad

Es importante que todas las operaciones de recuperacién y restablecimiento sean
debidamente establecidas, correctamente aplicadas y suficientemente supervisadas y
documentadas para proporcionar una seguridad total de que se han cumplido los
requisitos.

Puede aplicarse toda la seccidn 8 del Cédigo de Pricticas de Higiene para alimentos

poco acidos y alimentos dcidos acidificados envasados, con la adicidn siguiente a
8.2.4:

Deberan mantenerse registros del niimero de cbdigo de cada lote de alimentos
enlatados recuperados, asi como las circunstancias en que el alimento ori-
ginal resultd dafiado y los medios por los que se recuperd.

9. Almacenamiento y tfansporte del producto terminado

Como en el Codigo de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos
acidos acidificados envasados.

10. Procedimientos de control de laboratorio

Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

11. Especificaciones aplicables al producto terminado

Como en el Codigo de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos
acidos acidificados envasados.






