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A: - Puntos de Contacto del Codex : .
~ Participantes en la 253 reunién del Comité& del Codex sobre
Higiene de los Alimentos . :
- Organismos internacionales interesados
DE: . Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO,
00100 Roma, Italia o ' :

ASUNTO: Distribucién del informe de la 258 reunién del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos (ALINORM 93/13)

A. CUESTIONES SOMETIDAS A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
EN SU 202 PERIODO DE SESIONES '

Proyectos de C6digos y Directrices en el Trémite 8 del Procedimiento

1. Proyecto de Disposiciones Generales sobre Higiene en las Normas del Codex
(ALINORM 93/13, pérr. 17 y Ap. II). ' '

2. Proyecto de C6digo de PrActicas de Higiene para los Alimentos Precocinados
'y Cocinados Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades
(ALINORM 93/13, p&rr. 25 y Ap. III)

3. Proyecto de Procedimientos Bésicos para la Inspeccién Visual de Lotes de
Alimentos Envasados (ALINORM 93/13, pérr. 48 y Ap. 1IV). El Proyecto de
Procedimientos Basicos se adelant6 al Tramite 5, y el Comité, teniendo en
cuenta la revisién detallada a la que se habia sometido, recomend5 que la
Comisién considerara la posibilidad de omitir los Tr&mites 6 y 7 y adoptar
el documento en el Trémite 8. .

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas y formular observaciones sobre
los antedichos documentos deber&n hacerlo por escrito, de conformidad con la Guia
para el Examen de Normas en el Trimite 8 (véase el Manual de Procedimiento de la
Comisién del Codex Alimentarius) y enviarlas al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias, FAO, Via delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia

ara de geptie de 1992. :

B. D ! ) ELABORARSE PARA_QUE TLOS ERNOS _FO EN
OBSERVACIONES ANTES DE LA PROXIMA REUNION DEL COMITE '

Anteproyecto de C6digo en el TrSmite 6 del Procedimiento

4. Anteproyecto -de C6digo de Préicticas de Higiene para los Alimentos Poco
Acidos Elaborados y Envasados Asépticamente (ALINORM 93/13, pérr. 20)



Kgggpgoxectgs de cédigos o Directrices en el Tramite 3 del Procedimiento
5. Proyecto de C8digo de Pricticas de Higiene para los Quesos no Curados ni

Madurados y los Quesos Maduros Blandos (ALINORM 93/13, p&rt. 36)

6. Proyecto de C6digo de Pricticas de Higiene para las Especias y Condimentos .
(ALINORM 93/13, parr. 42)

C. PETICION DE_OBSERVACIONES E INFORMACION
Anteproyectos de Codigos o Directrices en el Tréimite 3 del Procedimiento

7. Proyecto de C6digo de Pricticas de Higiene para los Alimentos Envasados
Refrigerados de Duracién Prolongada en Almacén (ALINORM 93/13, pérr. 29
y Ap. V) '

8. Proyecto de Principios y Aplicacién del sistema de An&lisis de Riesgos y de

loe Puntos Criticos de Control (HACCP) (ALINORM 93/13, parr. 80 y Ap. VI)

Se invita a los gobiernos y organismos internacionales que deseen presentar
observaciones e informacién sobre los documentos 7 y 8 a que las envien para el 31

'de mayo de 1992 al Presidente del Comité&, a la direccién siguiente:

Dr. D.L. Archer

‘Deputy Director

Center for Food Safety and Applied Nutrition (HFF-1)
U.S. Food and Drug Administration

200 C Street, SW

Washington, D.C. 20204

Deber&n remitirse copias de todas las observaciones al Jefe del Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Via delle Terme di Caracalla,
00100 Roma, Italia.



-V -

RESUMEN Y CONCLUSIONES

252

Se exponen a continuacién el resumen Yy las conclusiones de la
reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

Cuestiones sometidas al examen de la Comisidn:

convino en adelantar al TrAmite 8 el Proyecto de Disposiciones
Generales sobre Higiene en las Normas del Codex, y recomendd que
estas disposiciones generales se aplicaran retroactivamente a todas
las Normas del Codex, siempre que fuera posible (parr. 17 y
Ap. 1I); :

acordé adelantar al Tramite 8 el Proyecto de C6digo de Préacticas
de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados utilizados
en los Servicios de Comidas para Colectividades, con miras a su
aprobacién por la Comisién en su 202 periodo de sesiones (parr. 25
y Ap. III);

convino en adelantar al Tramite 5 el Proyecto de Procedimientos
Bisicos para la Inspeccién Visual de Lotes de Alimentos Envasados,
y recomendd que la Comigsién examinara la posibilidad de omitir los
Tramites 6 y 7 y adoptar el documento en el' Trimite 8 (p&rr. 48 y
Ap. 1IV); :

" decidié que se revisara ampliamente el C6digo Internacional

Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985)), y convino en que la
delegacién del Reino Unido, en cooperacién con todas 1las
delegaciones interesadas, preparara un proyecto de revisién que se
distribuiria para que se formularan observaciones antes de 1la
préxima reunién del Comité& (parr. 65). (Nota de la Secretaria:
este asunto se sefialarid también a la atencién del Comité Ejecutivo
en su 394 reunién);

convino en distribuir el Proyecto de Principios y Aplicacifén del
Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control
(HACCP), para que se formularan observaciones en el Trémite 3,
previa confirmacién del Comité& Ejecutivo. El Comité recomendé
ademds que estos principios se incorporaran en los Cédigos de

Practicas del Codex, que los Principios Generales de Higiene de los

Alimentos se revisaran en consonancia y que en el Manual de
Procedimiento se incluyera una declaracién a tal efecto (paArr. 80
y Ap. VI);

Otros asuntos de interés para la Comisién:

El Comité:

convino en devolver al Tréamite 6 el Prgyécﬁo'de 06digo de Précticaé :

de Higiene para los Alimentos poco Acidos Elaborados y Envasados
Asépticamente, para recabar mis observaciones después de su
revisién (parr. 20);
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acordé devolver al Tramite 3 el Proyecto de C6digo de Précticas de
Higiene para los Quesos no Curados ni Madurados y los Quesos.
Maduros Blandos. El Comité acordS también pedir a los Paises Bajos
que prepararan un nuevo Proyecto de Cé6digo y a Francia que
preparara un proyecto de anexo al Cédigo, especifico para los
quesos fabricados con leche cruda, que se distribuirian con miras
a recabar mis observaciones (parr. 36);

convino en devolver al Tramite 3 el Proyecto de C6digo de Précticas
de Higiene para las Especias y Condimentos y encargar que se
preparara un nuevo proyecto de C8digo que se distribuiria para
recabar ulteriores observaciones (parr. 42);

examindé el Proyecto de C6digo de Practicas de Higiene para los
Alimentos Envasados Refrigerados de Duracién Prolongada en Almacén,
y convino en distribuirlo para que se formularan observaciones en
el Trémite 3 (parr. 29 y Ap. V);

acorddé que el manual ilustrado preparado por Canadd con ayuda de

. otras delegaciones se distribuyera a los Puntos de Contacto del

Codex y a los participantes en el CCFH, de conformidad con la
decisién adoptada por el Comité& Ejecutivo en su 378 reunién en el
sentido de gque este Manual se preparara al margen de los
procedimientos del Codex (pirr. 43);

examiné las conclusiones de la Consulta FAO/OIEA/OMS~ICGFI sobre
criterios microbiol6gicos para los alimentos que han de ser
sometidos a elaboracién ulterior, inclusive por irradiacién, y
reconocibé el interés y la importancia de la irradiacién en cuanto
tecnologia ideada para garantizar la inocuidad de los alimentos.
El Comité decididé que, si bien no deberian revisarse los C&digos
de Practicas de Higiene para incorporar directrices
microbiolSgicas, €&stas deberian examinarse en el marco del sistema
de HACCP (parr. 52);

convino en no enmendar las disposiciones actuales de los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos relativas al reconocimiento
médico sistem&tico y previo a la asignacién del empleo para el
personal encargado de la manipulacién de alimentos, teniendo en
cuenta que dejaban un margen para diferencias en las legislaciones
de los paises, y en apoyar al mismo tiempo la opinién de la OMS y
de 1la mayoria de 1los gobiernos en el sentido de que tal
reconocimiento no servia de por si para garantizar la prevencién
de las enfermedades transmitidas por los alimentos (pArr. 56);

acordd que deberia prepararse un modelo general de Cédigo de
Pricticas de Higiene para los alimentos que se venden en la via
piblica, que tuviera en cuenta los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos e incluyera explicaciones sobre sus disposiciones.
El Comité subray6 que esta labor deberia realizarse urgentemente
y pidié que se pusiera a disposicién del CCASIA un primer proyecto
para su octava reunién, que se celebrar& en enero de 1992. Este
proyecto de c6digo deberi ser examinado mé&s adelante por los Comité
Coordinadores pertinentes y por el CCFH en su préxima reunién

(pdrrs._68-71);
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examiné el Resumen de las Recomendaciones sobre Listeria
monocytogenes, preparado por la Secretaria, y convino en que la
aplicacién del sistema de HACCP y la revisién de los Principios
Generales de Higiene de los: Alimentos mejorarian las estrategias
de lucha contra Listeria y otras enfermedades transmitidas por los
alimentos. El Comité acordé seguir recogiendo informacién sobre
epidemiologia, metodologia de deteccién y medios de control, asi
como sobre el empleo de tolerancias cuantitativas, si bien tomé
nota de que este Gltimo aspecto seguia teniendo caricter polémico
(parrs. 73~76).
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ALINORM 93/13

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Higiéne de los Alimentos celebré su 253
reunion en Washington, D.C., del 28 de octubre al 12 de noviembre de 1991, por
cortesia del Gobierno de los Estados ‘Unidos de América. Presidid la reunidn el

Dr. Douglas Archer, Director Adjunto del Centro de Inocuidad de los alimentos y
Nutricién Aplicada, Administraciéon de Alimentos y "Medicamentos de los Estados
Unidos. Asistieron a la reunién representantes de 27 Estados Miembros de la
Comisién del Codex Alimentarius y 9 observadores de organismos internacionales.

2. ‘ La lista .de 1los participantes, incluidos los funcionarios de 1la
Secretaria, figura en el Apéndice I del presente informe.

APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

3. Atendiendo a 1la invitacién del Presidente de la Reunién, el Dr.

Alejandro Thiermann, Coordinador de 1las Estados Unidos para el Codex

Alimentarius, pronuncidé un discurso ante el Comité. El Dr. Thiermann se refirié

a la importancia que los Estados Unidos concedian a la labor del Comité sobre

Higiene de los Alimentos,. especialmente en el contexto de la propuesta del GATT

en relacién con las medidas y obstdculos sanitarios y fitosanitarios aplicados a

los alimentos que son objeto de comercio internacional. Indicé que los

elementos relativos a la inocuidad de los alimentos contenidos en los Cdédigos de

Practica elaborados por el Comité serian la base para el comercio de alimentos

inocuos y sanos destinados a abastecer a la poblacién mundial. E1 Dr. Thiermann-
sefial6 en particular que la Comisidén del Codex Alimentarius proporcionaba un

foro para que la industria, los consumidores y los encargados de regular los

alimentos se reunieran para debatir los problemas relacionados con la inocuidad

de los alimentos y 1llegar a conclusiones, fundamentadas en evaancionesv
cientificas, que fueran aceptables para todos. .

4, El Dr. Thiermann presenté al Dr. Mitchell Cohen, Director del Servicio
de Enfermedades Bacterianas, Centro Nacional de Enfermedades . Infecciosas,
EE.UU., quien disert6 ante el Comité sobre el tema de 1la "Epldemlologla del
célera en América".

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa)

5. Con anterioridad a la aprobacién del programa, el Presidente se refirié
a la Conferencia FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los
Alimentos y Comercio Alimentario, celebrada en marzo de 1991, que habia
recomendado que la OMS, la FAO y 1la Comision del Codex Alimentarius prestasen
atencién prioritaria a la contaminacién microbiolégica de los alimentos. Sefialéd
que, en su 192 periodo de sesiones, celebrado en julio de 1991, la Comisién del
Codex Alimentarius habia examinado esta recomendacién de la Conferencla de marzo
y la habia transmitido al Comité del Codex sobre Higiene, de los Alimentos. -para
que adoptara medidas. Se refirié también a la resolucién aprobada en mayo de
1989 por la 4232 Asamblea Mundial de la Salud, sobre prevencién y lucha contra la
salmonelosis (WHA 42.40), en la que el Director General de la OMS habia
solicitado que "se siguiera ayudando a los Estados Miembros, en particular a
través de las actividades de la Comisién del Codex Alimentarius, en la
elaboracién de normas m1crobiolog1cas e h1g1en1cas optlmas para los productos de
origen animal®. . .

6. . El Presidente expresé la opinién de que el Comité tenia la obllgac1on
de examinar y orientar sus atribuciones, seglin se indicaba en el Ambito de
Aplicacién de  los Principios Generales de Higiene de 1los Alimentos (Seccién
1.1). Sefialé que el Comité del Codex sobre Principios Generales . estaba
examinando el mandato del Comité. Con este f1n, el Pre51dente propuso mod1f1car
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el programa para examinar el tema 14 (Prevencién y erradicacién de 1la
salmonelosis y enfermedades similares transmitidas por los alimentos, documento
CX/FH 91/12) el martes a las 2 de la tarde, puesto que en este documento se
subrayaba la necesidad de que el Comité estudiara de nuevo el mandato. Ademds,
propuso que se considerase la posibilidad de 1llevar a cabo una revisién total
del Cédigo de Prdcticas del Codex Alimentarius sobre los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos .a fin de ajustarlo a los conceptos contemporaneos de

" inocuidad de los alimentos. En particular, era necesario que en este documento

se hiciese referencia al Andlisis de Riesgo y de los Puntos Criticos de Control
y a otros procedinmientos de garantia de la calidad (como ISO 9 000) que pudieran
aplicarse a- cualquier parte de la cadena alimentaria donde se produjera una
contam1nac1on.

7. - El Comité adopté el programa provisional, tal como figuraba en el
documento CX/FH 91/1, como programa para la reunién con los cambios propuestos y
con ligeras modificaciones del orden en el que se debatirian los temas.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

(19% PERIODO DE SESIONES) Y OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 3 del programa)

8. ‘E1 Comité tuvo ante si el documento CX/FH-91/2, que contenia un resumen
de las cuestiones planteadas en el 192 periodo de sesiones de la Comisién del
Codex Alimentarius (julio de 1991) y en el Comité del Codex sobre Pescado y

- Productos Pesqueros. El Comité tomd nota de que los textos que habia adelantado

al Tramite 8 del Procedimiento en su reunién anterior habian sido aprobados por
la Comisién. También tomé nota de las decisiones de la Comisién de subrayar la
importancia de mejorar las relaciones con los consumidores; de la necesidad de
adoptar-un enfoque horizontal para la normalizacién de los alimentos; y de las
repercusiones de la biotecnologia sobre la labor del Codex. El Comité tomé nota
con interés del apoyo prestado por la Comisién a la recomendacién de la
Conferencia FAO/OMS "sobre Normas Alimentarias, Sustancias Quimicas en los
Alimentos y Comercio Alimentario en el sentido de que la contaminacién
microbiolégica de los alimentos requeria atencién prioritaria, especialmente a
través de la labor del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

ACTIVIDADES DE LA FAO, LA OMS Y OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES QUE REVISTEN

INTERES PARA EL COMITE (Tema 4 del programa)

9. ‘ El Comité tuvo ante si para su informacién, el documento CX/FH 91/3,
preparado por la Secretaria, que contenia informacién de la FAO y la OMS sobre
las actividades conjuntas de las organizaciones y sobre determinados asuntos de
interés derivados de sus actividades realizadas por separado. El Comité tomé
nota en particular del resultado de la Conferencia FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, Sustancias Quimicas en los "Alimentos y Comercio Alimentario y de
la Consulta Conjunta FAO/OMS sobre Evaluacién de 1la Biotecnologia en 1la

- Produccién y Elaboracién de Alimentos en relacién con 1la inocuidad de 1los

alimentos. También tomé nota de la labor de la FAO en materia de ayuda para el

.¢éontrol de los alimentos, los  alimentos vendidos en la via ptublica, las

micotoxinas, el control de las importaciones y exportaciones, y la lucha contra
el célera a través de los alimentos vendidos en la via publlca en América Latina
y el Caribe, que se habia emprendido en cooperac1on "con la OPS. Entre las

actividades de la OMS de interés especial para el Comité se incluia la labor del

Grupo Mundial de Accién para el Célera. El Comité sefialé también las numerosas
publicaciones’ d1spon1b1es en la FAO y la OMS sobre control e inocuidad de 1los
a11mentos ' :

'ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD (OPS)

10. " El Observador de'la OPS esbozé las act1v1dades de 5u Organizacién en
relacion ¢on - la labor del Comlte del Codex ‘sobre Higiene de los Alimentos.
Presenté una evaluacién del programa regional de cooperacién técnica ejecutado
en 1986 1990, encamlnado a actualizar réglamentaciones, establecer s1stemas de
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informacién, promover la vigilancia y lograr una mejor educacién y una mayor
participacién de los consumidores. .

11. El Observador destacé las actividades realizadas o iniciadas en 1990 y
1991 con el objetivo general de introducir mejoras en los ambitos siguientes:

- evitar riesgos de trasmisidén del codlera a través de los alimentos, en
colaboracién con la FAO, la FDA, el CDC. y la USAID;

- vigilancia epidemiolégica de 1las enfermedades trasmitidas por los
alimentos; : ' :

- alimentos que se venden en la via publica, especialmente en
colaboracién con la FAO;

- pardlisis producida por mariscos (marea roja);

- micotoxinas (seminario de la FAO y la OPS, celebrado en Costa Rica en
febrero de 1991; :

- andlisis de residuos de agentes anabdlicos en la carne;
- cooperacién técnica con México y los paises del Caribe;
- elaboracién y utilizacién de sistemas computadorizados de informacién;

- cooperacién interinstitucional e intersectorial de todos los organismos
que se ocupan de la proteccién de 1los alimentos en los diferentes
paises. ,

12. El Observador sefialé a la creaciéon de un Instituto Panamericano ' de
Proteccién de los Alimentos y Zoonosis (INPAZ), que tendria su sede en Buenos
Aires, con el respaldo del Gobierno de la Argentina, en sustitucién del Centro
Panamericano de Zoonosis (CEPANZO).

13. El Observador indicé ademds que en el futuro las actividades se
centrarian en la organizacién de programas nacionales integrados de proteccién
de los alimentos, el reforzamiento de 1los servicios de 1laboratorio y de
inspeccién, el establecimiento de sistemas de vigilancia epidemiolégica en
relacién con las enfermedades trasmitidas por los alimentos y el fomento de 1la
proteccién de los alimentos a través de la participacién de las comunidades.

Federacién Internacional de Lecherias (FIL)

14. El Observador de 1la FIL sefialé a 1la atencién del Comité la labor de
esta organizacién con respecto a la higiene de los productos 1lacteos,
especialmente en materia de bacteriologia y calidad de la 1leche, cédigos de
practicas de higiene para diversos productos lacteos, requisitos de higiene en
todas las etapas de la produccién 1lechera, y toma de muestras y andlisis
microbiolégicos. '

Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO) - -

15. En nombre de la IS0, la delegacién francesa sefialé que, desde la 242
reunién del CCFH, esta organizacion habia publicado siete normas relacionadas -
con la toma de muestras y el andlisis microbiolédgicos.
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PROYECTO DE DISPOSICIONES GENERALES SOBRE HIGIENE EN LAS NORHAS DEL CODEX
(Tema 5 del programa).

16. El Comité examiné el Proyecto de Disposiciones Generales, que figuraba
en el Apéndice II del documento ALINORM 91/13, y las observaciones recibidas de
los gobiernos de Canadd y Tailandia en respuesta a las circulares del Codex
1989/49-FH y 1991/9-FH, incluidas en el documento CX/FH 91/4. E1 Comité tomd
nota de que el Proyecto de Disposiciones Generales se habia preparado con miras
a proporcionar un nimero limitado de disposiciones comunes ‘que pudiesen ser
seleccionadas, cuando procediera; por los Comités del Codex sobre Productos para
incorporarlas en las normas del Codex, simplificando asi el procedimiento de
aprobacién y subrayando el enfoque "horizontal" para la normalizacién de 1los
alimentos. : : '

Estado de tramitacién del Proyecto de Disposiciones Generales sobre Higiene de
los Alimentos

17. Teniendo en cuenta el cardcter positivo de las observaciones recibidas,
el Comité convino en adelantar el Proyecto de Disposiciones Generales al Tramite
8 del Procedimiento, y recomendd que se aplicasen retroactivamente a las normas
existentes, cuando fuera posible. En el Apéndice II del presente informe figura
el Proyecto de Disposiciones Generales.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENR PARA LOS ALIMENTOS POCO ACIDOS
ELABORADOS Y ENVASADOS ASEPTICAMENTE (Tema 6 del programa)

18. El Comité examiné el documento de trabajo ALINORM 91/13-Apéndice VIII,
que contenia el Proyecto - de Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos
Poco Acidos Elaborados y Envasados Asépticamente, presentado por la Delegacién
de los Estados Unidos-.en la 232 reunién del CCFH y adelantado al Tramite 5 en la
243 reunion de este Comité. Las observaciones de los gobiernos en el Tramite 6,
en respuesta a la circular CL 1989/49-FH figuraban en los documentos CX/FH 91/5
(Francia, Tailandia, Estados Unidos) y CX/FH 91/5-Add. 1 (Canada).

19. La Delegacién de los Estados Unidos informé al Comité de la labor del
grupo de redaccién que se habia reunido durante la presente reunién. Se acordd
que los alimentos acidificados se tratarian en relacién con el Apéndice sobre
alimentos acidificados envasados del Cédigo para -alimentos poco 4cidos
envasados. El Grupo de redaccién habia propuesto que en el Preambulo del Cédigo
se recomendara el uso de un plan de HACCP y se subrayara la importancia de wuna
acidificacion aprobada de 1los alimentos acidificados envasados, que se
realizaran investigaciones sobre el nivel de sensibilidad de la medicién de la
temperatura, y que se incorporaran referencias seleccionadas del Codex y de
otras fuentes con . respecto a los métodos de andlisis, toma de muestras e
inspeccién de defectos en los envases. La Delegaciéon de Canadd sefialé que este
Cédigo deberia estructurarse también de tal modo que se tuviera en cuenta 1la
evolucidén actual y futura de la tecnologia de los alimentos. Asimismo se
convino en que no seria necesario elaborar disposiciones o c¢édigos para
alimentos &cidos.

Estado de tramitacién del Proyecto de Cédigo de Practicas de Higiene para los
Alimentos Poco Acidos Elaborados y Envasados Asépticamente .

- 20. Teniendo en cuenta la diversidad de los aspectos técnicos que ain se
estaban examinando, asi como la necesidad de datos adicionales, el Comité acordé
pedir a la Delegaciéon de los Estados Unidos que revisara ese codigo. También
convino en devolverlo al Tramite 6 del Procedimiento del Codex para distribuirlo
por separado a fin de recabar observaciones de los gobiernos.
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALiHENTOS PRECOCINADOS Y
COCINADOS UTILIZADOS EN LOS SERVICIOS DE COMIDAS PARA COLECTIVIDADES (Tema 7/ del
programa)

21. Para el debate de este tema, el Comité tuvo ante si el Proyecto de
Codigo contenido en el Apéndice VII del documento ALINORM 91/13, que habia sido
adelantado al Tramite 6 del Procedimiento en el 192 periodo de sesiones de 1la

- Comisién (julio 1991). También examiné las observaciones recibidas en respuesta -

a las circulares del Codex 1989/49-FH y 1991/9-FH, de los gobiernos de Francia,.
Tailandia y los Estados Unidos (documento CX/FH 91/6) y de Malasia (documento de
sala N23).

22. El Comité examiné las propuestas de ampliar el ambito de aplicacién del
Cédigo a fin de incluir los alimentos crudos usados en los servicios de comidas
para colectividades, en forma individual o como parte de comidas. Varias
delegaciones opinaron que ello era necesario para resolver problemas notorios
planteados por organismos como Listeria monocytogenes. El Comité reconocié, sin
embargo, que el cédigo actual se hallaba en una etapa "avanzada de elaboracién y
que la inclusién de los alimentos crudos exigiria cambios considerables que
retrasarian la aprobacién de dicho c¢édigo por parte de la Comisién. Se acordé
mantener el ambito de aplicacién del cédigo limitado, como se-indicaba en el
titulo, a los alimentos precocinados y cocinados, y examinar en' una etapa
ulterior la posibilidad de elaborar un cédigo aparte para los alimentos crudos,
con miras a fusionar los dos cddigos mds adelante. .

23. La Delegacién del Reino Unido sefialé que el cédigo contenia
disposiciones que eran especificas de los procesos de coccién y refrigeracién o
de coccién y congelacién, y que no eran aplicables a los alimentos cocinados y

‘servidos inmediatamente. Se convino en indicar en una declaracién aparte dentro

del Ambito de Aplicacién cudles de las disposiciones del cédigo eran especificas
de los procesos de coccién y refrigeracidén o coccién y congelacién, asi como en
introducir enmiendas en la Seccién IV B. : :

24, El Comité acordé que las observaciones recibidas de los gobiernos, .
salvo las referentes a 1la inclusién de 1los alimentos crudos, eran aceptables,
por lo cual introdujo las correspondientes enmiendas en el cédigo.

Estado de tramitacién del Proyecto de Cédigo de Practicas de Higiene para los
Alimentos Precocinados y Cocinados utilizados en los Servicios de Comidas para
Colectividades i '

25. El Comité acordé adelantar el Proyecto de SCOdlgb al Tramite 8 del
Procedimiento a fin de someterlo a la aprobacién de la Comisién. El1 proyecto
revisado de cédigo figura en el Apéndice III del presente informe.

PROPUESTA DE PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALIMENTOS
ENVASADOS REFRIGERADOS DE DURACION PROLONGADA EN ALMACEN (Tema 8 del programa)

26. El Comité recordd que en su 242 reunidén habia acordado iniciar 1la
elaboracién de un Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos. Envasados
Refrigerados de Duracién Prolongada en Almacén, dados los importantes adelantos
tecnolégicos y la expansion de la industria y el comercio de alimentos envasados
refrigerados "Se habia solicitado a la delegaclon de Francia que preparara el
primer proyecto de un cddigo de ese género. Dicha delegacidén presentd el
documento CX/FH 91/14, que contenia el texto del anteproyecto de Cédigo de
Pricticas de Higiene, y el documento CX/FH 91/14-Add.1, que contenia.. una
correccién del texto, propuesta por Canada.

27. - S8i bien sefialé que la elaboracién del cédigo se habia examlnado ya  en
el contexto de deliberaciones anteriores sobre el Anteproyecto de Cédigo de
Practicas de Higiene para los . Alimentos Precocinados y Cocinados utilizados en
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los Servicios de Comidas para Colectividades, el Comité acorddé que el cédigo
deberia' aplicarse a 1los alimentos destinados a la venta al consumidor
directamente b a través de otros canales, en lugar de limitarse a los alimentos
utilizados en los servicios de comidas para colectividades. '

28. El Comité acordd que el &ambito de aplicacién del cdédigo deberia
1imitarse a los alimentos vendidos en envases herméticamente cerrados y que se
hubieran sometido a un tratamiento suficiente para lograr una duracién declarada
en almacén de mds de 5 dias en condiciones de refrigeracién. Se reconocié que
algunos alimentos ya incluidos en otros cédigos del Codex, o en virtud de sus
propiedades especificas, se excluirian del dmbito de aplicacién del cédigo.

Estado de tramitacién del anteproyecto de Cédigo de Prdcticas de Higiene para
los Alimentos Envasados Refrigerados de Duracion Prolongada en Almacén

29. El Comité acordd que el anteproyecto de cddigo deberia enmendarse para
tener en cuenta el debate mantenido con respecto a su ambito de aplicacién, y lo
adelanté al Trédmite 3 a fin de solicitar observaciones de los gobiernos. El
texto del anteproyecto de cédigo figura en el Apéndice V del presente informe.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA FABRICACION DE QUESOS NO
CURADOS NI MADURADOS Y DE QUESOS MADUROS BLANDOS (Tema 9 del programa)

30. Para el debate de este anteproyecto presentado por la FIL, el Comité
tuvo ante si el decumento de trabajo CX/FH 91/7, que contenia el Anteproyecto de
Cédigo de Practicas de Higiene para 1la Fabricacion de Quesos no Curados ni
Madurados y de Quesos Maduros Blandos, preparado por la FIL y al que se habian
incorporado las observaciones formuladas en el 222 periodo de sesiones del
Comité de la Leche, asi como el anexo del c6digo denominado "Esbozo para una
Elaboraciéon Higiénica de los Quesos Maduros Blandos fabricados con Leche Cruda y
Pasterizada", distribuido como documento de sala n? 1. Las observaciones de los
gobiernos en el Tramite 3, en respuesta a la circular CL 1991/9-FH, se habian
incorporado en el documento CX/FH 91/7-Add.1 (Canada, Francia) y en el documento
de sala n? 1 (Tailandia). .

31. Las delegaciones de Canadd y Estados Unidos sefialaron que la produccién
de quesos fabricados con leche cruda no estaba autorizada por 1las legislaciones
de sus paises, segin las cuales s6lo la pasterizacién de la leche garantizaria
" la inocuidad del producto final. El observador de la CEE informé al Comité que
en una propuesta de reglamentacién del Consejo se definian las condiciones
higiénicas de producciéon de leche y elaboracién de queso con 1leche cruda.
Teniendo en cuenta los diferentes planteamientos con respecto al uso de la leche
cruda, se acordé que los criterios relativos a la elaboracién de queso con leche
cruda se tratarian en un anexo aparte. El observador de la FIL hizo hincapié en
los aspectos generales del documento, en el que se establecian los requisitos de
higiene para la produccién de queso, ya fuera a base de leche pasterizada o
cruda. El1 Comité acordé continuar el andlisis del cuerpo principal del
documento. ‘

32. Tras un debate sobre el rango que deberia concederse a las
disposiciones relativas a los quesos elaborados con 1leche cruda, el Comité
acordd solicitar a Francia que preparara, con la colaboracién de otros paises
‘productores o de delegaciones interesadas, un proyecto de anexo del Cédigo. Se
propuso que las delegaciones con experiencia en ese sector suministraran
. informacién al Comité en cuanto a los programas de vigilancia y evaluacién de
riesgos que aplicaban para garantizar la inocuidad de los quesos elaborados con
leche cruda y leche sometida a un tratamiento térmico ligero.

33. Tras un intercambio de opiniones sobre los criterios aplicados para la
pasterizacién, el Comité decidié no modificar la actual definicién de
pasterizacién, que habia sido aprobada por el CCFH en su 232 reunién y por el
Comité de la Leche, y afiadir una definicién de formas moderadas de tratamiento
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térmico, como la "termizacién". No obstante, acordé que esas definiciones
deberian someterse a los gobiernos para que formularan observaciones, por lo que
se decidié que se incluyeran entre corchetes.

34. En relacién con la definicién de productos finales, tal como- figuraba
en la seccién IX del proyecto de cédigo, se plantedé la  cuestién de la etapa
precisa en la que se tenia la intencién de aplicar criterios microbiolégicos.
Se sefialé que 1la definicién actual se referia al queso en su etapa final de
produccion y elaboracién, a diferencia del producto en la cadena de elaboracién,
pero no se aplicaba al punto de venta, y que las especificaciones se ofrecian
como indicacién de que se habian observado las practicas de higiene durante la
produccién y elaboracién, y no con fines de control en una etapa posterior.

35. No obstante, a la 1luz de 1las cuestiones planteadas, se propuso que
podria ampliarse el &ambito de aplicacidén del proyecto de cédigo a fin de que
abarcara las etapas posterlores a la elaboracién, hasta el punto de venta al
por menor inclusive, asi como 1la produccién de leche en la granja, lo que
parecia especialmente decisivo en relacién con la inocuidad de la leche cruda y
del queso producido con ésta. Se admitié que en esos momentos del debate no
podia llegarse alin a una conclusién y que debia distribuirse la definicién de
productos finales para recabar observaciones.

36. * Sin embargo, dada la complejidad de las observaciones escritas y orales
y las nuevas cuestiones planteadas, y teniendo en <cuenta el escaso tiempo
asignado a las delegaciones del Codex para su andlisis, el Comité acordd
devolver el proyecto de cédigo al Tramite 3 del Procedimiento del Codex y
solicitar a la delegacién de los Paises Bajos que preparara un nuevo proyecto de
cédigo, en colaboracién con otras delegaciones que manifestaran su interés, asi
como con Francia en lo referente a las disposiciones relativas al queso’
fabricado con leche cruda. Se acordé que el proyecto revisado de cédigo y el
Anexo se distribuirian para recabar observaciones de los gobiernos en el Tramite
3 del Procedimiento del Codex.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS ESPECIAS Y CONDIHENTOS
(Tema 10 del programa)

37. El Comité examiné el documento de trabajo ALINORM 91/13, Apéndice XI,
que contenia el Proyecto de Cédigo de Prdacticas de Higiene para 1as Especias y
Condimentos (en el Tramite 4). Este texto, basado en un proyecto de propuesta
de la IS0, habia sido presentado en la 242 reunién del CCFH, a raiz de 1la
decisién adoptada por la Comisién en: su 182 periodo de sesiones de someterlo al
examen del CCFH. Las observaciones de los gobiernos en el Tramite 3, en
respuesta a la circular CL 1989/49-FH, figuraban en los documentos CX/FH 91/8
(Francia), CX/FH 91/8-Add. 1 (Canadd) y el documento de sala n? 4 (Malasia).

38. En respuesta a una pregunta de la Delegacién de Tailandia sobre la
posibilidad de elaborar directrices en vez de un cédigo, la -Secretaria indicé
que, en relacién con el GATT, ambos tipos de documentos tendrian la misma
condicién de recomendaciones emitidas por el Codex con respecto a los productos
que son objeto de comercio internacional.

39. Varias delegaciones sefialaron que el Proyecto de Cddigo se referia a
aceites esenciales de especias y oleorresinas de especias, y pidieron una
aclaracién en cuanto a la diferencia entre especias y condimentes y a los
productos que deberian incluirse. Se convino en que el Cdédigo deberia ocuparse
sélo de los productos que presentaran un riesgo de contaminacién y que los
aceites esenciales y oleorresinas, que no entraban dentro de esta categoria,
deberian excluirse explicitamente.

40. La Delegac1on de Estados Unidos, respaldada por la Delegacidén de
Canadd, expres6é su opinién de que deberia aplicarse el sistema de HACCP y que el
Proyecto de Cédigo deberia modificarse de modo que abarcara mis extensamente

;



todos los aspectos de la inocuidad de las especias. La Delegacién de los Paises
Bajos sefialé la importancia de las condiciones de cultivo y recoleccién con
respecto a la posible contaminacién de las especias y propuso que el Cédigo
recogiese esta preocupaciéon. - El Comité examiné la necesidad de incorporar
criterios relativos a 1la microbiologia y las micotoxinas, asi como 1la
importancia, al hacerlo, de tener en cuenta los usos ulteriores de las especias.

41. El Presidente subrayé la importancia de la participacién de los paises
‘productores y de .su cooperacién con los paises importadores que tenian mayor
experiencia en el cultivo, recoleccién o elaboracién de estas plantas, en la
redaccién de dicho Cédigo, a fin de llegar a un planteamiento realista de las
cuestiones relativas a la inocuidad de las especias.

42. " A la luz de estas observaciones, el Comité acordé que la Secretaria
iniciase la preparacién, con la colaboracién de México, Madagascar y el
Coordinador Regional para Asia, en nombre de la Regién de Asia, como
productores, de los Estados Unidos como productor e importador, y de Canadd como
importador, de un nuevo proyecto que se distribuiria otra vez en el Tramite 3
del Procedimiento del Codex.

ANTEPROYECTO DE PROCEDIMIENTOS BASICOS PARA LA INSPECCION VISUAL DE LOTES DE

ALTMENTOS ENVASADOS (Tema 11 del programa)

43. Antes de presentar este tema, la delegacién de Canadd informé sobre los
progresos realizados en la elaboracién de un manual ilustrado sobre los defectos
visibles en los  envases. Se recordé que en la Giltima reunién del Comité se
habia acordado que la delegacién de Canadd, con ayuda de la delegacién de 1los
Estados Unidos, preparase dicho manual. No obstante, en su 372 reunién, el
Comité Ejecutivo habia formulado una recomendacién conforme a la cual seria mis
conveniente que un manual ilustrado de ese género se preparara al margen de los
Procedimientos de la Comisién del Codex Alimentarius, dado su cardcter sumamente
especializado (ALINORM 91/3, parr. 61). La Delegacién de Canadd mostrd
fotografias de defectos inaceptables en envases, asi como ejemplares del
proyecto final del manual, que se habia preparado en colaboracién con las
delegaciones de Francia, Espafia, el Reino Unido y Estados Unidos. La Delegacién
de Canada seflalé igualmente que el Manual podria incorporar también 1los
Procedimientos Bdsicos para la Inspeccién Visual de Lotes de Alimentos Envasados
una vez que la Comisién hubiese aprobado este texto. Se sefialé que se pondria a
disposicién de la Secretaria del Codex un nimero suficiente de ejemplares para
su distribucién a los Puntos de Contacto del Codex y a los participantes en el
comité sobre Higiene de los Alimentos, y que el editor los remitiria
directamente a otras partes interesadas. El Comité expresé su agradecimiento a
la Delegacién de Canadd y a las otras delegaciones que habian participado en la
elaboracién -del manual ilustrado.

)

- 44, El Comité tuvo ante si, para el examen del presente tema del programa,
el Anteproyecto de Procedimientos Bdsicos para la Inspeccién Visual de Lotes de
Alimentos Envasados, que figuraba en el Apéndice VI de ALINORM 91/13, asi como
las observaciones del gobierno de Canadd en respuesta a las circulares del Codex
1989/49-FH y 1991/9-FH, incluidas en el documento CX/FH 91/9.

45. El Comité acordé enmendar el texto de los Procedimientos Bisicos de
modo que s6lo se refirieran a defectos "aceptables" e "inaceptables" en los
envases, y suprimir la expresién anterior relativa a los defectos indicados en
el "Objetivo 1". Sin embargo, el Comité no consiguié 1llegar a un acuerdo sobre
la propuesta que habia presentado por escrito Canadd en el sentido de que se
incluyera como ejemplo de plan de muestreo especifico aplicable en relacién con
el examen para detectar defectos visibles, o que se hiciera referencia a planes
de muestreo elaborados en otras partes. El Comité opiné que en la Seccién 5 de
los Procedimientos Bdsicos se ofrecia un asesoramiento suficiente.
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46. Se efectuaron enmiendas al Prefacio Explicativo para indicar que la
eleccién de planes de muestreo basados en procedimientos estadisticos dependia
del cardcter de la inspeccién que habria de realizarse, y para seiflalar que las
decisiones relativas a la separacién de envases defectuosos deberian ser
adoptadas por personas con experiencia en evaluacién de envases defectuosos.

47. El Comité acordé también incluir en el primer: pirrafo de la Seccién 1
(Introduccién) una declaracién en el sentido de que, una vez que el personal
minimamente capacitado hubiera eliminado los envases evidentemente defectuosos,
se deberia solicitar el asesoramiento de expertos sobre la aceptabilidad del
resto del lote. A este respecto, se hizo referencia a-las Directrices para la
Recuperacién de Alimentos Envasados Expuestos a Condiciones Adversas, adoptadas
por la Comisién en su 192 periodo de sesiones. \ :

Estado de tramitacién. del Anteproyecto de Procedimientos Basicos para la
Inspeccion Visual de Lotes de Alimentos Envasados .

48. "El Comité acordé adelantar el Anteproyecto de Procedimientos Basicos al
Tramite 5 del Procedimiento de Elaboracién del Codex, y recomendé a la Comisiédn
que adoptara el texto en el Tramite 8, omitiendo los Tramites 6 y 7. El1 texto
revisado del Anteproyecto de Procedimientos Basicos para la Inspeccién Visual de
Lotes de Alimentos Envasados figura en el Apéndice IV del presente informe.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS QUE HAN DE SER SOMETIDOS A
ELABORACION ULTERIOR, INCLUSIVE POR IRRADIACION (Tema 12 del programa)

49. El Comité recorddé que el Grupo Consultivo Internacional FAO0/0OIEA/OMS
sobre Irradiacién de los Alimentos (ICGFI) habia convocado wuna consulta, en-
mayo-junio de 1989, bajo el titulo susodicho. El informe de esa consulta
(documento WHO/EHE/F0S/89.5) se habia enviado a los Puntos de Contacto del Codex
junto con la circular CL 1990/38-FH en octubre de 1990. El objetivo de esa
consulta habia sido determinar si podian o no establecerse criterios
microbiolégicos relativos al deterioro que pudieran considerarse como
indicadores de unas buenas practicas de fabricacién (BPF). El motivo de esta
tentativa habia sido que ciertos grupos de consumidores habian criticado el
hecho de que pudiera hacerse un uso incorrecto de las tecnologias de
elaboracién, en especial la irradiacién de los alimentos, para "limpiar"
alimentos sucios, por ejemplo alimentos que no se hubieran producido o
manipulado conforme a las BPF. Para la mayoria de los alimentos examinados en
esa consulta, existian Cédigos de Priacticas del Codex en los que se definian las
BPF. Como muchos cédigos no contenian especificaciones para el producto final,
esta consulta habia considerado conveniente recomendar criterios en los casos en
que no se hubieran formulado, y habia revisado los criterios vigentes para los
alimentos destinados a elaboracién ulterior. Se habian propuesto directrices
microbiolégicas para las carnes rojas (de vacuno, porcino y ovino), aves de
corral, pescado y crustdceos. Para las especias,- hierbas - aromiaticas vy
condimentos vegetales; s6lo se habian propuesto directrices provisionales,
mientras que para las carnes separadas mecdnicamente y las ancas de rana no se
habian podido formular criterios. En la consulta se habian examinado también
las especificaciones del Codex para los camarones cocidos, pelados y congelados.

50. La consulta habia solicitado a la Secretaria de la Comisién del Codex
Alimentarius que sefialara a la atencién de la Comisién ese informe, con miras a
su ampliacién. El Comité Ejecutivo, en su 378 reunién celebrada en julio de
1990, habia sefialado que la propuesta referente a los criterios microbiolégicos
entrafiaba la necesidad de modificar los Cédigos de Practicas de Higiene
vigentes. Acordé que se enviara una circular en la que se recabaran de los
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gobiernos observaciones sobre si se debian modificar o no los cédigos vigentes
conforme a la propuesta. Como consecuencia de la decisién del Comité Ejecutivo,
el Comité examiné las recomendaciones de la consulta que se indican a
continuaciodn: : :

1) obtener datos mds recientes sobre la microbiologia de los camarones
cocidos, pelados y congelados producidos conforme a las BPF, para
determinar la conveniencia de revisar las especificaciones vigentes del
Codex, dado que podrian ser demasiado rigurosas;

2) incorporar, mediante 1la revisién de los -Cédigos de Préacticas de
Higiene, las directrices para -‘carnes, aves de corral, pescado vy
crustaceos;

3) obtener, a través de los mecanismos del Codex, datos sobre la
microbiologia de las especias, hierbas aromiticas y condimentos
vegetales, carnes separadas mecdnicamente y ancas de rana producidas
conforme a las BPF, para determinar niveles de referencia que pudieran
incluirse en los Cédigos de Practicas de Higiene correspondientes.

51. En el debate que se produjo a continuacién, sélo unos pocos paises
respaldaron la idea de incorporar directrices microbiolégicas en los Cédigos de
Priacticas de Higiene vigentes, como habia propuesto la consulta. Se expresé el

‘parecer de que los criteros microbiolégicos debian entenderse mias bien como

tolerancias en el marco del concepto de HACCP. Tampoco se consideré prioritaria
la revisién de 1los criterios microbiolégicos estipulados en el Cédigo de
Priacticas de Higiene para los Camarones. Se estimé asimismo que el Comité
deberia respaldar. la irradiacién de los alimentos como una tecnologia
complementaria de elaboracién de los alimentos.

52. El Comité decidié lo siguiente:

- -los Cédigos de Practicas de Higiene vigentes no deberian revisarse para
incorporar directrices microbiolégicas; '

- el\concepto de directrices microbiolégicas deberia examinarse en el
marco del concepto de HACCP;

- la irradiacién de los alimentos era una tecnologia . que deberia ser
tenida en cuenta en aquellas circunstancias en las que s6lo pudiera
garantizarse la inocuidad de un producto mediante la aplicacién de una
tecnologia de elaboracién.

EXAMEN DEL RECONOCIMIENTO MEDICO SISTEMATICO PARA EL PERSONAL ENCARGADO DE LA

MANTPULACION DE ALIMENTOS (Tema 13 del programa)

53. El Comité recordé que la OMS habia convocado una Consulta sobre

vigilancia sanitaria y procedimientos de gestién para el personal encargado de
la manipulacién de alimentos (Ginebra, 1988) y ‘el informe de esta consulta
(Coleccién de Informes Técnicos de 1la OMS N2 785, 1989) se habia enviado a 1los
Puntos de Contacto del Codex junto con la circular 1990/38-FH 'en octubre de

1990. Habia habido dos razones principales para convocar una Consulta de este
tipo: .

1) habia un debate abierto entre los profesionales de 1la sanidad y. las
autoridades que se ocupaban de la salud piblica en torno a las
ventajas, costos y beneficios de la vigilancia sanitaria del personal
encargado de la manipulacién de alimentos. En consecuencia, no habia
uniformidad en los procedimientos adoptados por los paises para 1llevar
a cabo dicha vigilancia. Tampoco habia uniformidad en los distintos
Cédigos de Practicas de Higiene del Codex relacionados con esta
cuestioén. _ :
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2) . en los dltimos afios habian surgldo nuevos agentes patogenos trasmltidos_
por los alimentos (por . eJemplo, Campylobacter, E. coli H 157:0 7,
Listeria monocytogenes) cuya importancia debia examinarse en relacion '
con sus posibles repercusiories para la ‘vigilancia sanitaria del
personal encargado de la manipulacién de alimentos.

54. Entre las diversas concluSlones y recomendaciones de la consulta de la
OMS, la que se indica a continuacién: rev1st10 un 1nteres espec1al para la labor
de este Comité: .

"Los reconocimientos médicos y examenes de laboratorio sistematicos y
previos a la asignacién de empleo para €l personal encargado de la manipulacién
de alimentos carecen de valor para. la prevencién de las enfermedades trasmitidas
por los alimentos. Por esta razén, se recomienda que los gobiernos, industrias
e instituciones que en 1la actualldad someten a  reconocimientos médicos al
personal encargado de la manipulacién-de alimentos con miras a la prevencién de
las enfermedades trasmitidas por los alimentos abandonen dicha practica".

55. - E1 texto que figuraba en el parrafo 6.2 (reconocimiento médico) del
Cédigo Internacional Recomendado de. Practlcas - Pr1nciplos Generales de Higiene
de los Alimentos no se ajustaba explicitamente, en opinién de la Secretaria de
la OMS, con la recomendacién de la consulta de la OMS. El parrafo 4.3.4.2 del
Cédigo de Pricticas de Higiene para la Elaboracién de la Carne de Aves de Corral
estaba incluso en contradiccién con la recomendacion de 1la consulta de la OMS, y
varias otras versiones de otros Codlgos ‘de Practicas de Higiene se prestaban a
distintas interpretacién en este’ contexto.‘ Por estas razones, la Secretaria de
la OMS habia solicitado el. asesoramiento del Comité Ejecutivo durante su 372
reunién celebrada en julio de 1990, y- este habia decidido pedir a los gobiernos.
opiniones sobre esta cuestioén. mediante ‘'una circular. Las respuestas por escrito
de ocho paises se recogian en el’ documento CX/FH 91/11

56. Durante los debates, la mayorla de los goblernos expresaron la opinién
de que el reccnocimiento médico. 'y de. laboratorio sistemdtica y previo a la
asignacién del empleo para el personal encargado de la manipulacién de alimentos
no servia para prevenir las enfermedades trasmitidas por los alimentos. La
redaccién del parrafo 6.2 del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de-los Alimentos era compatible, en opinién del
Comité, con la recomendacién de la - consulta de la OMS, aunque dejaba un margen
para diferencias en las legislaciones de:’ los paises. El Comité decidié que no
era necesario enmendar esta seccién. Sin embargo, la redaccién de todos los
demis cédigos que diferia de la utilizada en el Cédigo de Principios Generales,
deberia ser enmendada por motivos de uniformidad

PREVENCION Y ERRADICACION DE - LA SALHONELOSIS Y - ENFERMEDADES _ SIMILARES

TRASMITIDAS POR LoS ALIMENTOS (T e-a 14 del programa)
57. El Comité recordé que el Comlté ‘Ejecutivo, en su 372 reunién celebrada

en julio de 1990, habia examinado un documento sobre el tema susodicho, que

fﬁlhabla_,sido preparado para la OMS por’ el Dr. G.J. Jackson y el Dr. D.L. Archer,

de la ‘Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos, y el

. Dr. C.F. . Langford, de Agrlculture Canada (CX/EXEC 90/37/11). El Comité
_Ejecutivo habia hecho suyas en principio las recomendaciones contenidas en el

documento ¥y habia pedido a la Secretaria que distribuyese el documento a los
Estados Miembros del Codex para que formularan observaciones antes de que el
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos lo examinase detenidamente
(véase ALINORM 91/3, parrs. 98-100). Este estudio fue presentado al Comité como
documento CX/FH 91/12. No se habian recibido observaciones en respuesta a la
circular del Codex 1991/9-FH. ' Tras' sefialar las amplias recomendaciones
contenidas en el resumen del documento,’ y ‘teniendo en cuenta las recomendaciones
del Presidente en relacién con las actividades futuras del Comité en respuesta a
los retos que se planteaban a la 'Comisién como resultado de 1la Conferencia
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias;'vSustancias Quimicas en los Alimentos y
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Comercio ‘Alimentario (vease el parr -8 suEra) y la resolucién 42.40 de la
Asamblea Mundial de 1la Salud, el. Comité convino en debatir el documento en
relacion con 1la revisién propuesta 'del 'Cédigo Internacional Recomendado de
Pricticas - Principios Generales 'de ngiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev.2 (1985))., v S ) ,

58. El documento fue presentado por el Dr. G.J. Jackson, de la Delegacién
de Estados Unidos, quien sefialé especialmente a la atencién la disparidad entre
la tasa de incidencia de las enfermedades trasmitidas por los alimentos y las
medidas adoptadas para luchar contra. ellas. Indicé. que las medidas preventivas
limitadas, destinadas sdlo a las etapas intermedias de elaboracién de la cadena
alimentaria, eran insuficientes y que. era necesario adoptar medidas mis amplias,
inclusive el uso del concepto del andlisis de riesgos y de los puntos criticos
de control (HACCP). El Dr. Jackson subrayé la necesidad de ocuparse de todas
las etapas de 1la manipulacién de .les alimentos, desde la producc1on hasta el
punto de utilizacién por el consumidor final, y se pregunté si las atribuciones
de la Comisién del Codex Alimentarius abarcaban un dmbito de actividad tan

amplio. El Dr. Jackson  sugirié 'la posib111dad de que en los cédigos de
practicas se pudieran - incluir los . alimentos producidos mediante modificacién
genética. Finalmente, el Dr. Jackson :insistié en la necesidad de que los

Cédigos de Pricticas del Codex proporcionaran mayor informacién, por ejemplo,
facilitando referencias técnicas para el lector especializado e incluyendo una
declaracién de intenciones redactada en terminos mas generales para el lector
general o profano S

59. El Comité acogié - con . 'beneplac1to el - documento y expresé su
agradecimiento a los autores. Si’ bien hubo un consenso general con respecto al
planteamiento descrito, algunas delegaciones dudaron de la posibilidad de que un
planteamiento tan ampllo pudlera ir més alld del mandato de 1la Comisién del
Codex Alimentarius, ' llegando por ' ejemplo a .4ambitos tales como cédigos-:
zoosanitarios o0 educacién de los consumldores El Comité consideré que el
planteamiento propuesto en el documento podia reconciliarse con el mandato del
Comité y con la aplicacién general ‘de los:Cédigos de Practicas, dentro del marco
juridico vigente en los distintos paises. . .

60. - El Comité sefialé. que los Codlgos de Practicas del Codex eran textos
consultivos y . que era incumbencia .-de los Estados Miembros decidir qué uso
deseaban hacer de los Cédigos. . ‘A este respecto, ‘cualquier Estadol Miembro que
desease incorporar disposiciones de' los Cédigos en la legislacién nacional
deberia estar en condiciones de hacerlo. Por otra parte, los Estados Miembros
que utilizasen los Cédigos para fines consultivos deberian tener la oportunidad
de hacerlo, por lo que declaraciones convenidas de propdésitos, acompafiadas de un
texto explicativo, facilitarian. el. uso de los Cédigos aplicados de este modo.

61. El Comité convino en que- el texto actual de los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos no proporcionaba un control suficiente de las fuentes
posibles de contaminacién de la cadena’ialimentaria. Acordé que dicho control

deberia ampliarse lo mds posible a lo largo de la cadena alimentaria, comenzando

fflen el punto de produccién (y llegando de ser posible al control de los piensos

mediante la elaboracién de cédigos de ' practicas especificos para éstos) y

- terminando en el punto de venta, como se estipulaba en el Ambito de Aplicacién,

_Seccién 1.1 de los Princ1p1os Generales de Higiene de los Alimentos. Sin

Embargo, el Comité reconocié que tal vez existieran Cédigos elaborados por otros
comités u organismos que pudiesen proporcionar un control suficiente y ser
incorporados en los Codlgos del Codex medlante referenc1a.

62. Hubo un consenso general en el sentldo de que cualquier revisién de los
Principios Generales de Higiene de los ‘Alimentos deberia ser lo . mds amplia
posible e identificar posibles riesgos: que fuesen necesario controlar, si bien
no deberia ser excesivamente detallada: ' Se estimé que los pormenores relativos
al control de determinados productos 0. procesos deberian 1ncorporarse en cédigos
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aparte o en anexos al ¢édigo general. ' Algunas delegaciones opinaron que antes
de adoptar medidas encaminadas a-‘ iniciar cédigos detallados para productos
especificos era necesario.disponet_deféstadisticas sobre epidemiologia. -

63. El Comité convino en: que ‘el Cédigo Internacional Recomendado de
Pricticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos deberia revisarse
segin se indica supra. En particular, acordé que el formato del cédigo deberia
incluir declaraciones en las que ‘se ' explicaran los motivos de salud piblica de
las disposiciones que se estuvieran recomendando. Se consider6 que esto era
muy ~ importante para la aplicacién de los cédigos -en los paises en desarrolla,
asi como para la comprensién de los cédigos por parte de personas sin formaciodn
técnica. Ademis, el Comité convino.en que tendrian que elaborarse nuevos
cédigos de prédcticas que abarcasen sectores no incluidos actualmente o que
hubieran de promoverse en respuesta a cambios en la industria alimentaria, en
las preferencias de los consumidores:o. en respuesta a una mejor comprensién de
la epidemiologia de enfermedades especificas trasmitidas por los alimentos. El
Comité también convino en que era necesario integrar los principios del sistema
de HACCP en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y, por tanto,
en todos los Cédigos de Préacticas .recomendados por la Comisién del Codex
Alimentarius. Finalmente, el Comité.convino en que los Principios Generales
deberian tener en cuenta todas las tecnologias que ofrecieran la posibilidad de
reducir la incidencia de los brotes -de enfermedades trasmitidas por los
alimentos. T o

64. El Comité reconocié que el Comité del Codex sobre Productos Carnicos
Elaborados y el ' Comité del Codex. . sobre Pescado y Productos Pesqueros estaban
examinando en la actualidad cédigos’de -practicas que abarcaban muchos de los
puntos tratados supra. Tomé nota de’ que incumbia a este Comité coordinar la
elaboracién de estos nuevos .cédigos.a la luz de los cambios efectuados en los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, y convino en que el debate
actual se deberia sefialar a la atencﬁéane estos comités. v

65. El Comité acogid -con agrado. el amable ofrecimiento de la Delegacién del
Reino Unido de preparar, en colaboracién con otras delegaciones que habia
expresado su interés, un proyecto anotado de revisién de los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos que se distribuiria mds adelante para que
se formularan observaciones antes de la préxima reunién del Comité. Convino en
que en esa fecha se pediria a los gobiernos que indicasen qué nuevos cédigos de
pricticas se necesitarfian para asegurar: la reduccién de la incidencia de la
salmonelosis o enfermedades andlogas trasmitidas por . los alimentos a los seres
humanos. o SRR '

EXAMEN DE LOS PROYECTOS DE CODIGd.DEféRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALIMENTOS QUE
SE VENDEN EN LA VIA PUBLICA, ELABORADOS POR LOS "COMITES REGIONALES DEL CODEX
(Tema 15 del programa) = - S ' ’ ,

66. La Secretaria presenté ‘éluﬂbcqhento CX/FH 91/13, titulado "Examen de
los proyectos y elementos bdsicos de un.Cédigo de Practicas de Higiene para los

. = Alimentos que se Venden en la Via Piblica". En el documento se resumian las

actividades relativas a la elaboracién, en el marco del Codex, de cdédigos

- regionales de pradcticas de higiene para los alimentos que se venden en la via

_piblica, prestando atencién especial a los progresos realizados por os Comites
Coordinadores Regionales para Asia y para América Latina y el Caribe.

67. El Comité tomé nota de que el Comité Ejecutivo y la Comisién habian.
promovido la elaboracién de Cédigos Regionales de Practicas de Higiene para los
Alimentos que se Venden en la Via Piblica, teniendo en cuenta la importancia de
este sector para el suministro de alimentos nutritivos de buena calidad a un
nimero muy elevado de personas a precios médicos, lo que contribuia a la
seguridad alimentaria de los paises.” ~El problema importante que habia que
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resolver se referia al modo de asegurar’ un nivel apropiado-de control de los
alimentos callejeros sin asfixiar la-industria mediante wuna reglamentacién
excesiva. L BT

68. La Secretaria ~informé de que dichos cédigos se consideraban como guias
para unas practicas de higiene ' que-tendrian que adaptarse a las distintas
condiciones locales, pero que; . no ‘obstante, existian elementos basicos
relacionados con los Principios  Generales de Higiene de los Alimentos que
~habrian ' de mantenerse en todos esos cédigos. Al examinar los proyectos de
cédigo preparados por 1los Comités: Coordinadores - del Codex (ALINORM 91/15,
Apéndice III, y ALINORM 91/36, Apéndice III), la Secretaria habia advertido que
existian muchas similitudes en 1los textos, pero que habia aspectos que o bien
eran contradictorios o bien estaban -en pugna con los Principios Generales de
Higiene de 1los Alimentos. La. Secretaria notificé que, en vista de estas
discrepancias, habia decidido acelerar la elaboracién de los cédigos mediante la
contratacién de un consultor de la OMS; el cual prepararia un texto uniforme que
se someteria al examen de los Comités Coordinadores. Regionales y de este Comité
en su préxima reunién. St L

69. La Delegacién de Canadd 'sefialé a. la atencién un articulo titulado
"International activities in street foods", de R.J. Dawson y C. Canet (Food
Control, julio de 1991, pags. 135-139); en él se ofrecia informacién basica
sobre la importancia de este sector en todo el mundo. La Delegacién de Peri
pidié asesoramiento urgente y claro de ' la Comisién del Codex Alimentarius,
especialmente teniendo . en cuenta el probléma del célera en la Regidén de América
Latina, en el que los alimentos vendidos ‘en la via publica se habian visto
envueltos en cuanto importantes vehiculos de trasmisién de 1la enfermedad. La
. Delegacién sefialé que las actividades especificas 1llevadas a cabo por la FAO y
-la OPS en ese pais y en la. Regién habian sido bien recibidas, pero que era
esencial disponer de asesoramiento en forma de un cédigo que pudieran utilizar
‘los paises y las autoridades locales. . : ' »

70. Algunas delegaciones se preguntaron si no seria tal vez mis conveniente
que la FPAO y la OMS proporcionaran. dicho asesoramiento directamente Yy ho a
través del sistema del Codex. También se planted la pregunta de si dicho
asesoramiento se dirigiria a las autoridades nacionales en forma de' cédigos que
se incorporaran al marco legislativo o como material educativo para los
manipuladores de alimentos callejeros.’ La Delegacién de Rwanda declaré que la
legislacién de su pais prohibia 1la venta de alimentos en 1la via piblica. Las
delegaciones de Tailandia y Peri expresaron la opinién de que seria conveniente
que la FAO y la OMS organizaran“'estuQips con miras a recoger datos para el

control de los alimentos callejeros. '

71. El Comité celebré la propuesta de que un consultor preparase un codigo
uniforme que sirviera como modelo, basado en los elementos basicos previamente
examinados, los Principios Generales -de Higiene de 1los Alimentos y las
disposiciones pertinentes de 1los dos. cédigos elaborados por los Comités
Coordinadores Regionales del Codex para-Asia y para América Latina y el Caribe.

./~ Convino - en que el cédigo deberia - contener material explicativo suficiente para

que 1os gobiernos u otras autoridades .que lo utilizasen pudieran comprender la

' razén de las distintas disposiciones, Yy que esta informacién deberia ser de tal

.indole que pudiera utilizarse como basé para programas educativos, en caso
necesario.  Sin embargo, la Delegacién de Tailandia declaré que el Cédigo
deberia contener unicamente informacién . técnica de cardcter general pertinente
para salvaguardar la salud de los consumidores. El Comité subrayé la necesidad
de que este trabajo se realizase con la mayor \trgencia y de que un primer
borrador estuviese disponible para la fecha de la 82 reunién . del Comité
Coordinador Regional del Codex para Asia que habia de celebrarse en enero de
1992. También acordé que el borrador fuese examinado por los Comités
Coordinadores Regionales pertinentes y por este Comité en su préxima reunién.
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RESUMEN DE LAS RECOMENDACIONES . SOBRE “LISTERIA MONOCYTOGENES FORHULADAS EN
CONSULTAS DE EXPERTOS iTema 16 del programa)

72. El Comité recordé que ‘en. su 243 reunién habia solicitado a 1la
Secretaria que recopilara informacién- sobre recomendaciones nacionales y de
expertos relativas a la lucha contra” Listeria monocytogenes (ALINORM 91/13,
parrs. 99-103). Se habia pedido informacién por medio de la circular del Codex
1990/9-FH, y se habian recibido respuestas de Canad4, Estados Unidos, Finlandia,
Francia,  los ' Paises Bajos y Suiza. .Esas respuestas, conjuntamente con las
recomendaciones del Grupo Oficioso - de Trabajo de' la OMS sobre enfermedades
trasmitidas por los alimentos, se hablan resumido y analizado en el documento de
trabajo preparado por la Secretaria (CX/FH 91/15). En los documentos de sala
N2 2 (Paises Bajos, Cdte d’Ivoire), 5 (Federacién Internacional de Lecherla -
FIL) y 6 (Alemania) se ofrecia al’ Comlte 1nformacion complementarla

73. La Secretarla habia llegado a la conclus1on de que las estrateglas de
lucha contra Listeria monocytogenes pareclan centrarse en varios sectores:

- Se prestaba especial atencion a 1os allmentos con un elevado potencial
de contaminacion y proliferacién, o destinados a sectores vulnerables
de la poblacién susceptible,-qUe"corr1an mayor riesgo;

- Se empleaban estrateglas de lucha, que incluian el sistema HACCP, para
abarcar toda la cadena de produccién, elaboraciédn y venta . al por menor
de a11mentos, y serv1cios de com:das,

- Se apllcaban, aunque no-. de modo un1versa1 ‘diversos criterios
microbiolégicos basados en. la ausencla de Listeria monogytqgenes en una
muestra de tamano fijo; - .-

- Se hace mucho hincapié en la capac1tac1on y en 1a educac1on de los
‘ consumidores, orientada hac1a determlnados grupos de usuarlos,_: '

- Era necesario proseguir las, ;nvestlgac1ones en materia de metodologia
para la deteccién, cuantificacién y epidemiologia del organismo;

- En principio, para luchar contra 1a presencia de Listeria monoc ytogenes
en determinados alimentos deberian aplicarse los Cddigos de Practicas
de Higiene vigentes, y en especial el proyecto revisado de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, en combinacidén con cédigos para
productos especificos. - El . Anteproyecto de Cdédigo de Practicas de
Higiene para los Quesos . No Curados Ni Madurados y los Quesos Maduros
Blandos constituye un ejemplo de tales cédigos.

74. El Comité acordé que - la aplicac1on del sistema de HACCP y su
introduccién en los Cddigos de Pricticas’ de Higiene pertinentes, y en especial
en el Anteproyecto de Cédigo de Prdcticas de Higiene para los Quesos No Curados
Ni Madurados y los “Quesos Maduros Blandos eran ‘muy convenientes. Sefiald, sin

ff-embargo, que los procedimientos de HACCP exigian un examen del tipo de alimento,

su ulterior manipulacion prevista y . su uso final, y tenian como finalidad

. garantizar que los alimefitos que entrasen en la cadena de comercializacidn no
_representasen un riesgo para los consumidores.

75. El Comité exhorté también a las instituciones ajenas a la Comisién del
Codex Alimentarius a que siguieran trabaJando en la elaboracién de una
metodologia de andlisis y vigilancia que . pudiera ser utilizada por los Estados
Miembros, e insté a éstos a que elaboraran programas de capacitacién y de
educacién de los consumidores que den a conocer a la poblacién el caracter y
alcance de los riesgos que representa Llsterla monocytogenes.
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76. En respuesta a las oplnlones expresadas por - algunas delegaciones en
cuanto al establecimiento y aplicacién de tolerancias cuantitativas para
Listeria monocytogenes, el Comité" sefiald que el uso de esas tolerancias sigue
siendo polémico, y que existian diferentes opiniones profesionales en cuanto a
la utilidad de las mismas para 1la proteccién de la salud piublica. Teniendo en
cuenta los posibles problemas comerciales derivados del uso.de tolerancias como
medida de salud pablica, el Comité acordé solicitar a la Secretaria que
recopilara informacién sobre las -tolerancias que estaban aplicando los paises,
incluida la ' identificacién de los .productos a los que ‘'se aplicaban y
cualesquiera planes de muestreo y metodologlas ‘que se utilizaran, a fin de
someterla al examen del Comité en su’ prox1ma reunién. -

DBPINICIONBS Y PROCEDIHIENTOS GENERALBS DEL SISTEHA DB HACCP PARA USO DEL CODEX:
(Tema 17 del programa)

77. © El Comite tuvo ‘ante si el documento de . sala N¢ 8, preparado por un
grupo especial de trabajo tomando .como base el documento CX/FH 91/16. Este
iltimo documento contenia el informe_de un grupo: de trabajo establecido por el
Comité en su 248 reunién para determinar el posible -modo de introducir el
sistema de andlisis de riesgos y de: 1os .Puntos Criticos de Control (HACCP) en
los Cédigos de Prdcticas del Codex, y formular otras ‘recomendaciones. El Grupo
de Trabajo, del que formaban parte- Canada, Estados Unidos, Francia, Irlanda,
Noruega, Nueva Zelandia, el Reino Unido. Yy Suecia, se habia reunido en el Reino
Unido en 1991 bajo la presidencia conjunta del Dr. A. Baird-Parker (Reino Unido)
y del Dr. C. Adams (EE Uu. ) El" documento de sala fue presentado por el Dr.
Baird-Parker. , - “ﬂﬂ” " ' .

78. Bl Comité acogio con beneplac1to las recomendaciones del grupo de
trabajo. En especial, tomé nota de.que el texto revisado tenia ahora un ambito
de aplicacién mds amplio que el propuesto originalmente, pudiendo aplicarse en
forma general al margen del proceso .de ‘elaboracién exclusivo de, los cédigos de
practicas del Codex, y que contenia principios y procedimientos ' que podrian
utilizar cualesquiera autoridades, productores o elaboradores cuando aplicaran
el sistema de HACCP. Sefialé también que se habia ampliado el . alcance del
documento de modo que abarcara a toda la cadena allmentaria, desde el punto de
produccién hasta el consumidor final

79. " El Comité convino en que los principios de aplicacién del HACCP

deberian incorporarse en los c6digos ‘de prdcticas del Codex, y subrayé en
especial, que ello deberia hacerse mediante 1la revisién de los Principios
Generales. de Higiene de los Alimentos (véanse los parrafos 61-65 supra) y la
inclusién de una declaracién pertinente en el Manual de Procedimientos de la
Comisién del Codex Alimentarius. . Asimismo recomendé que se examinaran los
Cédigos de - Practicas del Codex vigentes, y se incluyeran anexos, cuando
procediera, en los que se ofrecieran ejemplos de 1la aplicacién del sistema de
- HACCP al cédigo en cuestién. .

. Bstado del Anteproyecto de Prlnclplos y Aplicacién del Sistema de Andlisis de

g;.Riesgos Y de Jos Puntos Critlcos de Control (HACCP)

80. El Comité convino en que el Anteproyecto de Principios y Aplicacién del

'sistema de Andlisis de Riesgos y de .leos Puntos Criticos de Control (HACCP)
deberia remitirse a los gobiernos. para que formularan observaciones en el
Tramite 3 del Procedimiento del Codex. Teniendo en cuenta la importancia de ese
documento y el hecho de que el sistema de HACCP podia contribuir a mejorar los
programas reglamentarios 'de control - de los alimentos, al tiempo que era
compatible con otros sistemas de garantia de la calidad, el Comité recomendé
firmemente que la Comisién revisara los Principios aplicando un procedimiento de
elaboracién acelarada, mediante la omisién de los Trdmites 6 y 7, en la etapa
apropiada del Procedimiento. En- el Apéndice VI del presente informe figura el
Proyecto de Principios. S
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OTROS ASUNTOS (Tema 18 del prograna) '

81. El Comité tomo nota de’ que en el programa de su préxima reunién se
incluirian los siguientes temas: .

- Anteproyecto de Cédigo de Préctlcas de Higiene para los Alimentos Poco
Acidos Elaborados y Envasados Aseptlcamente, en el Tramlte 7;

- ~Anteproyecto de Codlgo de Pract1cas de ngiene para los Alimentos
Envasados Refrigerados de Larga Durac1on en: Almacen, en e1 Tramite 4;

- Anteproyecto de Coédigo de Practlcas de ‘Higiene para los " Quesos no
Curados ni Madurados y los Quesos Maduros Blandos, en el Tramite 4°

- Anteproyecto de Codlgo de Practlcas de nglene para las Especias, en el
Tramite 4;

- Anteproyecto de_Elementos'ﬁésicoé.para su Uso en los Cédigos Regionales
de Pricticas de Higiene para :los Alimentos que se Venden en la Via
Piblica, en el Tradmite 4°,:,=‘-:W R ' '

- Anteproyecto de Cédigo Internacional Rev1sado de Prdcticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, en el Tramite 4, incluido el uso
del Sistema de Andlisis de RieSgos y de los Puntos Criticos de Control
(HACCP); ,

- Proyecto de Prlncipios y Aplicac1on del Sistema de Andlisis de R1esgos
y de los Puntos Crlticos de Control (HACCP), en el Tramite 4;

- Examen de un documento sobre las tolerancias aplicadas por los paises
para la lucha contra Llster1a monocytogenes. .

82. La Delegacion de Estados Unldos se refirié a los Cédigos de Buenas
Pricticas de Irradiacién preparados por el Grupo Consultivo Internacional sobre
Irradiacién de los Alimentos (ICGFI) para el control de los agentes patégenos
presentes en ciertos alimentos, 'y .solicité al ' Comité que considerase 1la
posibilidad de . incorporar estos cdédigos en el Codex Alimentarius. Sin embargo,
el Comité recordé que el Comité Ejecutivo-de la Comisién del Codex Alimentarius,
en su 36% reunién (ALINORM 89/4, pdrrs.:47-48), habia examinado la elaboracién
de estos cédigos como documentos del Codex y habia decidido no duplicar la labor
del ICGFI en esta esfera. El1 Comité, reafirmando su opinién de que la
irradiacién era una tecnologia util" para “la lucha contra los agentes patégenos
trasmitidos por los alimentos, exhortdé a los Estados Miembros a que solicitasen
ejemplares de los cédigos del ICGFI a'la: Secretaria del ICGFI en Viena.

83. Las Delegaciones de los Palses Bajos y Peri recordaron los problemas
surgidos en el comercio internacional de’ alimentos como consecuencia del brote
de célera en América Latina. El Comité expresé su agradec1m1ento especial por

fﬁ,los .esfuerzos de la FAO, la OMS y la OPS para proporcionar asesoramiento sobre

la ‘inocuidad de los alimentos afectados. 'y las medidas adoptadas para controlar

. la contaminacién en sus fuentes y hasta el punto de exportacién, pero convino en

_que seria conveniente que el Codex prestase asesoramiento a los Estados Miembros
en cuanto a las medidas que podrian adoptar los exportadores e importadores en
el caso de un importante brote de'enfermedad trasmitida por los alimentos o de
una contaminacién generalizada de los alimentos debida a causas ambientales o
industriales, en particular para impedir restricciones innecesarias del comercio
internacional. Se pidié a la Secretaria que preparase un documento que pudiese
ser examinado primero por el Comité  Ejecutivo con miras a su ulterior
elaboracién en un Comité o Comités apropiados del Codex. El Comité tomé nota de
que la OMS estaba preparando un . documento normativo sobre la lucha contra el
célera, que contenia capitulos sobre‘los allmentos y sobre los efectos del
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colera en relacién con’ el comercio internacional. El Representante de la OMS
indicé que el documento normativo-estaria disponible a fines de 1991 y que se
remitiria a los Puntos de Contacto del Codex

FECHA Y LUGAR DB LA PROXTMA RBUNION (Tema 19 del programa)

84. El. Presidente indicé que Estados Unldos, en calldad " de Gobierno
hospedante del Comité, opinaba que seria necesarlo celebrar una nueva reunién
del Comité antes del 202 periodo de. sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius. Indicé que los Estados. Unldos estaban considerando la posibilidad
de celebrar la 262 reunién del Comite en Washington, D.C., en febrero/marzo de
1993, pero que las fechas finales se dec1d1r1an entre el Gobierno hospedante y
la Secretaria del Codex. :
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RESUMEN DEL ESTADO DE LO8 TRABAJOS

Proyecto de Disposiciones 8 Gobiernos ALiNORa 93/13,
Generales sobre Higiene en las 20¢ periodo de ' App. II

Normas del Codex sesiones de la CAC

Ptoyecto de Cé6digo de Préacticas de 8 Gobiernos ALINORM 93/13,
Higiene para los Alimentos 202 periodo de App. III
Precocinados y Cocinados sesiones de la CAC

Utilizados en los servicios de

Comidas para Colectividades

Proyecto de Procedimientos Bisicos 5/8 Gobiernos ALINORM 93/13,
para la Inspeccibén Visual de Lotes 202 periodo de App. IV

de Alimentos Envasados sesiones de la CAC

Anteproyecto de Cédigo de 6 EE.UU. ALINORM 93/13,
Practicas de Higiene para los Gobiernos . parr. 20
Alimentos poco Acidos Elaborados y 263 reunién del CCFH

Envasados Asépticamente

Anteproyecto de Cédigo de 3 Paises Bajos/Francia ALINORM 93/13,
Précticas de Higiene para los Gobiernos- parr. 36
Quesos no Curados ni Madurados y 263 reunibén del CCFH

los Quesos Maduros Blandos ’

Anteproyecto de C&6digo de 3 Gobiernos ALINORM 93/13,
Pricticas de Higiene para las ' 263 reunidén del CCFH parr. 42
Especias y Condimentos

Anteproyecto de Cé6digo de 3 Gobiernos ALINORM 93/13,
Prdcticas de Higiene para los 262 reunién del CCFH App. V
Alimentos Envasados Refrigerados

de Duracién Prolongada en Almacén

Anteproyecto de Principios y 3 G.oiernos ALINORM 93/13,

Aplicacién del Sistema de Andlisis
de Riesgos y de los Puntos
Criticos de Control (HACCP)

263 reunidn del CCFH

App. VI

Anteproyecto Revisado de

Principios Generales de Higiene de

los Alimentos

Reino Unido
Gobiernos

262 reunién del CCFH
CCGP

ALINORM 93/13,
parr. 65

Modelo General de Cé6digo de
Pricticas de Higiene para los
alimentos que se venden en la via
piblica

3832 reunién del
Comité Ejecutivo
CCASIA/CCAFRICA
CCLAC

263 reunién del CCFH

ALINORM 93/13,
parr. 71

Resumen de las recomendaciones

sobre Listeria monocytogenes

Secretaria del Codex
262 reunién del CCFH

ALINORM 93/13,
parrs. 73-76
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GPO Box 858

ACT 2601

.Canberra, Australia
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Meat and Poultry Products D1v1310n
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Mr. Pekka Pakkala

Deputy Director

National Food Administration
Box 5

00531 Helsinki

Finland



2

- 22 -~

FINLAND (Cont.d)

Dr. Jorma Hirn

Professor

National Veterlnary Institute
Box 368

00101 Helsinki

Finland

FRANCE
FRANCIA

Mrs. Dominique Burel
Fédération Nationale des
Coopératives Laitiéres
34 rue Godot de Mauroy -
Paris 75009 France

Madame C. Bouvier
Chef de délégation, Sous-Directeur
Adjoint

" Ministére de l'Agriculture et de la Forét

Direction Generale de 1° Allmentatlon
175 rue du Chevaleret )
75646 PARIS CEDEX 13, France

Monsieur P. Veit
Inspecteur Principal
Ministére de 1l'Economie,
et du Budget
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ALINORM 93/13
Apéndice II

PROYECTO DE DISPOSICIONES GENERALES SOBRE HIGIENE

(En el Tramite 8 del Procedimiento)

Se pide a los comités de productos que seleccionen uno de los textos
siguientes, segin la naturaleza del producto regulado por la norma:

1.  Para productos estables en almacén en que es improbable que se produzca un
deterioro microbiolégico importante antes o después de la elaboracién:

- Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la
presente Norma se prepare de conformidad con las secciones apropiadas de
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, recomendados por
la Comisidn del Codex Alimentarius (Ref.: CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985).

2. Para productos estables en almacén, tratados térmicamente en envases
herméticamente cerrados:

- Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de 1la
presente Norma se prepare de conformidad con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985) y, cuando
proceda, de conformidad con el Cédigo de Préacticas de Higiene para
Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados
(Ref.: CAC/RCP 23-1979, Rev. 1, 1989) u otros cédigos de practicas de
higiene recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius.

- En la medida de lo posible de acuerdo con las buenas pricticas de
fabricacidén, el producto no deberd contener materias objetables.

- El producto, cuando sea analizado con métodos apropiados de toma de
muestras y examen: i

a) no debera contener microorganismos capaces de reproducirse en el alimento
en condiciones normales de almacenamiento; y :

b) no deberad contener tampoco ninguna sustancia que derive de
microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud.

3. Para todos los demds productos:

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la
presente Norma se preparen y manipulen‘de conformidad con el cédigo
Internacional de Practicas Recomendado - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985) y otros coédigos de
pricticas recomendados por la Comisién del Codex Allmentarlus que atafien
a este producto. (Puede afiadirse una lista).

En la medida de lo posible de acuerdo con las buenas practicas de
fabricacién, el producto no debera contener materias objetables.

El producto, cuando sea analizado con métodos apropiados de toma de
muestras y examen:




a)

b)

c)
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no debera contener microorganismos en cantidades que puedan representar
un peligro para la salud;

no deberid contener parédsitos que puedan representar un peligro para la
salud; ‘ R o . L '

no debera contener tampoco ninguna sustancia que derive de
microorganismos en cantidades' que puedan representar un peligro para la
salud. :
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE _HIGIENE
PARA LOS ALIMENTOS PRECOCINADOS Y COCINADOS UTILIZADOS
EN LOS SERVICIOS DE_ COMIDAS PABQ COLECTIVIDADES
(En el Trémite 8 del Procedimiento)
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PRO' E_CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS ALiHE

PRECOCINADOS Y COCINADOS UTILIZADOS EN LOS SERVICIOS
DE_COMIDAS PARA COLECTIVIDADES
(En el Trémite 8 del Procedimiento) .

PREFACIO EXPLICATIVO

A. El presente C6digo se ajusta, en la medida de’ lo posible, a la forma y el
contenido de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

B. La necesidad de este C6digo se basa en las siguientes conaideracioneﬂv

1) Los datos epidemiolégicos demuestran que muchas de las epidemias de
. intoxicacién alimentaria son causadas por alimentos preparados para la
alimentacién de colectivivades. '

2) Las operaciones de los servicios de comidas en gran escala son
especialmente peligrosas debido a la forma en que los alimentos deben
almacenarse y manipularse.

3) Las epidemias pueden afectar a gran nimero de personas.

4) cCon frecuencia, las personas alimentadas por los servicios de comidas
para colectividades son especialmente vulnerables, como son, por ejemplo,
los nifios, ancianos y enfermos hospxtalxzados, especialmente aquellos con
deficiencias anunoléglcas.

c. Se ha aplicado al Cédigo el sistema de anélxsxs de riesgos y de los puntos
criticos de control (HACCP), que consiste en:

1) Una evaluacién de los peligros asociados con el cultivd, la redoleccién,
la elaboracién o manufactura, el mercadeo, la preparacién y/o utilizacién
de una determinada materia prima o producto alimenticio.

2) La determinacién de los puntos criticos de control (PCC) necesarios para
controlar cualquier riesgo identificado. ‘

3) El establecimiento de procedimientos para vigilar los puntos criticos de
control. Estos {ltimos han sido identificados en el Cédigo, y los
pérrafos pertinentes van acompafiados de notas expllcativas (notas de los
PCC) en las que se describe el riesgo y se indica el tipo y la frecuencia
de los controles que se han de aplicar (véase OMS/ICMSF 1982, informe de
la reunién de la OMS/ICMSF sobre el sistema de andlisis de riesgos y de
los puntos criticos de control en higiene de los alimentos, Organizacién
Mundial de la Salud, VPH 82/37, Ginebra, y también en el manual del ICMSF
sobre los principios y aplicacién del HACCP).

D. Para aplicar el Cédigo de manera satisfactoria es preciso disponer de
inspectores y personal convenientemente capacitados y de una infraestructura
sanitaria adecuada. ‘

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

1. El presente cédigo trata de los requisitos de higiene para la coccibén de
alimentos crudos y la manipulacién de alimentos cocinados y precocinados destinados
a la alimentacién de grandes grupos de personas, como nifios en las escuelas,
personas de edad avanzada ya sea en hogares de ancianos o a través de servicios de

/
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comidas ambulantes, pacientes de hospicios para ancianos y hospitales, prisioneros,
escuelas e instituciones similares. Estas categorias de personas son abastecidas
como grupos con las mismas clases de alimentos. En este tipo social de servicios
de comidas para colectividades, el consumidor dispone de una eleccién limitada de
alimentos para comer. Este c8digo no est& destinado a la produccidn industrial de
comidas completas, pero puede servir de guia para los interesados sobre puntos
especificos. Por razones de simplicidad, no se incluyen los alimentos que se
sirven crudos a los consumidores. Ello no significa necesariamente que esos
alimentos no representen un peligro para la salud.

2. Los alimentos incluidos en el presente Cédigo se definen en los parrafos
2.6.a y 2.6.b de la Seccién II. La informacién contenida en los pérrafos que se
indican a continuacién se refiere solo a los alimentos precocinados tal como se
definen en el p&rrafo 2.6.b: parrs. 4.3.14.2, 4.3.14.3, 4.3.19.2, 7.6, 7.7, 7.8,
7.9.4 y 7.9.5. :

SECCION II — DEFINICIONES °

2. _Para los fines del presente C6digo, se entenderi por:
2.1 Servicios de comidas: preparacién, almacenamiento y cuando proceda,

distribucién de alimentos para el consumo por el consumidor en el lugar de
preparacién o en una filial.

2.2 'Eg;gblgg;miegto de comidas para colectividades: cocina donde se preparan

O calientan alimentos para uso en servicios de comidas para colectividades.

2.3 Alimento enfriado: Producto destinado a ser mantenido a temperaturas que
no exceden de 4°C en cualquier parte del producto y almacenado durante cinco dias
como méximo. :

2.4 Limpieza: Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u
otras materias objetables.

2.5 Contaminacién: Presencia de cualquier materia ébjetab;e en el producto.

2.6 a) AL;mggtog cocinados: Alimentos cocinados y mantenidos calientes o

recalentados o recalentados para servirlos al consumidor.

b) Alimentos precocinados: Alimentos cocinados, enfriados répidamente
Y mantenidos refrigerados o congelados.

2.7 Desinfeccién: Reduccién, s8in menoscabo de la calidad del alimento,
mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del
nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la contaminacién nociva del
alimento.

2.8 Establecimiento: Edificios o zonas donde se manipule el alimento después
de la recoleccién, y lugares circundantes que dependen de la misma empresa.

2.9 Manipulacién de los alimentos: Todas las operacionea de preparacién,

elaboracién, cocinado, envasado, almacenamiento, transporte, distribugién Y
servicio de los alimentos. .

2.10 Manipulador de alimeﬁtos: Toda persona que manipula o entra en contacto
con los alimentos o con cualquier equipo o utensilio empleado para manipular

alimentos.
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2.11 Higiene de los aliﬁentoe: Todas las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo,
produccién o manufactura hasta cuando se sirve a las personas. '

cen L

2.12 Alimento congelado: Producto mantenido a una temperatura igual o inferior
a -18°C en cualquier parte del producto.

2.13 Lote: Cantidad determinada de alimentos cocinados o precocinados producida
en condiciones esencialmente iguales y al mismo tiempo.

2.14 Servicios de comidas para colectividades: Preparacién, almacenamiento'y/o

distribucién y servicio de comidas a gran nimero de personas.

2.15 Materjal de envasado: Todovtipo de recipientes, como latas, botellas,
cajas de cartén, otras cajas, fundas y sacos, o material para envolver o cubrir,
tal como papel laminado, pelicula, metal, papel, papel encerado y tela.

2.16 Plagas: 1Insectos, pdjaros, roedores y cualesqﬁiera otros animales capaces
de contaminar directa o indirectamente los alimentos.

2.17 Preparacién de raciones de comidas: Composicién o colocacién de alimentos
para una persona en un envase apropiado donde se mantendrid hasta su entrega al
consumidor. :

2.18 Divisién en porciones: Divisién de los alimentos antes o después de
cocinarlos en porciones simples o'miltiples.

2.19 Alimentos potencialmente peligrosos: Alimentos en los que se puede

producir la proliferacidn répida y progresiva de microorganismos infecciosos o
toxicégenos. '

SECCION III -~ REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/RECOLECCION

No se regulan en el presente Cédigo.

Para los requisitos relativos a las materias primas, véase la Seccién VII.

SECCION IV ~ A. ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION:
PROYECTO E INSTALACIONES :

Esta seccién regula las disposiciones relativas a las zonas donde se
preparan, cocinan, enfrian, congelan y almacenan los alimentos.

4.1 Emplazamiento: Los establecimientos deber&n estar situados en zonas
exentas de olores objetables, humo, polvo u otros contaminantes y no expuestas a
inundaciones.

4.2 Vias de acceso y zonas utilizadas para el tr&fico rodado: Las vias de -

" acceso y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentren dentro del
recinto de éste o en sus inmediaciones, deber&n tener una superficie pavimentada
dura apta para el trdfico rodado. Deber& disponerse de un desagiie adecuado, asi
como de medios de limpieza.

-t
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4.3 Edificios e instalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberin ser de construccién sélida y habrén
de mantenerse en-buen estado. ‘Todos los materiales de construccién deber&n ser
tales que no transmitan ninguna sustancia indeseable a los alimentos.

4.3.2 Deber& disponerse de espacio suficiente para realizar de manera
satisfactoria todas las operaciones.

4.3.3 Los edificios e instalaciones deberé&n proyectarse de forma que permitan una

limpieza f&cil. y adecuada y faciliten la debida inspeccién de la higiene del
alimento. ,

4.3.4 Los edificios e instalaciones deber&n proyectarse de manera que se impida
que entren y aniden animales y que entren contaminantes ambientales, como humo,
polvo, etc.

4.3.5 Los edificios e instalaciones deberé&n proyectarae de manera que permitan
separar, por particién y circunscripcién y otros medios eficaces, las operaciones
susceptibles de causar contaminacién cruzada.

Nota: La contaminacién cruzada es un factor importante que contribuye a
las epidemias de enfermedades transmitidas por los alimentos. Estos se
contaminan a veces con organismos nocivos después de su preparacién debido
a la manipulacién por las personas, pero es mis frecuente que ello suceda -

- por contacto directo o indirecto con alimentos crudos. Las operaciones
como la limpieza y lavado de hortalizas, la limpieza del equipo,
utensilios, loza y cubiertos y el desenvasado, almacenamiento o
refrigeracién de materias primas deber&n realizarse en salas o lugares
separados disefiados especialmente para estas finalidades. Los
administradores y 1los inspectores de alimentos deberin controlar

. periédicamente que se aplica correctamente el principio de la separacién.
(Véase también la Nota de PCC en 4.4.1).

4.3.6 Los edificios e instalaciones deberin proyectarse de manera que faciliten
las operaciones en condiciones higiénicas por medios que regulen la fluidez del
proceso. de elaboracién desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la

obtencién del producto terminado, y que la temperatura ambiente sea apropiada para
el proceso de elaboracién y para el producto.

4.3.7 En las zonas de manipulacién de alimentos:

- Los guelos, cuando proceda, se construirln de materiales impermeables,
inabsorbentes, lavables y antideslizantes, sin grietas y f&ciles de limpiar
y desinfectar. Seglin el caso, se les dar& una pendiente suficiente para
que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagiies.

- Las paredes, cuando proceda, se construirdn de materiales impermeables,
inabsorbentes y lavables, y ser&n de color claro. Hasta una altura
apropiada para las operaciones, deber&n ser lisas y sin grietas y féciles
de limpiar y desinfectar. Cuando corresponda, los &angulos entre las
paredes, entre las paredes y los suelos, y entre las paredes y los techos
deberin ser abovedados y herméticos para facilitar la limpieza.

- Los techos deberédn proyectarse, construirse y acabarse de manera que se
impida la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién
y la formacidén de mohos y conchas y deber&n ser faciles de limpiar.
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- Las ventanas y otras aberturas deber&n construirse de manera que se
evite la acumulacién de suciedad, y las que se abran deberin estar
provistas de rejillas a prueba de insectos. Estas deber&n poder
quitarse facilmente para su limpieza y buena conservacién. Las repisas
internas de las ventanas, si las hay, deberin estar en pendiente para
que no se usen como estantes.

- Las puertas deberdn ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi
proceda, deberén ser de cierre automético y' ajustado.

- Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas,
escaleras de mano y rampas, deberdn estar situadas y construidas de

manera que no sean causa de contaminacién de los alimentos. Las rampas
deberén construirse con rejillas de inspeccifén y limpieza.

4.3.8 . En la zona de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y
accesorios elevados deber&n instalarse de manera que se evite la contaminacién
directa o indirecta del alimento y de la materia prima por condensacién y goteo,
Yy no se entorpezcan las operaciones de limpieza. Deberdn aislarse, cuando asi
proceda, y proyectarse y acabarse de manera que se evite la acumulacién de suciedad
y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de mohos y conchas. Deber&n
ser de f&cil limpieza. '

4.3.9 Los alojamientos, los iavabos y los establos deber&n estar completamente
separados de las zonas de manipulacién de alimentos y no tendrén acceso directo a
éstas.

4.3.10 ‘Cuando proceda, los establecimientos deberén estar dotados de medlos'
para controlar el acceso a los mismos. -

4.3.11 Deber&d evitarse el uso de materiales .que no puedan limpiarse y 3
desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que se tenga la
certeza de que su empleo no constituirid una fuente de contaminacién.

4.3.12 Abastecimiento de aqua

4.3.12.1 Deber& disponerse de un abundante abastecimiento de agua a presién y
temperatura adecuadas que sea conforme a las "Directrices para la calidad del agua
potable", de la OMS, asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
en caso necesario, y distribucién, con proteccién adecuada contra la contaminacién.

Nota: Las muestras se tomardn a intervalos. regulares, pero la
frecuencia dependeri del origen y del empleoc del agua; por ejemplo, las
tomas deberin ser mis frecuentes cuando el agua proviene de fuentes
privadas que cuando se trata de un abastecimiento piblico. Puede
utilizarse cloro u otro desinfectante adecuado.. Si se ha empleado la
cloracidén, deberi controlarse diariamente la presencia de cloro _mediahte
anilisis quimicos. La toma de muestras deberi efectuarse de preferencia
en el punto de utilizacién, pero ocasionalmente puede ser util tomar
muestras en el punto de entrada del agua al estableclmlento.

4.3.12.2 Deberé disponerse de un sistema que asegure el abastecimiento adecuado -
de agua potable caliente.

4.3.12.3 El1 hielo deberid fabricarse con agua potable y habr&d de elaborarse
manipularse y almacenarse de modo que esté protegido contra la contaminacién.
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4.3.12.4 El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que
entran en contacto con alimentos no deberd contener ninguna sustancia que pueda ser
peligrosa para la salud o contaminar el alimento.

. TR H X "
4.3.12.5 El agua no potable utilizada para la produccién de vapor, la refrigera-
cibén, la extincién de incendios y otros fines similares, no relacionados con los
alimentos, deberd transportarse por tuberias completamente separadas, de
preferencia identificables por el color, y sin que haya ningund conexién
transversal, ni sifonado de retorno con las tuberias que conducen al agua potable.

4.3.13 Evacuacién de efluentes y desechos

Los establecimientos deber&n disponer de un sistema eficaz de evacuacién
de efluentes y desechos, el cual deberi mantenerse en todo momento en buen orden

y estado. Todos 1los conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberdn construirse de manera que se evite la contaminacién del
abastecimiento de agua potable. Todas las tuberias de evacuacién de aguas

residuales deberdn estar debidamente sifonadas y desembocar en desagiies.

4.3.14 -Refrigeracién

4.3.14.1 Los establecimientos deber&n disponer de c&maras de refrigeraci6h y/o
congelacién sufic¢cientemente grandes para conservar en ellos las materias primas a
temperatura adecuada, de conformidad con los requisitos estipulados en los p&rrafos
7.1.4 y 7.1.5.

Nota: La contaminacién cruzada de patégenos de productos no elaborados
que -pasan a' los alimentos preparados ocurre con frecuencia en el
refrigerador. Por tanto, los alimentos no elaborados, especialmente la
carne, pollo, productos liquidos de huevo, pescado y marisco, han de
separarse estrictamente de los alimentos preparados, preferiblemente
mediante el uso de refrigeradoras diferentes. '

4.3.14.2 Los establecimientos deberin disponer de cémaras o equipo (tineles de
congelacidén) de refrigeracién y/o congelacién para el enfriamiento y/o 1la
congelacién, de conformidad con los requisitos estipulados en los parrafos 7.1.4
y 7.1.5.° : i :

Nota: Es conveniente disponer de un sistema de enfriamiento répido
especialmente disefiado. Para el enfriamiento o la congelacién rédpidos
de grandes cantidades de alimentos se requiere un equipo apropiado,
capaz de extraer ripidamente el calor de la cantidad m&xima de alimentos
que sea probable se produzca.-

4.3.14.3 Los establecimientos deberé&n disponer asimismo de c&maras o equipo de
refrigeracién y/o congelacién para el almacenamiento en frio o en congelacién de
los alimentos preparados de capacidad suficiente para contener el volumen
correspondiente a la actividad diaria mi&xima del establecimiento, y de conformidad
con los requisitos estipulados en las secciones 7.7 y 7.8.

4.3.14.4 Todos los espacios refrigerados deber&n estar dotados de dispositivos
para la medicién de la temperatura. Se recomienda el uso de dispositivos para el
registro de 1la temperatura, cuando proceda. Estos mecanismos deber&n ser
claramente visibles y estar colocados de forma que registran con la mayor precisién
posible la temperatura méxima del espacio refrigerado. 'Si fuera posible las
cémaras para el almacenamiento en frio o en congelacién de alimentos deberé&n estar
dotadas de dispositivos de alarma para la temperatura.
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Nota: Deberd comprobarse a intervalos regulares la precisién de los
dispositivos de registro de la temperatura compar&ndolos con un
termémetro patrén de exactitud conocida. Las pruebas deberin realizarse
antes de la instalacién, y después por lo menos una vez al afio o mis
frecuentemente si es necesario, para asegurarse de su precisién. Deber4
mantenerse un registro datado de tales pruebas.

4.3.15 Vestuarios y cuartos de aseo

Todos los establecimientos deber&n disponer de vestuarios y cuartos de

aseo suficientes, adecuados Yy convenientemente situados. Los cuartos de aseo
deber&n proyectarse de manera que se garantice la eliminacién higiénica de las
aguas residuales. Estos lugares deberdn estar bien alumbrados y ventilados y

dotados de una calefaccién apropiada y no habrdn de 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 elaboracién,
deber& haber lavabos con agua fria y caliente o con agua tibia, provistos de un
preparado conveniente para lavarse las manos y medios higiénicos convenientes para
secarse las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente, los lavabos deberé&n
tener grifos que permitan mezclarlas. Si se usan toallas de papel, deber& haber
junte a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucién Y
recepticulos. Conviene que los grifos no requieran accionamiento manual. Deberén
ponerse rétulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos
después de usar los servicios.

4.3.16 Instalaciones para lavarge las manos en las zonas de elaboracién

Deberdn proveerse instalaciones adeéuadas y convenientemente situadas
para lavarse y secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las
operaciones. Cuando proceda, deber& disponerse también de instalaciones para la

- desinfeccién de las manos. Se debera disponer de agua fria y caliente o de agua

tibia y de un preparado conveniente para la limpieza de las manos. Cuando se
disponga de agua fria y caliente, los lavabos deberin tener grifos que permitan
mezclarlas. Deber& haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manos.
Si se usan toallas de papel deber& haber junto a cada lavabo un nidmero suficiente
de dispositivos de distribucién y recepticulos. Son preferibles los grifos que no
requieren un accionamiento manual. Las instalaciones deber&in estar provistas de
tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagues.

4.3.17 Instalaciones de desinfeccién

Cuando proceda, deber& haber instalaciones adecuadas y suficientes para
la limpieza y desinfeccién de los Gtiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones
se construirin con materiales resistentes a la corrosién, y que puedan limpiarse
ficilmente, y estarén provistas de medios convenientes para sumlnistrar agua fria
y caliente en cantidades suficientes.

4.3.18 Alumbrado

Todo el establecimiento deber& tener un alumbrado natural o artificial
suficiente. Cuando proceda, el alumbrado no deberd alterar los colores, Y la
Lntensidad no deber& ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccién y preparacién
de alimentos

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 ldmparas que estén suspendxdas sobre el material
’alimentario en cualqulera de las fases de produccién deber&n ser de tipo inocuo y
estar protegidas para evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.

4.3.19 Ventilacién

4.3.19.1 Deberd proveerse una ventilacién suficiente para evitar el calor
acumulado excesivo, la condensacién del vapor y polvo y para eliminar el aire
contaminado.  La direccién de la corriente de aire dentro de la fibrica no deberé
ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deber& haber - aberturas de
ventilacién provistas de una pantalla o de otra proteccién de material
anticorrosivo. Las pantallas deben poderse desmontar f&cilmente para su limpieza.

Deberi instalarse sobre los aparatos para cocinar un mecanismo gque
elimine eficazmente los vapores y vahos de la coccién.

4.3.19.2 En las salas donde se manipulan alimentos después de enfriamento 1la
temperatura no deberi ser superior a 152C. Sin embargo, si no se puede mantener
‘una temperatura de 152C, los alimentos que se manipulen o preparen debéran estar-
expueltoe durante el tiempo mds breve posible, en condxcones ideales 30 minutos o
menos, a.la temperatura ambiente (véase 7.6).

4.3.20 Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materiés no
: comesgtibles

Deberd disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los
desechos y materias no comestibles antes de su eliminacién del establecimiento.
Estas instalaciones deberin proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas
a los desechos 6 materias no comestibles y se evite la contaminacién del alimento,
del agua potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso en los locales.

4.4 Equipo y utensilios
4.4.1 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién
de alimentos y que puedan entrar en contacto con los alimentos deberdn ser de un
material que no transmita sustancias téxicas, olores ni sabores y sea inabsorbente
y resistente a la corrosién y capaz de soportar repetidas operaciones de limpieza
. Yy desinfeccidén. Las superficies habr&n de ser lisas y estar exentas de hoyos y
‘grietas. Entre los materiales apropiados figuran el acero inoxidable, la madera
sintética y lo suceddneos del caucho. Deberd 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 serd una fuente de contaminacién. Se deber&
evitar el uso de metales diferentes que puedan producir corrosién por contacto.

Nota de PCC: El equipo y utensilios constituyen una fuente de posible
contaminacién cruzada. Ademis de la limpieza rutinaria habitual, es
esencial desinfectar minuciosamente todo el equipo y utensilios
utilizados para los alimentos crudos, antes de ser empleados para los
"alimentos cocinados y precocinados. Si es de algin modo posible,
deberian utilizarse utensilios separados para productog crudos y
productos cocinados. Si no es posible, es necesario limpiarlos y
desinfectarlos completamente.
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4.4.2 Proyecto, construccién e instalacién en condiciones higiénicas

4.4.2.1 Todo el equipo y los utensilios deberén estar disefiados y construidos de
modo que se eviten los riesgos contra la higiene y permitan una facil y completa
limpieza y desinfeccién y, cuando sea factible deberan ser visibles para facilitar
la inspeccién. El equipo fijo deberd instalarse de tal modo que permita un acceso
f4cil y una limpieza a fondo.

Nota: S6lo un equipo disefiado correctamente da resultados satisfactorios
para preparar grandes cantidades de alimentos. La alimentacién de
colectividades no se puede realizar de manera segura 'aumentando
simplemente el tamafio o la cantidad del tipo de equipo utilizado
tradicionalmente en las cocinas para la preparacién de piatoa
individuales. La capacidad del equipo utilizado deberad ser suficiente
como para permitir la produccién higiénica de alimentos.

4.4.2.2 Los_recipientes para materias no comestibles y desechos deberédn ser
herméticos y estar construidos de metal o cualquier otro material impenetrable, ser
de facil limpieza o eliminacidén y poder ser tapados de forma segura.

4.4.3 Identificacidén del equipo
El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o

desechos deberin marcarse, indicando su utilizacién, y no deberén emplearse para
productos comestibles.

4.4.4 Almacenamiento del equipo y los utensilios

El equipo portétil, como cucharas, batidoras, cazuelas y sartenes, etc.,
deberi protegerse contra la contaminacidn.

SECCION IV — B. SALAS DE SERVICIO DE COMIDAS: PROYECTO E INSTALACIONES

Esta seccién regula las disposiciones relativas a la zona donde se sirven
los alimentos, que puede incluir el recalentamiento y el almacenamiento.

En principio, los requisitos mencionados en la Seccién IV-A. se aplican
también a las salas de servicio.

En los casos en que los alimentos servidos son los que se definen en el
parrafo 2.6 a, no se aplican los parrafos 4.3.14.2, 4.3.14.3 y 4.3.19.2.

SECCION V_ - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

5.1 Congervacidn

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demds instalaciones del
establecimiento, incluidos los desagiies, deberin mantenerse en buen estado y en
forma ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberin estar exentas de
vapor y agua sobrante.

5.2 Limpieza y desinfeccién - Lavado

5.2.1 La limpieza y la desinfeccién deberdn ajustarse a los requisitos del
presente Cédigo.
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Para mis informacién sobre procedlmlentos de limpieza y desinfeccién,
véase el Apéndice I de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/VOL. A - 23 Ed., 23 Rev, (1985)).

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

Nota: El equipo, los utensilios, etc. que estdn en contacto con los
alimentos, particularmente los alimentos «crudos (pescados, carne,
hortalizas) se contaminan con microorganismos. Ello puede perjudicar a
los productos manipulados posteriormente. Por ello es preciso limpiarlos
e incluso desmontarlos a intervalos frecuentes durante el dia, por 1lo
menos después de cada interrupcién y cuando se cambie de un producto
alimenticio a otro. La finalidad del desmontaje, la limpieza y la

desinfeccién al término de cada dia de trabajo es impedir la acumulacién -

de una microflora posiblemente patdgena. La vigilancia deber& efectuarse
mediante inspecciones periddicas.

5.2.3 Deberdn tomarse precauciones suficientes cuando las salas, el equipo y los
utensilios se limpien o desinfecten para impedir que el alimento sea contaminado
con agua y detersivos o con desinfectantes. Las soluciones utilizadas para la
limpieza deberdn almacenarse en envases no alimentarios debidamente sefialados. Los
detersivos y desinfectantes deberdn ser apropiados para el fin perseguido y estar
aprobados por el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que
queden en una superficie susceptible de entrar en contacto con los alimentos
deberdn eliminarse mediante un aclarado minucioso con agua potable, antes de que
la zona o el equipo vuelvan-a utilizarse para la manipulacién de alimentos.

Nota: Las mangueras de presidén elevada producen aerosoles y por
consiguientes no deberian ser utilizadas durante la produccién. Cuando
se utilicen mangueras de elevada presién deberd cuidarse de no contaminar
las superficies que entran en contacto con los alimentos con organismos
provenientes de los suelos, los drenajes, etc. La presencia de humedad
puede favorecer la proliferacién de Listeria monocytogenes y otros
microorganismos patdgenos y, por consiguiente, el equipo y los suelos
deberdn mantenerse lo mds secos posible. !

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas
veces sea conveniente, deberdn limpiarse minuciosamente los suelos incluidos los

desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacién de
alimentos.

5.2.5 La manutencidn, los instrumentos y sustancias utilizadas para la limpieza,
tales como escobas, fregonas, aspiradoras, detersivos, etc., deberdn mantenerse y

almacenarse de forma que no contaminen los alimentos, los utensilios, el equipo o
la ropa.

5.2.6 Los vestuarios. y cuartos de aseo deberdn mantenerse limpios en todo
momento.
5.2.7 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los

locales y que comuniquen con éstos deber&n mantenerse limpios.
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5.3 Programa de control de la higiene

Deberi establecerse un calendario de limpieza y desinfeccién permanente
para cada establecimiento, con objeto de asegurar que todas las zonas se limpien
adecuadamente y que las zonas, el equipo y el material mis criticos sean objeto de
una atencién especial. Se deberi designar a una sola persona, preferentemente
empleada por la organizacién de manera permanente y cuyas funciones sean ajenas a
la produccién, a la que incumbird 1la responsabilidad de 1la limpieza del
establecimiento. Esta persona deberi tener pleno conocimiento de la importancia
de la contaminacién y de los riesgos que entrafia. Todo el perscnal de limpieza
deberid estar convenientemente capacitado en las técnicas de limpieza.

5.4 Almacenamiento v eliminacidén de desechos

En las cocinas y salas donde se preparen alimentos, los productos secun-
darios y residuos se recogerén en bolsas herméticas de uso Gnico o en recipientes
de uso repetido debidamente etiquetados. Estos deberén ser sellados o cerrados con
tapa y se retirarén de la zona de trabajo tan pronto.como estén llenos o después
de cada periodo de trabajo y se colocardn (bolsas de uso inico) o vaciarén
(recipientes de uso repetido) en cubos de basura cubiertos que nunca se
introducirdn en la cocina. Los recipientes de uso repetido se limpiardn y
desinfectaran cada vez que vuelvan a la cocina.

Los cubos de basura se conservaran en una superficie cerrada reservada al
efecto y separada de los almacenes de alimentos. Dicha zona tendra una temperatura
lo mds baja posible, estard bien ventilada, protegida de insectos y roedores y.
deberi ser facil de limpiar, lavar y desinfectar. Los cubos de basura se limpiarén
y desinfectaran cada vez que se vacien.

Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacios, se eliminarén
en las mismas condiciones que los materiales de desecho. El equipo de compresidn
de desechos deberi estar separado de todas las zonas de manipulacidn de alimentos.

Si se utiliza un sistema de eliminacién de desechos por canal, es
imprescindible que se coloquen los despojos, residuos y desperdicios en bolsas
cerradas de uso Unico. Habrd que limpiar y desinfectar diariamente la entrada de
este canal.

5.5 Prohibicién de animales domésticos

Deberd impedirse la entrada en los establecimientos a todos los animales
no controlados o que pueden constituir 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 deberédn inspeccionarse periédicamente
para cerciorarse de que no existe infestacidn.

Nota: Los insectos y roedores son conocidos portadores de bacterias
patégenas desde las zonas de contaminacidén a los alimentos preparados'y
superficies en contacto con los alimentos. Por tanto, deberd evitarse su
presencia en las zonas de preparacidén de alimentos.

5.6.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberé&n adoptarse
medidas de erradicacién. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o biolégicos s6lo deberdn aplicarse bajo la supervisidn
directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes
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puede entrafiar para la salud, incluidos aquellos riesgos que puedan surgir de los
residuos retenidos en el producto. Tales medidas se aplicari&n unicamente de
conformidad con las recomendaciones del organismo oficial competente. . Deberén
mantenerse registros apropiados de utlllzac16n de plaguzcxdas.

5.6.3 S6lo deber&n emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia
otras medidas de precaucién. Antes de aplicar plaguicidas se deberi tener cuidado
de proteger todos los alimentos, equipo y utensilios' contra la contaminacidén.
Después de aplicar los plaguicidas deberén limpiarse minuciosamente el equipo y los
utensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados
los residuos.

Nota de CCP: Deberén mantenerse registros de utilizacién de plaguicidas,
que deberdn ser inspeccionados peribédicamente por el supervisor

responsable.
5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas
5.7.1 Los plaguicidas u otras sustancias no alimentarias que puedan representar

un riesgo para la salud deberin etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se
informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deberin almacenarse en salas
0 armarios cerrados con llave exclusivamente destinados a tal fin y habrén de ser
utilizados o manipulados s6lo por personal autorizado y debidamente adiestrado.
Se pondré el mayor cuidado en evitar la contaminacién de los alimentos. No deberé&n
utilizarse envases de alimentos o envases empleados para manipular alimentos para

medir, diluir, utilizar o almacenar plaguicidas u otras sustancias. '

5.7.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no deberi
utilizarse ni almacenarse en las zonas de lnanlpulac16n de alimentos ninguna
sustancia que pueda contaminar los alimentos. '

5.8 Ropa y efectos personales

No deberdn depositarse ropas ni efectos personales en las zbnas de
manipulacién de alimentos.

SECCION VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 " Ensefianza de higiene

La direccidn del establecimiento deber& tomar disposiciones para que todas
las personas que manipulen alimentos 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 de los
alimentos. Tal instruccién deberd comprender las partes pertinentes del presente
cédigo.

6.2 Reconocimiento médico M

Las personas que entran en contacto con los alimentos en el curso de su
trabajo deberdn haber pasado un reconocimiento médico antes de asignarles tal
empleo, si el organismo competente, fundindose en el asesoramiento médico recibido,
lo considera necesario, sea por consideraciones epidemiolégicas, sea por 1la
naturaleza del alimento preparado en un determinado establecimiento,. sea por el
historial médico de la persona que haya de manipular alimentos. El reconocimiento
médico deberd efectuarse en otrae ocasiones en que esté indicado por razones
clinicas o epidemiolégicas.
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_6.3 Enfermedades contagiosas

La direccién tomar& las medidas necesarias para que ninguna persona de la
que se sepa, o sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones
cutdneas, llagas o diarreas, pueda trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona
de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda
contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patdégenos.
Toda persona que se encuentre en esas condiciones deberd comunicar inmediatamente
a la direccién su estado fisico.

Nota de CCP:  Si se impide a un empleado trabajar en una zona de
manipulacién de alimentos porque padece de una enfermedad contagiosa,
antes de volver al trabajo deberi recibir un certificado de habilitacién
de un médico con competencia profesional. :

6.4 Heridas

Ninguna pesona que sufra de heridas o lesiones deberd seguir manipulando
alimentos ni tocando superficies que entren 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 deberd disponerse de un
adecuado botiquin de urgencia. ' |

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos debera,
mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con
un preparado conveniente para esta limpieza, y con agua potable corriente y
caliente. Deberin lavarse siempre las manos antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular
material contaminado y todas las veces que sea necesario.’ :

Deberin lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber
manipulado cualquier material gque pueda transmitir enfermedades o alimentos o
equipo contaminantes. Se colocarédn avisos que indiquen la obligacién de lavarse
las manos. Deberd haber una inspeccién adecuada para garant;zar 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 deberd llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza
y calzado; todos estos articulos deberdn ser lavables, a menos que sean
desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que
desempefia la persona. : '

No deber&n lavarse y/o secarse en las zonas de manipulacién o preparacién
de alimentos delantales y articulos andlogos. Durantes 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 debera usar
objetos de adorno inseguros cuando manipule alimentos.




6.7 - conducta personal ’

‘En las zonas en donde se manipulen alimentos deberi prohibirse todo acto
que pueda dar lugar a la contaminacién de los alimentos, como comer, fumar, mascar

(por ejemplo, goma, palxllos, nueces de betel, etc. ) o précticas antlhlglénlcas,_

tales como escupir.
6.8 Guantes

Si para manlpular los alimentos se emplean guantes, estos se mantendré&n
en perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximirid al
operario de la obligacién de lavarse las manos cuidadosamente.

Nota: Los guantes podrén ser de utilidad para proteger al manipulador de
alimentos del contacto con el producto y también para mejorar la
anipulacién higiénica de los alimentos. Se deberin descartar los guantes
rotos o pinchados para evitar la filtracién de toda acumulacién de
ranspiracién, la que contaminar& los alimentos con cantidades elevadas de
microorganismos. Los guantes de malla de cadena son especialmente
ificiles deflimpiar y desinfectar debido a su construccién: es necesario
realizar una cuidadosa limpieza seguida por el calentamiento o 1la
inmersién 'prolongada en desinfectante. Los guantes han de estar
fabricados con materiales idéneos para el contacto con los alimentos.
Algunos guantes fabricados con fibras reelaboradas pueden no ser
idénecogpara manipular alimentos. '

6.9 Visitantes

Se tomar&n precauciones para impedir que los visitantes contaminen los
alimentog en las zonas donde se procede a la manipulacién de éstos. Las
precauciones pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deberén
observar las disposiciones recomendadas en las secciones 5.8, 6.3, 6.4 y 6.7 del
presente cédigo.

€.10 Supervisidn

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de
todos los requisitos estipulados en las secciones 6.1 a 6.9 inclusive deberd
asignarse especificamente a personal supervisor competente.

SECCION VII ~ ESTABLECIMIENTO: REQUISITOSVDE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1

7.1.1 El establecimiento no deber@ aceptar ninguna materia prima o ingrediente
si se sabe que contiene pardsitos, microorganismos o sustancias téxicas,
descompuestas o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los
procedimientos normales de clasificacién y/o preparacién o elaboracién.

7.1.2 Las materias primas o ingredienéee deberén inspeccionarse y clasificarse
antes de .cocinarlos y, en caso necesario, deberdn efectuarse ensayos de
laboratorio. S6lo deberin utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en
buenas condiciones para la preparacidén de alimentos.

.,
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7.1.3 Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del
establecimiento deberin mantenerse en condiciones que eviten la putrefacién,
protejan contra la contaminacién y reduzcan al mxnxmo los dafios. Debera asegurarse
un suministro frecuente y periddico de materias primas e lhgredientes, ‘evitando el
almacenamiento de cantidades excesivas.

7.1.4 Las materias primas de origen animal debéer&n almacenarse en frio a una
temperatura entre 1 y 4°C. Otras materias primas que requieren refrigeracidén como
determinadas hortalizas, deberdn almacenarse a la temperatura mds baja que lo
permita su calidad. ‘

Nota: El criterio de "primero en entrar, primeroc en salir", es un buen
principio general. Pero el empleo exclusivo de la antigiliedad podria ser
una indicacién imperfecta de la calidad. También debe considerarse la
historia de las materias primas, en términos de la calidad intrinseca, y
la historia de la temperatura, a efectos de que los diferentes lotes sean
utilizados en la secuencia correspondiente. Para las materias primas
refrigeradas, cuanto mis fria sea la temperatura de almacenamiento, sin
llegar al congelamiento, tanto mejor. Algunos patdgenos humanos comunes
pueden desarrollarse, aunque lentamente, a temperaturas frias. La
Yersinia enterocolitica puede desarrollarse muy lentamente a 0°C, el
Clostridium botulinum tipo E vy los tipos no proteoliticos B .y F a.3,630°C
y Listeria monocytogenes a 0°C.

7.1.5 Las materias primas congeladas que no se utilizan inmediatamente deberéin
conservarse o almacenarse a una temperatura igual o inferior a =18°C.

7.2 Prevencidn de la contaminacidén cruzada

7.2.1 Se tomarén medidas eficaces para evitar la contaminacién de los alimentos
cocinados y precocinados por contacto directo o indirecto con materias que se
encuentran en una fase inicial del proceso. Los alimentos crudos deberdn estar
efectivamente separados de los cocinadés y precocinados (véase también 4.4.1).

Nota: La carne cruda, el pollo, los huevos, el pescado, los mariscos y
el arroz se contaminan frecuentemente con agentes patégenos transmitidos
por los alimentos cuando llegan a los establecimientos de preparacidn y
distribucién de alimentos. El pollo, por ejemplo, transporta con
frecuencia la Salmonella, que se puede difundir a las superficies del
equipo, las manos de los trabajadores y otros materiales. En los andlisis

de riesgos debe tenerse siempre presente la pOSlbllldad de contaminacién
cruzada.

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar el producto final no deber&n entrar en contacto con
ninglin producto final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora que
hayan llevado durante la manipulacién de materias primas o productos semieleborados
con los que dicha ropa 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 Deberéan lavarse las manos minuciosamente entre una y otra manipulacién de
productos en las diversas fases de elaboracién. :
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Nota: Los encargados de manipular los alimentos pueden constituir una
fuente de contaminacién. - Por ejemplo, los ingredientes cocidos de la
-ensalada de patatas pueden ser contaminados por las personas gque manipulan
los alimentos cuando los mezclan y preparan. El andlisis de riesgos
deberd pues incluir observaciones de las pricticas de manipulacién de los
alimentos y de lavado de las manos del personal de cocina.

7.2.4 Las materias primas potencialmente peligrosas deberin elaborarse en salas
separadas O en 2zZonas separadas por una barrera de las zonas utilizadas para
preparar alimentos listos para el consumo.

7.2.5 Todo el equipo que  haya entrado en contacto con materias primas o con
material contaminado deberd limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser
utilizado para entrar en contacto con alimentos cocinados o precocinados. Es
preferible que el equipo para la manipulacién de alimentos crudos sea distinto del
utilizado para los alimentos cocinados o precocinados, sobre todo los aparatos para
cortar en rodajas y desmenuzar. :

7.3 Empleo_de agqua en .la elaboracidén de alimentos

Las frutas y hortalizas crudas que se utilizardn en las comidas deberéin
lavarse cuidadosamente en agua potable antes de afiadirlas a las comidas.

7.4 Descongelacién
7.4.1 ‘Los productos congelados, especialmente las hortalizas congeladas, pueden

cocinarse sin descongelarlos. En cambio, en el caso de los grandes trozos de carne
o de las aves mas dgrandes, es a menudo necesario descongelarlos antes de
cocinarlos.

7.4.2 Cuando la descongelacxon se lleva a cabo-como una operacxon separada del
cocinado, 86lo debe realizarse en:

a) un refrigerador o camara de descongelacidn construida a propésito a una
temperatura de 4°C o inferior;

6
b)'agué potéble corriente mantenida a temperatura no superior a los 21°C
durante no mds de 4 horas;

6

c) un horno de microondas sélo cuando el alimento serd transferido
1nmed1atamente a los, aparatos de cocinar convencionales como parte de un
proceso continuo de coccién o cuando todo el proceso ininterrumpido de
coccién se realiza en el horno de microondas.

Nota de CCP: Entre los peligros relacionados con la descongelacién cabe
sefialar la contaminacién cruzada resultante del goteo, y el desarrollo de
microorganismos en la superficie exterior antes de descongelarse el
interior. Deberdn inspeccionarse con frecuencia los productos carnicos
descongelados péra asegurarse de que se han descongelado completamente
antes de proceder a su elaboracién, o deberd aumentarse el tiempc de
elaboracién teniendo en cuenta la temperatura de la carne.
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Proceso _de_cocinado

Nota: El .proceso de cocinado deberd estar concebido de forma Que se
mantenga en la medida de lo posible el valor nutritivo de los alimentos:

2

ota: Deberin utilizarse iinicamente grasas o aceites destinados a este
fin. No deberdn calentarse excesivamente los aceites y grasas para freir.
La temperatura depende de la naturaleza del aceite o grasa utilizado.
Siganse las instrucciones del abastecedor o los requisitos eétipulados por
la autoridad competente, en su caso, pero las grasas o aceites para freir,
no deberian calentarse a mas de 180°C. ‘ '

Las grasas y aceites deberdn filtrarse antes de cada operacidén de fritura,
para eliminar particulas de alimentos mediante un filtro especialmente
adaptado para ello (los recipientes para freir en profundidad deberén
disponer de un grifo para el vaciado del aceite por el fondo). Deberi
comprobarse periédicamente la calidad del aceite o la grasa respecto al
olor, el sabor y el color del humo y, si fuera necesario cambiarlo. Si
la calidad es sospechosa, el aceite de freir podrd analizarse mediante un
equipo portadtil de ensayo. Si el resultado es positivo, podra examinarse
otra muestra para comprobar el punto de desprendimiento de humo, los
dcidos grasos y sobre todo los compuestos polares. '

Nota de CCP: Las grasas o aceites para freir pueden ser peligrosos para
la 'salud del consumidor, por lo que deberd controlarse rigurosamente la
calidad de las grasas o aceites para freir.

Nota: No deberan calentarse excesivamente las grasas o aceites para
freir. Las grasas o aceites deberdn cambiarse inmediatamente cuando los
cambios de color, sabor u olor sean evidentes.

El tiempo y la temperatura del cocinado serdn los vsuficientes _para
la destruccién de los microorganismos patdgenos no productores de esporas.

Nota: Los trozos de carne deshuésada y enrollada son cémodos Apara
cocinar, pero la operacién de deshuesado y enrollado de .la carne
transferird los microbios de la superficie hacia el centro, donde se
encuentran mejor protegidos del calor de la coccidén. Para la produccién
segura de carne de vacuno semicruda, el centro de los trozos debe alcanzar
un minimo de 63°C para eliminar la contaminancién con salmonella. Se
pueden utilizar otras combinaciones de tiempo y temperatura que aseguren
la inocuidad.

En grandes trozos de aves, que normalmente no se cocinan de modo que
queden poco hechos, ni se comen poco hechos, y en los que la samonela
también constituye un peligro, la salmonela perecerad si se alcanza una
temperatura de 74°C en el misculo profundo del muslo. No es conveniente
rellenar la cavidad de los grandes trozos de aves porque a) el relleno
puede contaminarse con salmonela y no alcanzar una temperatura lo
suficientemente elevada como para matarla y b) las esporas de Clostridium
perfringens sobreviven a la cocciédn. Hay otras técnicas para 1la
preparacién inocua de trozos rellenos, tales como limitar el volumen,
establecer controles de tiempos/temperatura del centro geométrico y sacar
inmediatamente el relleno para servirlo, o facilitar el enfriado. Las
aves rellenas se enfrian muy lentamente y las esporas de Cl. perfringens
germinardn y proliferardn durante ese tiempo. La eficacia del proceso de
cocinado debe verificarse regularmente midiendo la temperatura en las
partes pertinentes del alimento. '
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7.5.2 Cuando los productos asados, tostados, dorados, fritos, blanqueados,
escalfados, hervidos o cocidos no han de consumirse el dia en que han sido
preparados, el proceso de coccidén deberd ir seguido de un enfrxamlento lo mas
rapido posible.

7.6 Divisién en porciones
7.6.1 . Se aplicarén condiciones estrictas de higiene en esta fase del proceso.

La divisién en porciones se completard en el periodo minimo practicable que no
deberd ser superior a 30 minutos para ninglin producto refrigerado.

7.6.2 Se utilizardn s6lo envases bien lavados y desinfectados.

7.6.3: Son preferibles los envases con tapas para proteger los alimentos de la
contaminacién. »

7.6.4 En los sistemas en gran escala, en que la divisién en porciones de los

alimentos cocinados-refrigerados no puede realizarse en 30 minutos, tal divisién
en porciones se efectuard en una zona separada, cuya temperatura ambiente no sera
superior a 152C. La temperatura del alimento se vigilard mediante sondas de

temperatura. El producto deberd servirse inmediatamente o almacenarse en frio
"a 4°cC. .

7.7 Proceso de enfriamiento y condiciones de almacenamiento de los alimentos
enfriados ;
7.7.1 Inmediatamente después de 1la preparac10n se enfriard el alimento con la

mayor rapidez y efxcacxa posibles.

7.7.2 La temperatura en el centro del alimento deberid reducirse desde 602C a

102C en menos de dos horas; a continuacién, el producto deberd almacenarse
inmediatamente a 4¢cC. ' ' ’

Nota: Las informaciones epidemiolégicas indican que los factores méas
importantes que contribuyen a los brotes de enfermedades transmitidas por
los alimentos se relacionan con las operaciones efectuadas después del
cocinado; por ejemplo, si el enfriamiento es demasiado lento, de forma que
alguna parte del alimento permanece por un periodo peligrosamente largo
a temperaturas entre 60°C y 10°C, en las que pueden desarrollarse
microorganismos nocivos; por consiguiente, no deberid mantenerse el
producto en esta gama de temperatura durante mds de 4 horas. En los
andlisis de riesgos deben evaluarse las condiciones en que se efectia el
enfriamiento.

7.7.3 Apenas termina la fase de enfriamiento, los productos deberdn almacenarse
en un refrigerador. La temperatura no deberd exceder de +4°C en cualesquiera
partes del producto, y deberid mantenerse hasta el uso final. Es necesario
controlar periddicamente la temperatura de almacenamiento.

7.7.4 El periodo de almacenamiento entre la preparacién del.alimento enfriado

Y su consumo no deberi ser superior a cinco dias, incluidos el de cocinado y el de
consumo.

Nota: El periodo de almacenamiento de cinco dias estd directamente
relacionado con la temperatura de almacenamiento de +4°C.
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7.8 Proceso de congelacién y condiciones de almacenamiento de los alimentos
: congelados

7.8.1 Inmediatamente después de la preparacién se congeléré el alimento con la
mayor rapidez y eficacia posibles.

7.8.2 Los alimentos cocinados congelados deberdn conservarse a una temperatura
igual o inferior a -18°C. Es& necesario controlar periddicamente la temperatura de
almacenamiento. :

7.8.3 Los alimentos cocinados congelados pueden almacenarse a una temperatura
igual o inferior a +4°C, pero por no mds de cinco dias, y no deberdn congelarse
nuevamente. -

7.9 Transporte
7.9.1 Los requisitos de higiene son también aplicables dentro de los vehiculos

que transportan alimentos cocinados y precocinados.

7.9.2 Durante el transporte, los alimentos deberdn protegerse del polvo y los
otros tipos de contaminacién.

7.9.3 Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos
calentados deberéin estar disefiados para mantener los alimentos a 60°C por lo menos.

7.9.4 Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados
enfriados deberan ser apropiados para dicho transporte. El vehiculo de transporte
deberi estar disefiado para mantener la temperatura del alimento ya enfriado y no
para enfriar alimentos. La temperatura de los alimentos cocinados enfriados deberd
mantenerse a 4°C, pero puede elevarse a 7°C por breves periodos de tiempo durante
el tansporte. '

7.9.5 Los vehiculos y/o recipientes destinados a transportar alimentos cocinados
congelados deberin ser apropiados para dicho transporte. La temperatura de los
alimentos cocinados congelados deberd mantenerse a -18°C o menos, pero puede
elevarse a -12°C por breves periodos de tiempo durante el transporte.

7.10 Recalentamiento v servicio

7.10.1 El recalentamiento del alimento debera efectuarse ripidamente. El proceso
de recalentamiento deber& ser adecuado: deberd alcanzarse una temperatura de por
lo menos 75°C en el centro'del alimento, en el término de una hora desde que se ha
retirado del refrigerador. Podrén aplicarse temperaturas de recalentamiento méis
'bajas, siempre que las combinaciones de tiempo/temperatura utilizadas sean
equivalentes, a efectos de destruccién de microorganismos, al calentamiento a una
temperatura de 75°C.

Nota: También el recalentamiento debe ser radpido, para que el alimento
pase rapidamente la gama de temperaturas peligrosas entre 10°C y 60°C.
Para ello se requeriri, por lo general, el empleo de hornos de aire a

presién o calentadores de microondas o de. rayos infrarrojos. La
temperatura del alimento calentado deberd controlarse a intervalos
regulares. o

7.10.2 E1l alimento recalentado deberd llegar al consumidor lo antes posible, y
a una temperatura de por lo menos 60°C.
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' Nota: Para reducir al minimo la pérdida de propiedades organolépticas del
alimento, éste deberd mantenerse a una temperatura de 60°C o mas, por el
menor tiempo posible.

7.10.3 Todos los alimentos que no se consuman se descartardn y no volerédn a
calentarse ni se devolverdn al almacén refrigerador o congelador.

7.10.4 En los establecimientos de autoservicio, el sistema de distribucidén debera
ser tal que los alimentos ofrecidos estén protegidos contra la contaminacién
directa que podria derivar de la proximidad o la accién del consumidor. La
temperatura del alimento deberd ser inferior a 4°C o superior a 60°C.

7.11 Sistema de identificacién y control de calidad

7.11.1 Cada envase deberd estar etiquetado con la fecha de produccién, tipo de
alimento, nombre del establecimiento y nimero del lote.

Nota: La identificacién del lote es esencial para cualquier retirada del
producto que pueda requerirse. También es necesaria para permitir la
aplicacidén del principio de "primero en entrar, primero en salir".

©7.11.2 Los procedimientos de control de calidad deben ser llevados a cabo por
personal técnicamente competente que comprenda los principios y la practica de la
higiene alimentaria, posea un conocimiento de las dispogiciones de este Cé6digo y
aplique los criterios de HACCP para el control de las practicas de higiene.

Nota:' El control de la temperatura y el tiempo en los puntos criticos de
control es fundamental para obtener un buen producto. El acceso a un
laboratorio de microbiologia de los alimentos resulta Gtil para establecer
la validez de los procedimientos instituidos. La verificacidén ocasional
en los puntos criticos de control sirve para vigilar la constante eficacia
de los sistemas de administracién. ‘

7.11.3 cCuando sea oportuno con fines de seguridad, deberi mantenerse una muestra
de 150 g por lo menos de cada alimento, tomado de cada lote, en un envase estéril
a una temperatura de 4°C o menos hasta, por lo menos, tres dias después de que se
haya consumido todo el lote. Algunos organismos no toleran la congelacidén, por lo
que se recomienda mantener las muestras en refrigerador en vez de en congelador.
La muestra deberad obtenerse del lote poco antes de terminar la divisién en
porciones. Se tendrdn disponibles estas muestras para una eventual investigacién
en caso de ‘que haya sospecha de enfermedad transmitida por alimentos.

7.11.4 La autoridad sanitaria necesitaré para sus propios fines un registro de
los establecimientos que suministran alimentos para colectividades sobre los que
ejerce su competencia, y lo mids apropiado a tal efecto parece un plan de registro.
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ALINORM 93/13
Apéndice IV

ANTEPROYECTO DE PROCEDIMIENTOS BASICOS PARA LA INSPECCION VISUAL
DE LOTES DE_ALIMENTOS ENVASADOS EN RELACION CON
LOS DEFECTOS  INACEPTABLES INACEPTABLES'

~ (En_los Trémltes S5y 8 del Procedlmxento)
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l.Preparacidén para la inspeccidn

2.Inspeccidn general

Inspeccién de la toma de muestras
l.Examen de la muestra

Medidas gque han de tomarse cuando se descubren defectos

Apéndice 1 - Registro de inspeccién del lote

Apéndice 2 - Defectos inaceptables

Los defectos 'inaceptables. son aquellos en que se observan sefiales
visibles de que un envase de metal no ha sido cerrado
herméticamente o que se ha producido una proliferacidn microbiana
~en el contenido del envase. (Vé&ase Apéndice 2). '



- 52 -

PREFACIO EXPLICATIVO

La inocuidad de los alimentos envasados se garantiza principalmente por
medio de la aplicacién de buenas practicas de fabricacién (BPF) en la fabricacién
de 1los  envases, en la elaboracién .Y manipulacién de 1los envases en el
establecimiento de elaboracién, y en el almacenamiento.y distribucién del producto
terminado. Al evaluar 1la: inocuidad o aceptabilidad de un lote de alimentos
envasados, la primera medida que ha de tomarse en verificar si- se han aplicado las
BPF. No obstante, hay casos, por ejemplo el comercio internacional, en que se pone
en duda la inocuidad o aceptabilidad de un lote y no se dispone de pruebas que
aseguren que se han aplicado las BPF. En tales casos, seria oportunoc que un
experto en envasado evalie la aceptabilidad e inocuidad tanto mediante 1la
inspeccién propiamente dicha como por referencia a la documentacién pertinente de
que se pueda disponer relativa a la elaboracién, envio, etc. del lote. E1 tipo de
éxamen que se realice en tales circunstancias variara Yy dependeri del problema o
situacién concreta. cCabe esperar que el examen refleje las experiencias acumuladas
Por el experto contratado. i

Algunos defectos de los envases pueden incrementar el potencial de
contaminacién microbioldgica de los alimentos envasados, de forma que den lugar al
deterioro y en algunos casos a enfermedades trasmitidas por alimentos. Si bien
algunos de estos defectos son ocultos, muchos son visibles en la superficie de los
envases, pudiendo detectarse su presencia sin recurrir al andlisis destructivo.
El control de tales defectos para impedir que sucedan, es aplicable a varios puntos
criticos de control previstos en las BPF, de forma que se reéduzca al minimo el
riesgo de contaminacién microbiana posterior a la elaboracién, que pueda dar lugar
al deterioro y al envenenamiento del alimento. En este sentido, la inspeccién de
lotes de alimentos envasados para detectar defectos visibles puede constituir un
medio viable para determinar su aceptabilidad. Como la inspeccién en cuestién es
una inspeccién no destructiva, permite inspeccionar gran nimero de envases a un
costo minimo. No obstante, cuando se realizan tales inspecciones, deberian
adoptarse lnicamente planes de muestreo basados en procedimientos estadisticos,
dependiendo la eleccién del plan de muestreo de la indole de la inspeccién que se
realice. : '

Es importante reconocer que la inspeccién de muestras para detectar
defectos, por si sola, no puede proporcionar el mismo nivel de segquridad que las
BPF, ya que:

1. No todos los defectos son detectables por inspeccién visual; y

2. Existen limitaciones en cuanto a los recursos disponibles para la
aplicacién de planes de muestreo basados en procedimientos
estadisticos.

El control de defectos visibles no es mas que uno de los aspectos
importantes de las BPF para asegurar que se reduzcan al minimo los riesgos de
contaminacién con microorganismos que puedan dar lugar al deterioro y al
envenenamiento de los alimentos. De ello resulta claro que los planes de muestreo
se han de considerar en relacién con 1la finalidad a la que se destinan y con los
defectos aceptables e inaceptables.
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No se ha de insistir, sin embargo, excesivamente en el examen del producto
terminado para la deteccidén de defectos visibles, ya que podria hacer desviar la
atencién que ha de prestarse a las BPF que no pueden ser vigiladas por el examen
del producto terminado (véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados- Envasados,
CAC/RCP 23-1979 (Rev. 1, 1989)).

La separacién de envases defectuosos pueden ser una practica apropiada
para eliminar los envases defectuosos, pero esta prictica deberia decidirla un
experto de envasado en la fase de "retencién".

ES SUMAMENTE IMPORTANTE QUE LA INSPECCION DE LA TOMA DE MUESTRAS DE_LOTES DE
ALIMENTOS ENVASADOS PARA DETECTAR LA PRESENCIA DE DEFECTOS VISIBLES NO SEA LA UNICA
BASE _PARA JUZGAR SI UN PRODUCTO ES O NO APTO PARA EL CONSUMO_ HUMANO '

1. INTRODUCCION

Los defectos de los envases, indicados e ilustrados en el manual y
enumerados en el Apéndice 2, deberian ser evidentes y ser tales que el envase o su
contenido resulten defectuosos, es decir, no idéneos para la distribucién y venta.
Cualquier persona con un minimo de capacitacién deberia ‘poder reconocer e
interceptar envases que tengan tales defectos y excluirlos de la cadena de
distribucién de alimentos. A continuacién se deberia solicitar el asesoramiento
de expertos en cuanto a la aceptabilidad del resto del lote (véanse también las
Directrices del Codex para la Recuperacién de Allmentos Envasados Expuestoe a
Condiciones Adversas). -

Los defectos externos enumerados en el Apéndice 2 e ilustrados en el
manual como defectos inaceptables, son aquellos en que se observan sefiales visibles
de que un envase de metal no ha sido cerrado herméticamente o que se ha producido
una proliferacidn microbiana en el contenido del envase. Estos defectos
representan solamente un extremo de toda una gama de defectos visibles que pueden
encontrarse ‘en log envases metdlicos. ‘Se han de adoptar médidas'bard asegurar que
un inspector pueda distinguir entre los defectos mostrados en el manual como
defectos inaceptables y otros defectos 'que puedan ‘encontrarse durante la
inspeccién. : . ‘ : -

La inocuidad de los alimentos envasados podra asegurarse mids adecuadamente
ateniéndose estrictamente a las buenas préicticas de fabricacién detalladas en el
. Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos
y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados, CAC/RCP 23-1979 (Rev. 1, 1989),
durante la fabricacidn del envase, el envasado, el almacenamiento y el envio. La
inspeccién de wuna muestra tomada de un lote ‘de producto terminado puede
proporcionar sélo garantias limitadas de inocuidad, ya que la finalidad principal
es lograr un determinado grado de calidad del lote por lo que respecta a los
defectos, y no es idbénea para el examen de remesas cuya historia se desconoce. El
tipo de medidas, si las hubiera, que habrian de tomarse dependeria de la cantidad
y tipo de envases defectuosos encontrados y/o de los requxsxtos predomlnantes del
organismo de reglamentacidén competente. -

2. OBJETIVO

- Estos procedimientos bdsicos se destinan a las pérsonas encargadas de la
inspeccién visual de lotes de alimentos envasados para detectar defectos
inaceptables ilustrados en el manual ilustrativo y que se enumeran en el Apéndice
2. Estos procedimientos b&sicos no son apllcables para determlnar el destlno de
un lote de alimentos envasados. :
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3. - . INSPECTOR

. El término . inspector se aplica a cualquier persona encargada de
inspeccionar un lote de alimentos preenvasados para detectar defectos de los
envases y no se limita a las- personas adscritas a organismos de reglamentacidn.

3.1 Capacitacién

Los inspectores deberdn estar capacitados en las técnicas necesarias para
la inspeccién de alimentos envasados para detectar defectos de envases, con
particular referencia a la deteccidn e identificacién de los defectos inaceptables
ilustrados en el manual y que se enumeran en.el Apéndice 2.

3.2 Atribuciones

Los inspectores deberin estar autorizados a ejercer el control sobre un
lote, hasta que 8se concluya la inspeccibén, incluida la evaluacién de los
resultados. Los inspectores deberin tener asimismo la facultad de controlar la
eliminacién de envases defectuosos y de todo el lote, si lo consideran inaceptable
para la venta. )

e, INSPECCION

’ / . o '
Debéerad proporcionarse al inspector toda la informacidén pertinente sobre
el lote o lotes objeto de Lnspeccién, antes de proceder a la toma de muestras para
inspeccién, por ejemplo:

- Ubicacién de lote o lotes;

~ _ tamafio del lote (nimero de cajas y numero de envases por caja);
- tipo de alimentos (guisantes, frijoles, carne "luncheon", etc.);
- tipo y tamafio de los envases; _ :

- 1lista de cédigos de identificacién del lote o lotes y

" nimero de cajas sefialadas con cada cddigo;

- elaborador, pais de origen, agente legal, etc.;

- plan de muestreo. -

Para realizar de forma apropiada la operacidén de toma de muestras en un
lote objeto de inspecc¢ién, y examinar los envases, todos los envases del lote
deber&n ser accesibles. Deberd disponerse de suficiente espacio e iluminacién en

el lugar de inspeccién. Como algunos defectos son dificiles de detectar a simple
vista es Gtil disponer de una lerite de aumento (de tres a cinco veces) y de una
fuente de iluminacién de elevada intensidad para el examen de la superficie de los
envases y las etiquetas. Deberad tenerse a disposicidn, para consulta, el manual
de referencia de los defectos, con objeto de identificar correctamente los
defectos. Deberi prestarse suficiente asistenc¢ia al inspector, de forma que pueda
tener acceso a todo el lote para tomar muestras.

Debera informarse al inspeéctor respecto de los datos, observaciones y plan
de muestreo que se requieren para una inspec¢cién. Un medio excelente para asegurar
que se obtenga y registre la informacién y observaciones necesarias es un
formulario o. lista de comprobacién especificos en que se detalle la informacién
necesaria y se reserve suficiente espacio para anotar las observaciones. En el
Apéndice 1 se ofrece un ejemplo de lista de comprobacidn.
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4.2 Inspeccién _general

Deber& examinarse visualmente el lote o lotes para detectar la presencia
de cajas de, cartdén dafiadas, humedecidas o manchadas. Para realizar de forma
apropiada esta inspeccidn general, debera estar expuesto a la vista el mayor nimero
posible de cajas. No es posible realizar un examen general apropiado cuando el
lote o lotes estédn cargados en un camidén, una furgoneta o contenedor de transporte,
ya que sb6lo las cajas que se encuentran junto a las puertas se hallan expuestas
para el examen.

' Toda caja daifada, humedecida o manchada deberi separarse del lote para
someterla a una inspeccién mis detallada. Se ha de tener presente .que la humedad
o manchas en las cajas pueden deberser a menudo a fugas producidas en las cajas
situadas inmediatamente por encima, en las que tal vez no se observan sefiales
visibles de fugas.

Deberi registrarse el nimero de cajas dafiadas, humedecidas o manchadas que
se hayan separado del lote, asi como el lugar donde se han depositado. Deberén
adoptarse precauciones para evitar que se tomen las cajas inadvertidamente hasta
que no hayan sido inspeccionadas satisfactoriamente y no se haya determinado su
destino. Cuando se observen dafios evidentes provocados por la elevadora de
horquilla o durante el transporte, el inspector podrd permitir la eliminacidn de
los envases dafiados sin perjuicio de la evaluacidén del resto del lote, siempre que
el dafio no constituya la condicién predominante en el lote. Esta medida se aplica
también a los lotes no seleccionados para examen en que predominan condiciones
andlogas. Si los dafios a los envases no se deben a la manipulacidn, procédaée
conforme a las medidas indicadas en la seccidn 6.

.Cualquier caja dafiada, humedecida o manchada que se haya separado
previamente del lote durante la inspeccién general podrd ser seleccionada y
sometida ‘a una inspeccién al ciento por ciento, para determinar la presencia de
defectos inaceptables.

5. ~ INSPECCION DE_LA TOMA DE MUESTRAS

Las muestras del lote o lotes deberin tomarse de conformidad con el plan
de muestreo designado. Deberi registrarse el plan o planes de muestreo utilizado.

Los planes de muestreo basados en procedimientos estadisticos prevén la
seleccién aleatoria de las unidades de muestra. Para las inspecciones, todas las
unidades del lote deberian ser accesibles y deberia hacerse todo lo posible para
asegurar que la muestra obtenida sea representativa del lote. Es importante
registrar el método utilizado para obtener la muestra, ya que puede repercutir en
la evaluacién de los resultados. Cuando se tenga acceso muy limitado al lote, seréa
muy aconsejable que el inspector pida orientaciones.

A menudo los lotes de alimentos envasados pueden contener remesas con
varios cédigos de lote. En tales casos y antes de proceder a la toma de muestras
deberi determinarse si cada cédigo de lote serd sometido a muestreo separadamente
y qué plan de muestreo se utilizard para cada uno.

Cada unidad de muestra deberd ser identificada de forma que cualesquiera

defectos que se encuentren puedan ser referidos a una determinada unidad. Debera
registrarse el nimero de unidades de muestra tomadas.
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5.1 " Examen de la muestra

) Una vez seleccionado el nimero necesarioc de envases, éstos deberin ser
examinados atentamente para determinar los defeéctos. El primer paso sera observar
cuidadosamente el aspecto externo general de los envases, prestando particular
atencidn a posibles indicios de hinchamiento o fugas de productos. Esto dltimo se
reconoceréd por la presencia del producto en la superficie del envase o por manchas
en la etiqueta. La etiqueta de un envase sospechoso deberi despegarse después que
se haya marcado su posicién. Esta medida permite localizar mas f&cilmente el
defecto en el envase. Todas las partes del envase deberidn ser examinadas
cuidadosamente, prestando particular atencién a las costuras, las zonas grabadas
y las lengietas de f&cil apertura, si las hubiera.

Deberd registrarse cada unidad de muestra en 1a'que se haya encontrado
.cualesquiera de los defectos inaceptables, segin se muestra en el manual. Deberan
registrarse todos los defectos observados en cada unidad de muestra. En caso de

que un inspector tenga dudas sobre un defecto, deberi recabar la opinién de otro
experto.

6. MEDIDAS QUE HAN DE TOMARSE CUANDO SE DESCUBREN DEFECTOS

Cuando un inspector descubre algin defecto de los que figuran en el
manual, deberd o bien notificarlo a su superior, o bien seguir procedimientos
previamente establecidos en los que se establecen criterios respecto a las medidas
que han de tomarse. Puede que sea oportuno retener el lote Yy enviar los envases
defectuosos a un laboratorio para ulterior investigacién. . Es importante recordar
que los distintos envases que tengan defectos inaceptables pueden representar un
riesgo para la salud, por lo que deberia procederse con el cuidado apropiado en la
manipulacién, envio o eliminacién de tales envases. Todos los envases defectuosos
deber&n mantenerse bajo control hasta que sean destruidos.
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Apéndice 1

REGISTRO DE INSPECCION DEL LOTE

Informacién sobre el lote

1. Propietario o consignatario (nombre y direccién)

2. Ubicacién del lote

3. Fabricado por/para (nombre, direccién y namero de establecimiento, si
procede) :

4. Transporte (tipo y duracién)

5. Fecha de llegada

6. Nimero de cajas

7. Nuimero de envases por caja

8. Producto: nombre comercial; y

nombre comin (incluida la forma de presentacxon si procede)
9. Envasado secundario

10. Tipo y tamafio del envase
11. Lotes identificados con distintos cédigos (incluido el nGmero de
cajas por cédigo si se conoce)
12. Interpretacidén del cédigo (si se conoce)
13. Detalles de la documentacién de acompafiamiento
14. ZSe trata de un lote recuperado?
15. ¢Forma parte el lote de una remesa o consignacidn méas amp11a°. Yo
16. En caso afirmativo ¢cudl es la ubicacién del resto de la remesa %

o consignacién?

Informacién sobre la inspeccién

1. Fecha de la inspeccidn

2. Nombre, direccién y organismo o afiliaciédn del inspector

3. Plan de muestreo utilizado

4. Método utilizado para la toma de muestras

‘8. ¢Ha sido posible tomar la muestra libremente?

6. Nimero de envases (unidades de muestra) de la muestra tomada

7. ¢Coémo se han identificado las unidades de muestra?

8. Indiquense todos los defectos descubiertos en cada envase y
anétese cudles constituyen defectos inaceptables.

9. Indiquense los envases enviados al laboratorio para ulterior examen

10. Resultados del andlisis de laboratorio _

11. Otros comentarios u observaciones relacionados con la inspeccidn

Informacién sobre el destino del lote

1. Lote aceptado o retenido
2. ¢Qué destino se ha dado a los envases defectuosos (inaceptables)?
3. Si se ha retenido el lote ;qué otras medidas se han recomendado

o se han tomado?
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Apéndice 2

DEFECTOS INACEPTABLES

. Los defectos que se indican a continuacién se cosideran conformes con la
definicién formulada para los defectos inaceptables:

1. Corrosién externa con perforacidn

2. Grave abolladura del cuerpo (fractura de la lata con evidente
fuga de producto)

3. Grave abolladura del doble cierre (fractura evidente)

4. Soldadura de la costura lageral defectuos; (qﬁemadura profunda)
5. Sol&adura de la costura lateral defectuosa (fuerte reveﬁtén)

6. Soldadura de la costura lateral incompleta ;

7. vSoldadura de la costura lateral incompleta y abierta '(fuga

evidente de producto)

8. - Costura lateral mal cerrada

9. Cuerpo de la lata punzado

10. Cuerpo de la lata perforado

11. Hinchazén dura, flexible o soplada

12. Corte producido por cable (hojalata de la tapa cortada con

evidente fuga de producto)

13. Cédigo grabado profundamente (hojalata de la tapa fracturada)
14. Deslizamiento del rodillo de prensado

15. Doble cierre incompleto (segunda operacidn incompleta)

16. Arista o cierre cortado (la£a fractur;da)

17. Pestafia desgarrada (orificio visible)

18. Depresién del pliegque

19. Depresidén de la pestafia

20. Pliegue rasgado

21. Fractura en la linea pretaladrada de la lengiieta de apertura fé&cil.
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. ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LOS ALIMENTOS ENVASADOS DE DURACION PROLONGADA EN ALMACEN

.{en el Trémitel3 del Procedimiento)

, SECCION I ~ AMBITO DE APLICACION

El presente c6digo regula los requisitos de higiene que han de observarse
durante la elaboracién, envasado, almacenamiento, distribucién y venta de los
alimentos preparados refrigerados conforme a la definicién. (No se aplica a los
alimentos en conserva, quesos, postres a base de leche, productos c&rnicos
preparados, fermentados o curados o alimentos precocinados y cocinados utilizados
‘en los servicios de comidas para colectividades. ]

SECCION II - DEFINICIONES

Para los fines del presente cédigo, los términos Y expresiones que se
.indican a continuacién se definen de la siguiente manera:

cédigo.

2.1 Adecuado: Suficiente para alcanzar el fin que persigue el presente

Limpieza: Eliminacién de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa
u otras matrias objetables. '

Contaminacién: Presencia de cualquier materia objetable en el producto.

Desinfeccién: Reduccién, sin menoscabo de la calidad del alimento,
mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente
satisfactorios, del nGmero de microorganismos a un nivel que no dé lugar

a la contaminacién nociva del alimento.

Establecimiento: Edificios o zonas donde se manipula el alimento después
de la recoleccién y lugares circundantes que dependen de la misma
empresa.

Iransporte de los alimentos: Toda operacién que entrafie el traslado de
las materias primas y productos semiacabados o acabados.

Manipulacién: Toda operacién con miras a .la elaboracién de comidas
refrigeradas durante la cual el personal deba tocar los alimentos
directamente o con algin utensilio.

Higiene de 1los alimentos: Todas las medidas necesarias para

garantizér'la“inocuidad Y salubridad del alimentos en todas las fases,
desde su cultivo, produccién o manufactura hasta su consumo final.

Envase: Toda envgltura o recipiente que esté en contacto directo con el
alimento. '

Envase cerrado herméticamente: Envase cerrado proyectado para proteger

Embalaje primario: Operacién consistente en colocar el alimento en un
envase y en cerrarlo.

el contenido contra la penetracién de microorganismos y de sus esporas.
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2.12 Embalaje secundario: Toda envdltura © revestimiento para los envases.
Toda operacifén consistente en colocar el envase en un embalaje.

2.13 Materiales de envasado o de embalaje: Materiales como cartén, papel,
vidrio, peliculas de material pléstlco, metales, etc. utilizados para
fabricar envases o embalajes.

2.14 Lote: Conjunto de unidades de comidas refrigeradas producidas en
condiciones iguales durante un periodo de tiempo déeterminado.

2.15 Plagas: Cualesquiera animales capaces de contaminar directa o
indirectamente los alimentos.

2.16 Divigién en porciones: Divisién y envasado de las comidas refrigeradas
inmediatamente antes o después de la coccidén o del enfriamiento rapido.

2.17 Enfriamiento rapido: Reduccién ‘de la tempratura del alimento en
condiciones tales que los grados criticos para 1la proliferacién
microbiana (de 60 a 10°C) se atraviesen en menos de dos horas. El
enfriamiento deber& continuar después en una camara frigorifica para
llevar el alimento lo méis répidamente posible a ' la temperatura
recomendada.

2.18 Atmésfera modificada: Atmésfera de envasado de un producto difererite del
aire (envasado al vacio o con gas).

2.19 Duracién en almacén: Periodo médximo de tiempo transcurrido entre 1la
fabricacién y el consumo de un producto.

2.20 Fecha de caducidad: Fecha en que termina la duracién. en almacén del
producto. ' :
2.21 Alimentos preparados refrigerados: Alimentos en envases cerrados

herméticamente que se han sometido a un tratamiento suficiente para
conseguir una duracidén declarada en almacén de mds de cinc¢o dias en
condiciones de refrigeracidén antes de su utilizacidén por el consumidor
final.

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

Estas disposiciones no estédn comprendidas en el presente éédigo; los
requisitos aplicables a las materias primas se tratan en la Seccidn VII.

SECCION IV - ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES

Esta seccidn regula las disposiciones relativas a las zonas donde se
preparan, cocinan, enfrian, congelan y almacenan los alimentos.

La prevencién de la contaminacién requiere la adopcién de toda medida
encaminada a impedir el contacto directo o indirecto de los alimentos con las
fuentes de contaminacidén potencial.

Desde el proyecto hasta la construccién de las instalaciones deberén
respetarse los principios fundamentales que se indican a continuacién:
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- el "flujo de avance”,. es decir la evolucidn racional del producto a
través de las operaciones sucesivas de elaboracién;

- la separacidn entre el circuito "limpio" (alimentos elaborados) y el
circuito "sucio" (alimentos no elaborados);

- la delimitacidén esctricta de las zonas "limpias" y "sucias" en las
instalaciones; '

- la facilidad del limpiado, desinfeccién y mantenimiento de las
instalaciones y equipo. '

Al proyectar las ihstalaciones, deber& también tenerse en cuenta lo
siguiente: : : ' : ’

- los tipos de productos fabricados y la tecnologia utilizada;

--la cantidad que se prevé fabricar.

En caso de que las instalaciones deban someterse al visto bueno de los
organismos competentes, éstos deberdn participar en el proyecto, con fines
consultivos y dar su conformidad de principio, desde la fase de formulacidn.

- Durante el proceso de construccidén de las instalaciones, se debera

comprobar peridédicamente la correcta ejecucién de los trabajos y el respeto del
pliego de condiciones.

4.1 Emplazamiento

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

4.2 " - Vias de acceso 'y zonas utilizadas para el tréfico rodado

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento, que se
encuentren dentro del recinto de éste o en sus inmediaciones, deberan tener una
superficie pavimentada dura apta para el trdfico rodado. Deberd disponerse de un
desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza.

4.3 Edificios e ingtalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberan ser de construccién sélida y habrén
de mantenerse en buen estado. Los materiales de construccién utilizados no deberén
permitir que se transmita ninguna sustancia indeseable a los alimentos. La altura
interior de los suelos a los techos debera ser de 2,5 metros como minimo.

4.3.2 - Deberd disponerse de suficiente espacio de trabajo para realizar de
manera satisfactoria todas las operaciones.

4.3.3 La distribucién deberid ser tal que permita una limpieza féacil vy
suficiente y facilite la debida inspeccidén de la higiene de los alimentos.

4.3.4 Los edificios e instalaciones deberdn proyectarse de manera que se impida
que entren y aniden animales y que entren contaminantes ambientales, como humo y
polvo. Coe C
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4.3.5 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan
separar, por particién, circunscripcién u otros medios eficaces, las operaciones
susceptibles de causar contaminacién cruzada. Deberéan proyectarse también de forma
que permitan respetar el principio del "flujo de avance".

Ademés, las instalaciones de almacenamiento, en particular, deberin
permitir que se respeten los principios del "flujo de avance" y del "primero en
entrar, primero en salir" y estar proyectadas con arreglo a la temperatura, humedad
y ventilacién necesarias para conservar las materias primas y los productos
semiacabados y acabados en condiciones &ptimas.

El proyecto de las zonas de desembalaje y desenvasado de las materias
primas e ingredientes deberd basarse en un estudio detallado de este tipo de
lugares de trabajo e incluir un pliego de condiciones de evacuacién. La eliminacién

de desechos y materias no comestibles, y todas las operaciones que puedan prééentar‘

riesgo de contaminacién de los alimentos, como las de preparacién, extraccién de
partes no comestibles, cortado y lavado de los materiales y utensilios, deberin

efectuarse en salas diferentes o en zonas proyectadas .especialmente para tal fin.

4.3.6 Los edificios e instalaciones deberadn proyectarse de manera que faciliten

las operaciones en condiciones higiénicas por medios que regulen la fluidez del
proceso de elaboracidn desde la llegada de las materias primas a los locales hasta

la obtencidén del producto terminado, y que la temperatura ambiente sea aproplada
para el tratamiento y para el producto.

Los locales deberdn estar proyectados y equipados de manera que la
temperatura interior permita mantener la temperatura de los productos a un nivel
que impida o reduzca al minimo la proliferacién de bacterias durante las diferentes
operaciones, independientemente de la temperatura exterior. Su disefio debera
permitir una organizacién tal del trabajo que la permanencia de los productos en
las zonas de temperatura critica se limite al tiempo estrictamente necesarlo para
realizar las operaciones.

El cumplimiento de estos requisitos de temperatura puede hacer necesarxa
una instalacién de aire acondicionado.

4.3.7 En las zonas de manipulacién y transporte de alimentos:

- Los suelos se construirdn de materiales impermeables, inabsorbentes,
lavables y antideslizantes, sin grietas y fdciles de limpiar y desinfectar. Se les

dard una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los

desagiies.

- Las paredes se construirdn de materiales impermeables, inabsorbentes
y lavables. Serdn de color claro y herméticas, para que no alberguen insectos y
bacterias, hasta una altura apropiada (1,75 metros como minimo) en las zonas de
operaciones. Su superficie deberd ser lisa, sin grietas y f&Acil de limpiar y
desinfectar. Los &ngulos entre las paredes, entre las paredes y los suelos y entre
las paredes y los techos deberdn ser herméticos y abovedados para facilitar la
limpieza. )

- Los techos deberidn proyectarse, construirse y acabarse de manera que
se impida la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la
formacién de mohos y conchas y deberin ser faciles de mantener.
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- Las yentanas y otras aberturas, en particular las bocas de ventilacién,
deberin construirse de manera que se evite la acumulacidén de suciedad, y las que
se abran deber&n estar provistas de rejillas. Estas deberain poder quitarse
facilmente para su limpieza y buena conservacién. Las repisas internas de las
ventanas, si las hay, deberén estar en pendiente para que no se usen como estantes.

, Para limitar los riesgos de contaminacién de los alimentos, en los
locales donde se manipulan éstos, el aire deberd estar filtrado y tener una ligera
sobrepresién.

- Las puertas deberdn ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando
proceda, deber&n ser de cierre automitico y ajustado.

- Las escaleras, montacargas, accesorios y estructuras auxiliares, como
plataformas, escaleras de mano y rampas, deberédn estar situados y construidos de
manera que no sean causa de contaminacién de los alimentos. Las rampas deberén
construirse con rejillas de inspeccién y limpieza.

4.3.8 En la zona de transporte y manipulacidén de los alimentos, todas las
estructuras y accesorios elevados deberin instalarse de manera que se evite la
_contamxnacxén directa o indirecta de los alimentos y de las materias primas por
condensacxén Y goteo, y que no entorpezcan las operaciones de limpieza. Deberéin
aislarse, cuando proceda, y proyectarse y acabarse de manera que se evite la
acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de
mohos y conchas. Deberdn ser de facil limpieza.

4.3.9 Los aiojamientos, los lavabos y los establos deberédn estar completamente
separados de las zonas de manipulacidén de los alimentos y no tendran acceso directo
a éstas.. :

4.3.10 Cuando proceda, los establecimientos deberin estar proyectados de manera
que se pueda controlar el acceso a los mismos.

4.3.11 Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse vy
desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que se tenga la
certeza de que su empleo no constituird una fuente de contaminacién.

4.3.12 Abastecimiento de aqua

Deberad disponerse de un abundante abastecimiento de agua a presién Y.
temperatura adecuada que sea conforme a las "Directrices para la calidad del agua
potable", de la OMS, asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
en caso necesario, y distribucién, con proteccién adecuada contra la contaminacién.

Nota: Las muestras se tomardn a intervalos periddicos, pero la frecuencia
dependerd del origen y del empleo del agua; por ejemplo, las tomas
deberén ser mis frecuentes cuando el agua proviene de fuentes privadas
que cuando se trata de un abastecimiento piblico. Segin los resultados
de los ensayos, podria ser necesario utilizar cloro u otro desinfectante
para eliminar las bacterias. En caso de cloracién, deberi determinarse
diariamente la presencia de cloro libre mediante andlisis quimicos. La
toma de muestras deberd efectuarse de preferencia en el punto de
utilizacién, pero puede ser Gtil tomar de vez en cuando otras muestras
en el punto de entrada del agua al establecimiento.

Debera disponerse de un sistema que asegure el abastecimiento adecuado
de agua potable caliente.
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El hielo deberd fabricarse con agua potable y habrd de elaborarse,
manipularse y almacenarse de modo que esté protegido contra la contaminacién.

El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que
entren en contacto con alimentos no deberad contener ninguna sustancia que pueda ser
peligrosa para la salud ni que pueda contaminar los alimentos.

El agua no potable utilizada para la produccién de vapor, 1la
refrigeracién, la extincidén de incendios y otros fines similares, no relacionados
con los alimentos, deberd transportarse por tuberias completamente separadas, de
preferencia identificables por el color, y sin gque haya ninguna conexién
transversal, ni sifonado de retorno, con las tuberias que conducen el agua potable.

El agua reciclada dentro del establecimiento deberd ser tratada y
mantenida en unas condiciones tales que su empleo no presente ningin riesgo para
la salud. Este tratamiento deberda ser vigilado constantemente. Podr& utilizarse
agua reciclada que no haya sido sometida a ningin tratamiento ulterior, cuando su
empleo no constituya ningin peligro para la salud ni entrafie el riesgo de
contaminar las materias primas y/o el producto terminado. El agua reciclada debera
tener un sistema separado de distribucién facilmente identificable. Debera
requerirse la aprobacidén del organismo oficial competente para todo tratamiento y
para el empleo de agua reciclada en cualquier proceso de elaboracién de alimentos.

4.3.13 . Evacuacién de efluentes v desechos

Los establecimientos deberédn disponer de un sistema eficaz de evacuacidn
de efluentes y desechos, el cual deberd mantenerse en todo momento en buen orden
y estado. Todos los conductos de evacuacién (incluidos 1los sistemas de
alcantarillado) deberdn ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas
y deber&n construirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimiento
de agua potable. Todas las tuberias de evacuacidén deberédn estar conectadas con los
desaglies y equipadas con sifones.

4.3.14 Refrigeracién

, Los establecimientos deberdn estar equipados con camaras de refrigeracién
y/o congelacién suficientemente grandes para conservar en ellos las materias primas
a temperatura adecuada, de conformidad con los requisitos estipulados en los
parrafos 7.1.4 y 7.1.5.

Los establecimientos deberdn disponer asimismo de instalaciones para el
enfriamiento répido y el almacenamiento en frio suficientes para enfriar y
conservar un volumen de alimentos preparados correspondiente al de la produccién
mixima diaria del establecimiento. Las camaras deberdn ajustarse a lo dispuesto en
los pérrafos 7.7 y 7.8

Nota: Para el enfriamiento rdpido de grandes cantidades de alimentos se
requiere un equipo apropiado capaz de extraer rdpidamente el calor de la
cantidad miaxima de alimentos que sea probable que se produzcan. El método
aplicado deberd garantizar que los alimentos no permanezcan largo tiempo
a temperaturas comprendidas entre 102 y 602C, porque en estas
temperaturas los microorganismos se multiplican répidamente. Debera
verificarse peridédicamente el funcionamiento del equipo para cerciorarse
de que se ajusta a los requisitos. Para impedir la contaminacién cruzada
de los alimentos preparados que se encuentran en las cimaras frigorificas
con agentes patdgenos de los productos crudos, especialmente carne, aves,
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productos liquidos a base de huevo, pescado y marisco, los alimentos
crudos deberén estar aislados estrictamente de los alimentos preparados,
‘preferiblemente mediante el uso de zonas refrigeradas diferentes.

4.3.15 Vestuarios Yy cuartos de aseo .

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos de
aseo suficientes, adecuados vy convenientemente situados. Los cuartos de aseo
deber&n proyectarse de manera que se garantice la eliminacién higiénica de las
aguas residuales. Estos lugares deberin estar bien alumbrados y ventilados, y
dotados de calefaccibén, cuando proceda. No deberin tener acceso directo a la zona
donde se manipulan alimentos. Junto a los retretes, y situados de tal manera que
el empleado tenga que pasar al lado de ellos al volver a la zona de elaboracién,
-deberd haber lavabos con agua fria y caliente o con agua tibia, provistos de un
medio higiénico de un solo uso para secarse las manos. Cuando se disponga de agua
fria y caliente, los lavabos deberan tener grifos que permitan su mezcla. Si se
usan toallas de papel, deberd haber junto a cada lavabo un namero suficiente de
dispositivos de distribucién y recipientes. Conviene que los grifos no requieran
accionamiento manual. Deberd ponerse rétulos en los que se indique al personal que
debe lavarse las manos después de usar los servicios.

'4.3.16  Instalaciones para lavarse las manog en las zonas de elaboracidn

Deberédn proveerse instalaciones suficientes Y convenientemente situadas
para lavarse y secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las
operaciones. Cuando proceda, deberd disponerse también de instalaciones para la
desinfeccién de las manos. Se deber& disponer de agua fria y caliente o de agua
tibia y de un preparado conveniente para lavarse las manos. Cuando se disponga -de
agua fria y caliente, los lavabos deberén tener grifos que permitan su mezcla.
Deberd haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan
toallas'de'papel,4deberé junto a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos
de distribucién y recipientes. Conviene que los grifos no requieran accionamiento
manual. Las instalaciones deberin estar provistas de tuberias debidamente sifonadas
que lleven las aguas residuales a los desagiies. '

4.3.17 Instalaciones de desinfeccidn

Cuando proceda, deber& haber instalaciones adecuadas y suficientes para
la limpieza y desinfeccién de los dtiles Y equipo empleados para manipular
alimentos. Estas instalaciones se construirin con materiales resistentes a la
corrosién y que puedan limpiarse f&cilmente, Yy estardn provistas de medios
convenientes para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

4.3.18 Alumbrado

Todd el establecimiento deberd tener un alumbrado natural o artificial
suficiente. Cuando proceda, el alumbrado no deberid alterar los colores, y la
intensidad no deberi ser menor de: ‘

540 lux en todos los puntos de inspeccién
220 lux en las salas de trabajo
110 lux en otras zonas.

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material
alimentario en cualquiera de las fases de produccién deberén ser de tipo inocuo y
estar protegidas para evitar la contaminacién de los alimentos en caso de rotura.
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4.3.19 Ventilacidén

Deberd proveerse una ventilacién suficiente para evitar el calor
excesivo, la condensacién del vapor y el polvo y para eliminar el aire contaminado.
La direccién de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una
zona limpia. Deberd haber aberturas de ventilacién provistas de una rejilla o de
otra proteccién de material anticorrosivo. Las rejillas deberin poder desmontarse
facilmente para su limpieza. El aire deberi filtrarse Yy mantenerse a una presién
ligeramente elevada en las zonas de manipulacién de alimentos.

En las salas donde se manipulan alimentos la temperatura no deberi ser
superior a 182C. Es importante que la exposicidén de los alimentos que requieren
refrigeracidén en los locales o lugares donde la temperatura ambiente es tal que
permite una ré&pida proliferacién de microorganismos patdgenos sea lo mis breve
posible. :

4.3.20 Instalaciones para el almacenamiento de desechos  y materias no
comestiblesg

Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos
y materias no comestibles antes de su eliminacién del establecimiento. Esas
instalaciones deberén proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas a los
desechos o materias no comestibles Y se evite la contaminacién del alimento, del
agua potable, del equipo y de los edificios o vias‘de_acéeso en los localesQ

4.4 Equipo y utensilios
4.4.1 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién
de alimentos y que puedan entrar en contacto con los alimentos deberdn ser de un
material que no trasmita sustancias téxicas, olores ni sabores indeseables Y que
sea inabsorbente 'y resistente a la corrosién Yy capaz de soportar repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccién. Las superficies habrin de ser lisas y estar
exentas de hoyos y grietas. Entre los materiales apropiados figuran el acero -
inoxidable y el caucho artificial. Deberd 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 constituird una fuente de contaminacién. Se
deberd evitar el uso de metales diferentes a fin de evitar que se produzca una
corrosidén por contacto.

Nota: El1 equipo y 1los utensilios son una fuente potencial - ‘de
contaminacién cruzada. No deberédn utilizarse indiscriminadamente para‘los

alimentos crudos y cocidos. Ademds de la. limpieza ordinaria, es
fundamental que todo el equipo y utensilios empleados para los alimentos
crudos se desinfecten cuidadosamente antes de emplearlos para alimentos
cocidos o precocidos. C

4.4.2 Disefio_higiénico del equipo
Todo el equipo y los utensilios deberin estar disefiados Yy construidos de

modo que se eviten los riesgos contra la higiene Yy permitan una f&cil y completa
limpieza y desinfeccién y, cuando sea factible, deberdn estar visibles para
facilitar la inspeccién. El equipo fijo deberad instalarse de tal modo que permita
una acceso fdcil y una limpieza a fondo.
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Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberdn ser

herméticos y estar construidos de metal o cualquier otro material impenetrable, ser
de .facil 11mp1eza o.eliminacién Y cerrarse perfectamente.

Todos los espacios refrigeradog deberin estar dotados de dispositivos
para le medicién o registro de la. temperatura. Estos dispositivos deber&n ser
claramente visibles y estar colocados de forma que registren con la mayor precisién
posible la temperatura mixima de las zonas refrigeradas.

Nota: Deberd comprobarse a intervalos periédicos la precisién de los

dispositivos de medicidén de la temperatura.

4.3.3  Identificacién del equipo

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o
desechos deberdn estar identificados como tales y no deberin emplearse para
productos comestibles. '

SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE«HIGIENE

5.1 " Conservacién

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demds instalaciones del
establecimiento, incluidos los desagiies, deberdn mantenerse en buen estado y de
forma ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberin mantenerse exentas
de vapor y aguas residuales.

5.2 Limpieza y desinfeccidn
5.2.1 La limpieza y la desinfeccidn deberdn ajustarse a los requisitos del

presente C&digo. Para mas informacién sobre procedimientos de limpieza vy
desinfeccidén, véase el Apéndice I de los Prlnc1plos Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC, Vol. A, 12 edicidn).

5.2.2 Para impedir la contaminacién- de los alimentos, todo el equipo y
utensilios deberdn limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre
que las circunstancias asi lo exijan. \

Nota: El equipo, los utensilios, etc, que estén en .contacto con 1los
alimentos, particularmente 1los alimentos crudos (pescado, carne,
hortalizas) se contaminan con microorganismos. Existe un riesgo
-intrinseco de que  ello perjudique a los productos manipulados
-posteriormente. Por tanto es preciso limpiar el equipo y, cuando proceda,
desmontarlo a intervalos frecuentes durante el dia, por lo menos después
de cada interrupcidén y cuando se cambie de un producto alimenticio a
otro. La finalidad del desmontaje, limpieza y desinfeccidén al término de
cada jornada de trabajo es impedir la proliferacién de una flora
posiblemente patégena. Deberi ejercerse un control mediante inspecciones
peribédicas.

5.2.3 Deberan tomarse precauciones suficientes cuando se limpien o desinfecten
las salas, el equipo y los utensilios para impedir que el alimento sea contaminado
con agua y detersivos o .con desinfectantes y sus soluciones. Los detersivos Y
desinfectantes deberéan ser apropiados para el fin perseguido y estar aprobados por
el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en una
superficie susceptible de entrar en contacto con alimentos deberain eliminarse
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mediante un método eficaz, como un aclarado con ‘agua potable, o un aclarado y
secado con vapor, antes de gque la euperfxcxe o el equipo vuelvan a utilizarse para
la manipulacidén de alimentos. :

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas
veces sea conveniente, deberdn limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los
desaglies y orificios para la evacuacién de desechos liquidos, las estructuras
auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacién de alimentos.

5.2.5 Los vestuarios y cuartos de aseo deberdn mantenerse limpios en todo
momento. :
5.2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los

locales y que comunican con éstos deberan mantenerse limpios.

5.3 Programa de control de 1la higiene

Deber& establecerse un calendario de limpieza y.desinfeccién permanente
para cada establecimiento, con objeto de asegurar que todas las zonas se limpian
adecuadamente y que las zonas, el equipo y el material mds criticos son objeto de
una atencién especial. Se- debera designar a una sola persona, .preferentemente
empleada por la direccién del establecimiento de manera permanente y cuyas
funciones sean ajenas a la produccién, a la que incumbiri la responsabilidad de la
limpieza del establecimiento. Esta persona deberd tener pleno conocimiento de la
importancia de la contaminacién y de los riesgos. que entrafia. Todo el personal -de
limpieza deberd estar convenientemente capacitado en las técnicas de limpieza.

5.4 Subproductos de materias primas

Los subproductos de materias primas, como recortes, peladuras, productos
descartados, etc., que no se clasifiquen como desechos y puedan ser empleados en
el futuro deberdn almacenarse de forma que se evite la contaminacién deé los
alimentos y puedan conservarse en buen estado. Deberin retirarse de las.zonas de
trabajo cuantas veces sea necesario. :

5.5 Almacenamiento vy eliminaciédn de desechos

En las salas donde se preparan comidas refrigeradas, los materiales de
desecho se colocardn en recipientes especialmente concebidos para este fin. Estos
recipientes deberdn estar sellados o cerrados con tapa y se retirardn de la zona
de trabajo tan pronto como estén llenos. o después de cada periodo de trabajo .y se
colocarén en cubos de basura cubiertos que nunca se introducirdn en las zonas de
elaboracidén. Los recipientes de uso repetido se llmpxaran y desinfectaran cada vez
que vuelvan a la zona de elaboracién. :

Los recipientes para desechos se conservarin en un local cerrado
reservado al efecto y separado de las zonas de almacenamiento de alimentos. Dicho
local tendri una temperatura lo mis baja posible, estari bien ventilado y protegido
contra insectos y roedores y deberd ser facil de limpiar, lavar y desinfectar. Los
recipientes para desechos se limpiardn y desinfectarin cada vez que se vacien.

Tan pronto como queden vacios, los cartones y embalajes se tratardn de
la misma manera que los materiales de desecho. El equipo de compresidn de desechos
deberd estar separado de todas las zonas de manipulacidén de alimentos.
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Si se utiliza un: s;stema de eliminacién de desechos por canal, es
:ulmpreSCLnd;ble que todos los materiales de desecho y otros tipos de desperdicios
.se cologuen en bolsas cerradas desechables. Habrd que limpiar y desinfectar
~diariamente las entradas de este canal.

5.6 . . Prohibicién de animales domésticos

Debera impedirse la entrada en los establecimientos a todos los animales
no controlados o que puedan constituir un riesgo para la salud. Ningin animal
deberé entrar en las zonas de manipulacién de alimentos.

5.7 Lucha contra las plagas
5.7.1 Deberd aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las

plagas. Los establecimientos y las zonas circundantes deber&n inspeccionarse
periédicamente para c¢erciorarse de que no existe infestacién.

Nota: Se ha establecido que los insectos y roedores son vectores de
bacterias patSgenas entre las zonas contaminadas, los alimentos
preparados y las superficies que estan en contacto con los alimentos. Por
tanto, debera lmpedxrse su presencia en las zonas de preparacién de
alimentos. :

“847.2 éuandouunavplaga’invada el establecimiento, deberin adoptarse medidas de
erradicacidén. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos o bioldgicos s6lo deberdn aplicarse bajo la supervisién directa
de‘personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede
entrafiar para la salud, incluidos los riesgos que puedan derivarse de los residuos
presentes en el producto. Tales medidas se aplicaridn Gnicamente de conformidad con
las recomendaciones del organismo oficial competente.

5.7.3 S6lo deberdn emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia
otras medidas de precaucidén. Antes de aplicar plaguicidas se deberd tener cuidado
de proteger todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminacidn.
Después de aplicar los plaguicidas, el equipo y los utensilios contaminados deberé&n
limpiarse minuciosamente antes de volverlos a usar.

5.8 . Almacenamiento de sustancias peliqrosas

5.8.1 Los plaguicidas u otras sustancias que puedan representar un riesgo para

-la salud deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en el que se informe sobre
su toxicidad y modo de empleo. Estos productos deberin almacenarse en salas o
armarios cerrados con llave exclusivamente destinados a tal fin y habrédn de ser
“utilizados y manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado. Se

- pondréd el mayor cuidado én evitar la contaminacién de los alimentos.

5.8.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o de elaboracién, no deberéa
utilizarse ni almacenarse en las zonas de nmnxpulacxon de alimentos ninguna

sustancia que pueda contaminar los alimentos.

5.9 Ropa y efectos personales

En las. zonas de manipulacién de alimentos no deberédn depositarse ropas
ni efectos personales. Estos se guardarin en los vestuarios previstos en el parrafo
4.4.15
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SECCION VI ~ HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Capacitacién en materia de higiene

Dado que el estado de salud, la vestimenta y el comportamiento del
personal tienen una importancia primordial para la higiene, deberi hacerse todo lo
posible para motivar en este sentido a quienes manipulan alimentos. Con este
objetivo, la direccién del establecimiento deberd tomar disposiciones para que
todas las personas que manipulen alimentos reciban una capacitacién adecuada y
continua e informacién pertinente en materia de manipulacién higiénica de los
alimentos e higiene personal, a fin que sepan adoptar las precauciones necesarias
para evitar la contaminacién de los alimentos. Tal capacitacién deberd comprender
las partes pertinentes del presente cdédigo, comenzar con la contratacién del
empleado y repetirse peridédicamente. Su contenido deberd figurar en un texto
escrito, posiblemente ilustrado, que el personal pueda consultar con facilidad. Se
recomienda fijar carteles permanentes en los que se sefialen las normas de hlglene.

6.2 Reconocimiento médico

La direccién del establecimiento deberd exigir que las personas que
entran en contacto con los alimentos en el curso de su trabajo hayan pasado un
reconocimiento médico antes de asignarles tal empleo, si el organismo oficial
competente, fundindose en el asesoramiento médico recibido, lo estima necesario,
sea por consideraciones epidemiolégicas, sea por la naturaleza del alimento
preparado en un determinado establecimiento, sea por el historial médico del futuro
empleado. Asimismo, deber& efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas o epidemiolégicas, especialmente después
de una ausencia motivada por una enfermedad que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar la contaminacién de cualquier alimento que se manipule. Se recomienda
vivamente un reconocimiento periédico (una vez al afio como minimo).

6.3 Enfermedades contagiosas

La direccién tomari las medidas necesarias para que ninguna persona de
la que sepa, o se sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible
de trasmitirse por los alimentos, ‘o que esté aquejada de heridas infectadas,
infecciones cuténeas, llagas o diarrea, pueda contaminar directa o lndxrectamente
los alimentos. Con tal fin deberin adoptarse las medidas siguientes:

- estar alerta para detectar la presencia de empléados enfermos o

infectados;

- prohibir a las personas afectadas que manlpulen alimentos durante el
periodo en el cual constituyen un peligro potencial;

- en casos excepcionales, y siempre que se adopten precauciones
suplementarias, podrd permitirse a los portadores sanos asintomiticos
que permanezcan en sus puestos de trabajo. -

Toda persona que presente algin riesgo de este tipo deberd comunicarlo
inmediatamente a la direccién.

6.4 Heridas
Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberi seguir manipulando

alimentos ni tocando superficies que entren en contacto con alimentos mientras la
herida no haya sido completamente protegida con un revestimiento impermeable
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firmemente asegurado y bien visible. Tal persona deberd llevar asimismo guantes
para asegurar una proteccién eficaz. Para ello deberd disponerse de un botiquin de
Primeros auxilios adecuado. ) ’ :-&

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deber&
lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un preparado conveniente para
la limpieza de las manos y su desinfeccién, Y con agua potable corriente y
caliente. Deberd lavarse siempre 1las manos antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular
material contaminado y cuantas veces sea necesario. . ..

Deberén lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber
manipulado cualquier material que pueda transmitir enfermedades. Se colocaréan
avisos que adviertan de 1la obligacién de lavarse las manos. Deberi haber una
‘inspeccién adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6 . Limpieza personal

Toda persona cuyo trabajo exija la manipulacién de alimentos 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 deberan ser lavables, a menos que sean
desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que
desempefia la persona.

Los delantales y articulos andlogos deber&n lavarse en un lugar
apropiado. Durante los periodos en que se manipulan los alimentos a mano, debera
quitarse de las manos todo objeto de adorno. El personal no deberd usar objetos de
adorno inseguros cuando manipula alimentos. '

6.7 Conducta personal

En las zonas en donde se manipulan alimentos debera prohibirse todo acto
que pueda dar lugar a la contaminacién de los alimentos, como comer, fumar, mascar
(por ejemplo goma, palillos, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas,
tales como escupir.

6.8 ~ - Guantes

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendrin
en perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximiri al
operario de la obligacién de lavarse las manos cuidadosamente.

Nota: Los guantes podrédn ser de utilidad para proteger al empleado del
contacto con el producto y también para que la manipulacién de 1los
alimentos resulte mis higiénica. Se deber&in descartar los guantes con
agujeros o desgarrados, para evitar toda filtracién de la transpiracién
que pueda depositar en los alimentos  cantidades elevadas de
microorganismos. Los guantes de malla de cadena son especialmente
dificiles de limpiar y desinfectar debido a su textura. Es necesario
realizar una cuidadosa limpieza, seguida calentamiento o inmersién
prolongada en un desinfectante.
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6.9 Visitantes

Se tomardn precauciones para impedir que los visitantes contaminen los
alimentos en las zonas donde se procede a la manipulacién de éstos. Las
precauciones pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deber&n
observar las disposiciones recomendadas en los parrafos 5.8, 6.3 y 6.7 del presente
cédigo.

6.10 Supervisién
La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal, de

todos los requisitos estipulados en las secciones 6.1 a 6.9 debera asignarse
especificamente a personal supervisor competente.’

SECCION VII — ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1 Requisitos aplicables a las materias primas
7.1.1 El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente

si Bse sabe que contiene pardsitos, microorganismos, toxinas o sustancias
descompuestas o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los
procedimientos normales de clasificacién, preparacién o elaboracién.

7.1.2 Las especificaciones deberidn establecerse de acuerdo con los
abastecedores de materias primas e ingredientes, con lo que se asegurara que los
productos terminados se ajusten a las disposiciones del parrafo 7.1.1 y cumplan
todos los requisitos reglamentarios.

~ Estas especificaciones deberdn referirse también a 1la informacién
necesaria en el etiquetado, al embalaje y a las condiciones de transporte, asi como
a las caracteristicas microbiolégicas.

En las especificaciones se deberédn tener asimismo en cuenta la tecnologia
y condiciones de elaboracién a que se someterin las materias primas e ingredientes.

7.1.3 Las materias primas e ingredientes deber&n inspeccionarse y clasificarse,
“antes de su introduccién en las cadenas de produccién, y, cuando sea necesario,
deberin someterse a ensayos de laboratorio. Dichos ensayos podrén consistir en lo
siguiente: -

- Inspeccién visual para detectar la presencia de materias extrafas;
- evaluacién organoléptica (olor, aspecto, posible sabor);

~ ensayos microbiolégicos: vigilancia sistemdtica de las materias
microbiolégicamente sensibles y vigilancia perifdica de las materias
menos sensibles.

Estos ensayos o inspecciones deberan basarse en las reglamentaciones
nacionales, normas o recomendaciones internacionales o métodos establecidos de
comin acuerdo con el abastecedor.

7.1.4 Las materias primas deberén almacenarse lo antes posible después de su
recepcién, en locales que permitan garantizar su conservacién. Las materias primas
perecederas deberdn almacenarse en frio, a la temperatura apropiada y sin demora.
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Las materias primas e ingredientes almacenados en los locales del
estableCLmlento deberdn mantenerse en condiciones que impidan su deterioro, los
protejan contra la contaminacidén y reduzcan al minimo los dafios.

. : oo . T A

7.1.5 Temperaturas de almacenamiento

Las materias primas de origen animal deberdn almacenarse- a una
temperatura comprendida entre +1 y +3°C. Los demis alimentos refrigerados, como las
hortalizas preparadas, deberin almacenarse a temperaturas inferiores a +7°C. Las
temperaturas deberdn controlarse al menos una vez por dia, y se deberin llevar
registros.

Nota: Deberd efectuarse una rotacién apropiada de las existencias de
materias primas, aplicando el principio de "primero en entrar, primero
en salir". Las materias primas que tengan una fecha de caducidad deberin
utilizarse antes de esa fecha. Sin embargo, 1la antigiiedad del producto
no es el Gnico criterio para determinar su calidad. Es asimismo necesario
tener en cuenta los antecedentes de las materias primas, ya sea en razén
de su calidad intrinseca o debido a las temperaturas a las que han estado
expuestas, de modo que se puedan utilizar los diferentes lotes en el
orden conveniente. En el caso de las materias primas refrigeradas, lo
ideal seria que se almacenaran a la temperatura mis baja posible sin
llegar al punto de congelacidén. Los agentes patdgenos corrientes en los
seres humanos pueden multiplicarse, aunque sea lentamente, a las
temperaturas de refrigeracién. Yersinia enterolitica se multiplica muy
lentamente a 1°C, Clostridium botulinum tipo E a 3,3°C y Listeria
monocytogenes incluso a -1°C.

7.1.6 Las materias primas congeladas o congeladas profundamente que no se
utilicen inmediatamente deberin conservarse o almacenarse a una temperatura igual
o inferior a -18°cC.

7.2 Prevencién de la contaminacién cruzada

7.2.1 Deberin establecerse y adoptarse medidas eficaces para impedir 1la
contaminacién de los alimentos por contacto directo o indirecto con las fuentes o
vectores de contaminacién potencial. Deberdn determinarse los procedimientos
oportunos. En particular, 1los alimentos crudos deberidn estar perfectamente
separados de los alimentos cocidos o precocidos.

Nota: La carne cruda, las aves, los huevos crudos, el pescado, los
mariscos y el arroz son propensos a la contaminacién con agentes
patégenos transmitidos por los alimentos. Las aves, por ejemplo,
contienen con frecuencia salmonela, que se puede propagar a las manos de
los empleados, a las superficies.del equipo y a otros materiales. Deberi
tenerse siempre presente la posibilidad de una contaminacién cruzada.

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
capaces de contaminar los productos finales no deberin tocar estos productos
acabados mientras no se hayan despojado de todas las ropas protectoras que hayan
llevado durante la manipulacién de las materias primas o productos semielaborados
Yy que hayan estado en contacto directo con las materias primas o productos
semielaborados, o se hayan manchado con ellos, y mientras no se hayan cambiado para
ponerse ropa protectora limpia y se hayan lavado minuciosamente las manos.

7.2.4 Si existe alguna probabilidad de contaminacién, el personal debera
lavarse y desinfectarse minuciosamente las manos antes de manipular productos en
diversas fases de elaboracién.
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Nota: Las personas que manipulan alimentos representan un riesgo. Por
ejemplo, los ingredientes cocidos de la ensalada de patatas pueden ser
contaminados por los empleados encargados de mezclarlos. El ‘anilisis de
riesgos deberd pues incluir la supervisién del personal desde el punto
de vista de los métodos higiénicos de manxpulacxén de los allmentos, Y
especificamente de la higiene de las manos. a

7.2.5 Las materias primas que puedan representar un riesgo deberin elaborarse
en salas separadas o en zonas separadas por una barrera de aquellas donde se
preparan alimentos listos para el consumo.

7.2.6 Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con
material contaminado deber& limpiarse y desinfectarse minuciosamente antes de ser
utilizado en contacto con alimentos cocinados o precocinados. Es preferible tener
utensilios diferentes para las materias primas y para los productos semiacabados
o acabados, especialmente en el caso de operacxones consxstentes en cortar, partxr
en rodajas y moler.

7.3 : Empleo de agua en la elaboracién de alimentos

Véase el parrafo 4.3.12
7.4 Elaboracidn

7.4.1 La produccién de alimentos preparados refrigerados entrafia una secuencia
de varias operaciones distintas con objeto de elaborar y combinar materias primas
para obtener un producto acabado. Esta producciédn deberd ser supervisada por
personal técnicamente competente. o T

7.4.2 Todas las fases del proceso de produccidn, incluido el envasado, deberéan
realizarse sin demora y en condiciones tales que impidan toda posibilidad de
contaminacién, deterioro o proliferacién de microorganismos. En todas las fases de
la elaboracidén, deberdn evitarse o al menos  atravesarse rapidamente las
‘temperaturas criticas para la multiplicacidén de microorganismos (entre 10 y 60°C).

7.4.3 Las materias primas de origenes diferentes (carnes, hortalizas, pescado,
etc.) deberdn prepararse en zonas diferentes. Si ello no es posible, ' estas
operaciones deberan realizarse por separado, en momentos dlferentes, procedlendose
a una debida limpieza y desinfeccién entre una y otra.

7.4.4 Descongelacidén (total o parcial)

Si es necesaria una descongelacién (tbtal 0 parcial) independiente de la
coccidn (por ejemplo, de canales), ésta debera efectuarse de acuerdo con una de las
cuatro técnicas que se indican a continuacién, previa aprobacién del organismo
oficial competente. ’ ) :

- En una cémara frigorifica cuya temperatura sea inferior a +4°C-

-~ en agua corriente potable no reciclable mantenxda a una temperatura
mixima de +15°C;

- en un horno de microondas;

- en locales cerrados, especialmente disefiados para la descongelacién.
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El procedimiento de descongelacién ser& especificado (en cuanto a tiempo
Y temperatura) y estrictamente controlado por el fabricante. Deber&n séleccionarse
unos factores de tiempo/temperatura tales que las condiciones no sean favorables
a la proliferacién de microorganismos. Después de 'la congelacién, el producto
deberd llevarse a una temperatura de +3°C. Cuando la congelacién se realice en un
horno de microondas, deberin respetarse escrupulosamente las instrucciones del
fabricante a fin de evitar sobrecalentamientos localizados y una descongelacién no
uniforme.

Las instalaciones de descongelacién deber&n mantenerse perfectamente
limpias. ' '

7.4.5 Tratamientos térmicos (coccién o pasterizacién)

‘ Los tratamientos térmicos (coccién o pasterizacidén) tienen dos efectos,

a saber: : '

= la reduccién de la poblacién bacteriana, que se cuantifica mediante el
"valor de pasterizacién";

- la modificacién de las cualidades organolépticas y nutricionales, que
se determina mediante el "valor de coccién".

La intensidad del tratamiento térmico dependeri de los valores de
pasterizacién y de coccibén elegidos. Esta eleccién deberi efectuarla inicamente
personal especialmente capacitado.

Valor de pasterizacién -

Al establecer la fecha de caducidad, solo deberi tenerse en cuenta el
valor de pasterizacién alcanzado en el tratamiento térmico final, salvo que se
utilicen procedimientos de envasado totalmente asépticos. ‘

a) Definicién del valor de pasterizacién

El valor de pasterizacién representa el grado de destruccién de las
formas vegetativas de las bacterias. Por consiguiente, es un elemento determinante
‘para definir los parémetros del tratamiento. Este concepto es esencial para la
inocuidad del proudcto.

b) Microorganismo de referencia

Para los fines del presente cédigo, el microorganismo de referencia
utilizado en el cdlculo del valor de pasterizacién es Streptococcus faecalis.

, ?ara comparar la termorresistencia de diversos microorganismos, se han
utilizado valores de D determinados experimentalmente y definidos como el tiempo
necesario para llevar a cabo una reduccidén decimal de un microorganismo especifico
a una temperatura especifica. Para los fines del presente cédigo, se ha elegido una
temperatura de referencia de 70°C. De acuerdo con los conocimientos actuales, la
bacteria que no forma esporas m&s termorresistente es S. faecalis, para el cual
Dp= 2,95 min y z = 10°C. El valor de z se define como el nimero de grados en que
habra de cambiar la temperatura para que se produzca una mod1f1cac16n de logaritmo
uno en el valor de D.




é) Tasa de destruccién (n)

La tasa de destruccidén (n) es el nimero de reducciones decxmales
(logarltmos) de la poblacién del mlcroorganzsmo de referencia obtenido mediante la-
aplicacién del tratamiento. Esta tasa se puede calcular restando .de la poblacién
original estimada o conocida 1la concentracién. del logaritmo final del
microorganismo de referencia, segin se indica a continuacién: =

n = log Ny - log N;

donde N, = poblacién inicial, y

= poblacién final
El experimentador determina o estima la poblacién inicial y la final.
Tomemos, por ejemplo, un caso de. contaminacién amplia, en que N, = 10’

cfu/g; a fin de tener una seguridad suficiente, se asigna a N, un valor muy bajo,
a saber 10° cfu/g.

La tasa de destruccidn es entonces la éiguiente;
n = log Ny - log N, = 7 - (-6) = reduccién logaritmica 13
d) Método para calcular el valor de pasterizacidn

La aplicacién de una temperatura superior a 50°C permite destruir parte
de la poblacién bacteriana.

Cuando se calienta un alimento, éste pasa por una sucesién de
temperaturas en aumento. Cada vez que aumenta la temperatura, la poblacién
microbiana presente en el alimento se reduce, dependiendo el grado de reduccién
tanto de la termorresistencia del microorganismo como del tiempo de exposicién del
alimento a cada una de las temperaturas sucesivas.

La termorresistencia de un microorganismo se caracteriza por los valores
de D y 2z, que se definen del modo siguiente:

D = tiempo, expresado en minutos, necesario para reducir una poblacién
microbiana en un 90 por ciento a una temperatura especificada, y

z = gama de temperaturas, expresadas en grados Celsxus, que permite
reducir el valor de D en un 90 por ciento.

Cédlculo del valor de pasterizacién parcial

Suponiendo que la pasterizacién se consiga mediante un procedimiento
térmico, se puede calcular o evaluar el valor de pasterxzacxén (VP) para todo el
tratamiento térmico programado.

Para’' cada temperatura superior a 50°C, se puede calcular el valor de
pasterizacién parcial (VPP) de acuerdo con la férmula siguiente:

VPP = log’ (Tx - Tr)/z, donde
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VPP es igual al tiempo, expresado en minutos, de exposicién a una
téemperatura de referencia (Tr) que pemite obtener la misma tasa de reduccién de una
poblacién microbiana determinada que una unidad de tiempo a la temperatura
efectivamente aplicada (Tx). El valor de z se define segin se indic6 anteriormente.

'E1 VPP.se.puede‘obtenef més'féCilmente mediante tablas de dichos valores.

En el Cuadro 1 se indican los VPP de 50 a 80°C para un microorganismo de
referencia como S. faecalis, con Dy = 2,95 min y z = 10°C. En este cuadro se puede
observar, por ejemplo, que en un minuto a 73°C se obtendrid la misma tasa de
destruccién que en 1,995 minutos a 70°C.

Calculo del valor de pasterizacién total de un tratamiento térmico

S En la figura 1 se representa la secuencia tiempo/temperatura en un
ejemplo de tratamiento térmico.

<‘>Eh.e1_Cqédro 2 se ofrece un ejemplo del modo en que se puede utilizar el
VPP para calcular la reduccidén total de un microorganismo de referencia con la
secuencia tiempo/temperatura que se indica en la figura 1.

Los valores que figuran en la columna "valor de pasterizacidén parcial"
se obtuvieron a partir del Cuadro 1 para cada temperatura.
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Figura 1°
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Cuadro 2
Tiempo de tratamiento Temperatura VPP : VPP por
(minutos) del producto 1. intervalo"
°c de tiempo
o ' 0.0875
10 55 0.032
' '0 089 0.0605
11 . : - 08,
59.5 0.1445
12 53 0.200
: 0.2255
13 " 64 0.251
_ 0.3245
14 66 0.398
‘ 0.2190
15 56 0.040
Valor de pasterizacidn total . 1.0615

El célculo del valor de pasterizacién total es mis complejo. Para ello
se traza una curva tomando como coordenadas el valor de pasterizacién parcial para
cada temperatura y el tiempo de tratamiento (para los valores del Cuadro 2, véase
la Figura 2), y se determina la zona que queda debajo de la curva asi formada.

Este procedimiento se denomina "método general o grafico" y se ha

utilizado ampliamente para determinar el valor de esterilizacién de los alimentos
en conserva.

Para calcular la superficie que queda debajo de la curva, se han aplicado
numerosos métodos. A continuacidén se indica uno de ellos, que ha dado buenos
resultados. ’

Supongamos que en el Cuadro 2 los VPP para los intervalos de tiempo t,
a ts se representan por los valores P, a P,. Se puede calcular el valor de

pasterizacidn parcial para el intervalo de 10 a 11 minutos aplicando la férmula
siguiente:

VP =P (t; - &) + (P, - Py) x (&, - £)/2
Sustituyendo los valores eﬂ el Cuadro 2 se obtiene

VP = 0,032 X (11-10) + (0,089-0,032) X (1 -10)/2
0,0605 o _

La formula y el método son esencialmente los mismos que se aplican para

calcular la figura siguiente:
a P

P,

0,089 P a 59,5°C

0,032 P a 55°C
B,

10 11

24
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Por tanto, el valor de pasterizacidén alcanzado durante el intervalo de
tiempo de 10 a 11 minutos mientras la temperatura aumenta de 55 a 59,5°C es de
0,0605 minutos.

Este cdlculo puede repetirse para cada intervalo sucesivo. Los valores
obtenidos figuran en la dltima columna del Cuadro 2.

El valor de pasterizacién total para el tratamiento representado en el
Cuadro 2, de 1,0615, se obtiene sumando todos los valores que se indican en la
columna 4. Esto quiere decir que el tratamiento equivale a exponer el producto a
una temperatura de 70°C durante 1,0615 minutos tomando como microorganismo de
referencia S. faecalis con Dy = 2,95 minutos y z = 10°C.

Relacién entre el valor de pasterizacién total y la reduccién de la
poblacién microbiana

El valor de D para S. faecalis a 70°C es de 2,95, lo que significa que
a esa temperatura se requieren 2 95 minutos ‘para obtener una reduccién decimal en
la poblaclon de ese organismo.

Por consiguiente, mediante un tratamiento de 1,0615 minutos de duracidn

. a una temperatura de referencia de 70°C, la reduccidén de 1la poblacién microbiana

=

original seria de 1,0615/2,95 6 0,36 logaritmos. Una poblacién original de 10° se
reduciria a 6 - 0,36 = 5,640 log, 6 4,37 x 10° microorganismos.

e) Medicién

La medicién se efectia introduciendo en el producto sometido a
pasterizacidn una sonda térmicamente sensible en el lugar donde el calentamiento
es mids lento. Puede que haya que utilizar muchas sondas para determinar cuél es el
punto de calentamiento mis lento en el producto. : :

Se recomienda utilizar un aparato especial que no s6lo mida y registre
la temperatura a los intervalos periddicos de tiempo previstos, sino que permxta
también calcular directamente el valor de pasterizacién.

Valor de coccidn

El valor de coccién se refiere a la accién ejercida sobre las
caracteristicas organolépticas y nutricionales del producto por cualquier
tratamiento térmico, independientemente de que se apliqué o no al producto final
envasado.

Definicién

El valor de coccién se utiliza para cuantificar, con arreglo a los
criterios establecidos por el fabricante, las modificaciones organolépticas y
nutricionales causadas por la coccién.

Medicidn

Como el caso del valor de pasterizacién, la medicién de la secuencia
tiempo/temperatura se efectda en varias partes del producto, en particular en el

‘centro y en la superficie.




- 83 -
Baremo

Cuando se elabore un nuevo producto, deber&i establecerse un programa de
tratamiento térmico en funcién de la temperatura y el tiempo, que permita obtener:

- El valor de pasterizacién deseado, calculado en 1la 2zona de
calentamiento mis lento durante el.tratamiento, que asegurari el
mantenimiento de las cualidades higiénicas del producto en las
condiciones de utilizacién de éste (fecha de caducidad, temperatura
de almacenamiento, etc.)

- Los valores de coccién deseados (en el centro y en la superficie),
teniendo en cuenta los tratamientos térmicos anteriores .y
posteriores al envasado.

Aplicacién del tratamiento térmico

La aplicacién del tratamiento térmico deberd confiarse a personal.
especialmente capacitado para ello. La programacidn del tratamiento o coccién podra
efectuarse de la siguiente manera

- midiendo la secuencia tiempo/temperatura del producto durante el
tratamiento.

- midiendo la secuencia tiempo/temperatura del medio de calentamiento
en que se coloca el alimento, a saber agua caliente, salsa, aire
proveniente de un horno, etc.

Control del tratamiento térmico

Deberd vigilarse el tratamiento. térmico de cada remesa para asegurarse
de que su aplicacidn se ajusta al programa establecido y permite alcanzar, como
minimo, el valor de pasterizacién deseado.

Los datos relativos deberdn registrarse al tratamiento térmlco b'4
conservarse al menos hasta un mes después de la fecha de caducidad del producto.

7.4.6 Enfriamiento

El enfriamiento deberd completarse rapidamente (en menos de dos horas)
a fln de que el producto se mantenga durante el tiempo mids breve posible en la gama
de temperaturas criticas de 60 a 102C, dado que esta gama es la mis propicia para
la proliferacién de las bacterias.

La eleccidén del equipo de enfriamiento dependerd de los productos que
hayan de fabricarse. Sus caracteristicas (potencia frigorifica, etc.) se ajustarén
a las cantidades de producto que se fabriquen, a fin de permitir:

- Un enfriamiento sin demora con un tiempo minimo de espera después de
la coccién y antes del comienzo del enfriamiento.

- Unas temperaturas uniformes durante el enfriamiento de toda la
remesa.
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Para ello, pueden utilizarse diversas técnicas:
- Equipo de enfriamiento répido a una temperatura de 02 o menos.

- Mezclas de hielo/agua (< 1¢C), con o sin salmuera, en bafio o
mediante pulverizacién o chorreo. :

Este equipo debera estar dotado de un sistema para controlar y registrar
la temperatura en el equipo de enfriamiento o en el centro del producto.

La utilizacién de equipo de coccibén/enfriamiento reduce el lapso de
tiempo entre ambas operaciones, permite un registro continuo de la temperatura del
producto 'y por tanto redunda en un mejor control de la calidad microbiolégica y del
proceso de fabricacién.

7.5 . Envasado

7.5.1 Todos los materiales de envasado deberdn almacenarse en condiciones
satisfactorias de limpieza e higiene. Los materiales utilizados deberén ser
apropiados para el producto que haya de envasarse y para las condiciones de
almacenamiento previstas y no deberéan transmitir al producto sustancias objetables
‘mds alld de los limites aprobados por el organismo oficial competente. Estos

materiales deberdn ser sb6lidos y ofrecer proteccién apropiada contra 1la )
contaminacién.

Debera controlarse la calidad microbiolégica de los materiales de los
envases. Puede que sea necesario disponer de un medio para descontaminar los
envases antes de su utilizacidén, especialmente si no se aplica un tratamiento
térmico después del envasado. ’ ‘

7.5.2" Los envases para productos que puedan utilizarse mads de una vez no
deberin emplearse para otros fines que pudieran conducir a la contaminacién del
producto. En la medida de lo posible, los envases deberdn ser inspeccionados
inmediatamente antes de su utilizacién a fin de cerciorarse de que su estado es
satisfactorio y, en caso necesario, ser limpiados y/o desinfectados; una vez
lavados se dejarén'escurrir completamente antes de proceder a su llenado. Todos los
materiales de envasado destinados a un uso inmediato deber&n conservarse en la zona
donde se efectia el envasado o llenado.

7.5.3 S8i la operacidén de envasado no se realiza antes de la coccidn, y a menos
que haya limitaciones de orden tecnolbégico (cortado en rodajas, mezclado, etc.),
debera efectuarse antes del enfriamiento a fin de reducir al minimo el riesgo de
contaminacién y la proliferacién de bacterias.

Si el envasado se realiza después del enfriamiento, deber&d efectuarse de
modo que se limite el riesgo de contaminacién. A tal efecto, la temperatura deberéd
ser inferior a 122C. Deberd evitarse cualquier aumento de la temperatura del
producto durante el curso de esta operacidén y vigilarse el cierre hermético de la
envoltura. Puede que sea conveniente disponer de una sala con control de polvo y/o
dispositivos de "flujo laminal".

7.5.4 En el momento del envasado, debera aplicarse en una de las caras de cada
. envase una marca indeleble y clara, escrita en un lenguaje sencillo, que permita
identificar el establecimiento de produccién y el lote o remesa.
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7.5.5 Registros de elaboracién y produccién

Deberin llevarse registros permanentes, legibles y fechados de los
detalles relativos a la elaboracién y produccién de cada lote y/o remesa. Estos
registros deber&n mantenerse durante un periodo superior a la duracibén del producto
en almacén pero, a menos que exista una necesidad concreta, no deberin conservarse
durante mis de dos afios. Deberdn mantenerse registros de la distribucién inicial
de cada lote.

7.6 Almacenamiento, transporte y utilizacién del producto acabado

7.6.1 " Almacenamiento y transporte

Para asegurar el mantenimiento de la inocuidad y calidad del producto a
lo largo de su duracién prevista en almacén, es esencial que se conserve
refrigerado desde el momento en que se envasa hasta el momento en que se consume
© se prepara para el consumo. ‘

En las fases sucesivas del transporte, almacenamiento, distribucién y
venta deber&n respetarse los requisitos relativos a la temperatura de
almacenamiento que figuran en la etiqueta del producto. Para cumplir estos
requisitos, las instalaciones y equipo (por ejemplo vehiculos de transporte,
dep6sitos, puntos de distribucién, expositores, etc.) deber&n ser adecuados a tal
fin y estar debidamente mantenidos. También se deberé&n establecer normas relativas
al uso de este equipo (para limitar el tiempo de apertura de las puertas y de
parada, etc.).

Deberin vigilarse periédica y eficazmente las temperaturas de estas
instalaciones en dos niveles, a saber:

- En los recintos donde se conserva el producto;

- en los productos mismos, lo que se puede conseguir adaptando los
mecanismos que indican y registran las series de temperatura en
rédpida ‘evolucién, destinados a ser adjuntados a cada envase del
producto o incluidos en ellos.

A lo largo de la cadena de distribucién, deberd prestarse atencién
especial a los siguientes factores:

- periodos de eliminacién del hielo,

- temperaturas y volimenes respectivos de los productos durante el
transporte de las mercancias, Yy

- todo aquello que pudiera deteriorar el envase y/o embalaje.

El punto de exposicién de los productos en venta es especialmente
vulnerable. Los productos puestos a la venta deberén -exponerse en mostradores
refrigerados que permitan mantener el centro del producto a la temperatura
especificada en el envase o embalaje y previamente establecida en funcién de la
duracién del producﬁo en almacén.

En los locales de venta al por menor deberd controlarse la magnitud del
calor irradiado por la iluminacién' a fin de evitar un calentamiento superficial de
los productos por radiacién.
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7.6.2 Consumo del producto

Hasta la fase final de calentamiento o consumo, los alimentos preparados
deberin mantenerse en sus envases, a la temperatura recomendada.

Cuando sea necesario el calentamiento, éste deberi efectuarse de manera
que el producto alcance la temperatura deseada y se mantenga en ella hasta el
momento de servirse.

Cuando los productos se destinen a restaurantes, deberin entregarse al
cliente en un plazo de dos horas inmediatamente después de haberse extraido de la
camera fria. Toda operacidén intermedia (transvase, divisién en porciones particién
en rodajas) deberd efectuarse en el plazo de estas dos horas, salvo que el
organismo oficial competente especifique otra cosa.

7.7 Procedimientos de supervisién y control de la higiene adaptados a cada
empresa

7.7.1 Principios v ’

Cada unidad de produccién deberd determinar sus propios procedimientos
para asegurar una calidad higiénica éptima, teniendo en cuenta las caracteristicas
de las operaciones especificas de la unidad, materias primas, medio ambiente,
técnicas de fabricacién, organizacién del trabajo, etc.

El método recomendado paré aplicar estos procedimientos se inspira en el
sistema de andlisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HACCP).

El HACCP es un sistema que permite identificar riesgos especificos
(decir, cualquier propiedad biolégica, quimica o fisica que afecta adversamente a
la inocuidad de los alimentos) y medidas preventivas para su control. Este sistema
se basa en los siete principios siguientes:

Principio 1

Identificar los posibles riesgos asociados con la produccién de alimentos en todas
las fases, desde el cultivo, elaboracién, fabricacién y distribucidén, hasta el
punto de consumo. Evaluar la probabilidad de que se produzcan riesgos e identificar
medidas preventivas para su control.

Principio 2-
-Determinar los puntos/procedimientos/fases operacionales que pueden controlarse

para eliminar los riesgos o reducir al minimo la probabilidad de que se produzcan
(punto critico de control -PCC).

Principio 3

Establecer niveles y tolerancias indicativos que deberin alcanzarse para que el PCC
esté bajo control.

Principio 4

Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control del PCC medlante
ensayos u observaciones programados.
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Principio 5

Establecer la medida correctiva que habri de adoptarse cuando la vigilancia indique
que un determinado PCC no estd bajo control.

Principio 6

Establecer procedimientos de verificacién, incluidos ensayos y procedimientos
complementarios, para comprobar que el sistema de HACCP funciona eficazmente.

Principio 7

Establecer un sistema de documentacién sobre todos los proéedimientoa y de los
registros necesarios para los principios 1 a 6 y para su aplicacidn.

Se recomienda que en las operaciones de vigilancia se apliquen métodos sencillos
y rdpidos y que las mismas estén a cargo de una sola persona calificada.

7.7.2 Coordinador de la calidad

El control de todas las medidas elaboradas para asegurar una calidad
higiénica 6ptima del producto deber& confiarse a una sola persona. Este coordinador
de la calidad deberid ser un empleado permanente del establecimiento, cuyas
funciones sean independientes de 1la unidad de produccién y que conozca
perfectamente los peligros inherentes a la contaminacién.

7.7.3 Estudio microbioldgico y organoléptico inigial

En el momento en que se proyectan los productos, una persona u organismo
competente deberd llevar a cabo un estudio microbiolégico y organoléptico,
prestando especial atencidén a los aspectos siguientes:

- determinacién de 1los riesgos microbiolégicos y organolépticos
relacionados con las materias primas; '

- identificacién de los riesgos relacionados con todas las operaciones
de -elaboracién y distribucién, hasta el consumo del producto

acabado;

- determinacién-de los procedimientos necesarios para controlar los
riesgos;

- verificacién de la eficacia de estos pfocedimientos de control,
vigilando un nimero limitado de muestras, en el entendimiento de que
es indispensable llevar a cabo ensayos durante todo el proceso de
fabricacién y no sélo al final, una vez que el producto esté
acabado.

Este estudio serviri igualmente para determinar la duracién del producto
en almacén, teniendo en cuenta los siguientes factores:

- tratamiento térmico aplicado al producto;
- tipo de embalaje (hermético o no);
- temperatura de almacenamiento; y

- margen de seguridad suficiente.
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7.7.4 Vigilancia de los puntos criticos de control

7.7.4.1 Temperatura

El control de las secuencias tlempo/temperatura es esencial para obtener
productos de buena calidad higiénica.

Estas secuencias deberian vigilarse y registrarse a lo largo del ciclo de
produccién (por ejemplo mediante gr&ficos de coccién Yy enfriamiento) y conservarse
sistemdticamente durante un mes como minimo después de la fecha de caducidad del
producto.

7.7.4.2 Envasesgs herméticos

En los ensayos relativos a productos en envases cerrados herméticamente
se deberdn controlar los aspectos siguientes:

- = resistencia de la pelicula durante los diversos tratamientos a los
que sea sometida;

- calidad del cierre (aspecto, ensayo en campana al vacio, migracién
de colorantes, prueba de agua, etc.);

-  ausencia de pequefios desgarrones o perforaciones (causados por el
marcador, por huesos, etc.).

Los controles visuales en el momento ~del envasado o embalado son
esenciales y deberdn completarse con ensayos periédicos.

Deberén registrarse todas las observaciones.

7.8 Sistema de identificacién y control de la calidad
7.8.1 Cada envase que contenga alimentos preparados refrigerados deberi llevar

una etiqueta en la que se indique la fecha de produccién, el tipo de alimento, el
nombre del establecimiento, el nimero del lote, la duracién en almacén, 1la
temperatura de almacenamiento y cualquier otra informacién que exija el organismo
oficial competente, como la lista de ingredientes.

‘Nota: La identificacién del lote es esencial para que, en caso de que
sea necesario retirar el producto, la retirada se limite Gnicamente a los
lotes afectados. Esta identificacién también es necesaria para aplicar
el principio de que el primero en llegar seri el primero en salir.

7.8.2 Inmedxatamente después del envasado, deber& tomarse una muestra de 150 g
como minimo de cada lote o remesa de alimentos preparados refrigerados, que habri
de conservarse refrigerada durante un periodo de una semana como minimo después de
la fecha de caducidad declarada. La muestra deberd tomarse de un lote
inmediatamente después de completar el envasado. Estas muestras estarén
disponibles para su examen, en caso de que se sospeche que un producto del lote o
remesa pudiera ser causa de enfermedad.

7.8.3 Los organismos reglamentarios competentes deberdn llevar un fichero
corriente y actualizado sobre los establecimientos de su jurisdiccién que producen
alimentos preparados refrigerados; la mejor solucién rara ello parece ser un
sistema obligatorio de registro.
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7.9 Métodos de toma de muestra y ensayo en laboratorio
. 7.9.1 Los productos acabados deber&n someterse a ensayos para verificar su

conformidad con los criterios microbiolégicos establecidos en las reglamentaciones
o pliegos de condiciones del cliente.

7.9.2 - La empresa deber& elaborar planes de control y conservarlos en forma de
procedimientos escritos.

7.9.3 Es esencial aplicar procedimientos de laboratorio basados 'en métodos
reconocidos o normalizados para que sus resultados puedan interpretarse ficilmente.

7.9.4 Los laboratorios de andlisis de microorganismos patégenos deber&n estar
debidamente aislados de las zonas de elaboracién de los alimentos.
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~ APENDICE -

Los valores que se lndlcan en el cuadro del presente apéndice corresponden a los
niveles de contaminacién bacteriana que suelen encontrarse en los productos
elaborados, transportados y distribuidos en condxcxones que se ajustan a unas
buenas pr&cticas de higiene.

Pese a las diversas limitaciones relacionadas con - la disparidad de 1los
procedimientos de fabricacién de los distintos paises, se ha concedido la mayor
importancia a la labor realizada por los organismos internacionales en materia de
toma de muestras e interpretacién de resultados, especialmente de los relativos a
los andlisis microbiolégicos, con objeto de evitar que se saquen conclusiones
injustificadas de los resultados obtenidos.

1. Muestras de laboratorio y técnica de muestreo
1.1 Muestras de laboratorio

La muestra de laboratorio deberi provenir del mismo producto y contener
al menos cinco unidades.

Nota: 1. Para realizar andlisis completos, el laboratorio debers

disponer de unos 500 gramos de producto, o sea cinco veces 100 gramos.

Cada una de esas unidades de muestra de esas 100 gramos debera provenir
- de unidades distintas de producto.

Nota: 2. Casos particulares

Cuando se trate de una produccién en pequefia escala para la cual una toma
de cinco muestras a la vez pudiera resultar excesiva en relacién con la

cantidad producida, las muestras podrdn tomarse a lo largo de un periodo
de tiempo mids prolongado.

Sin embargo, si se estima inmediatamente que los resultados iniciales no

son satisfactorios, deberd procederse a la toma eimultdnea de cinco
muestras.

1.2 Técnica de muestreo

Cuando se trate de alimentos preparados refrigerados, la unidad de
muestra utilizada para preparar la suspensién inicial Y las diluciones decimales

posteriores deberdn tomarse tanto de la superficie como de las partes internas del
producto.

2. Interpretacidén de los resultados

2.1 Aceptacidén mediante clasificacién de los resultados segin un plan de

muestreo de tres categorias.

La denominacién del plan indica que la interpretacién de los resultados
del andlisis se basa en tres categorias o niveles de contaminacién.

- niveles aceptables, iguales o inferiores al nivel m designado.

- niveles marginalmente aceptables, comprendidos entre los niveles m
y M.
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- niveles inaceptables, superiores a M.
m: Valores establecidos en el presente cbédigo. Todos los resultados iguales
o inferiores al valor M se consideran satisfactorios; pueden establecerse
tolerancias analiticas, segin los métodos empleados, para el valor m.
M: Los resultados superiores a este valor no se consideran aatisfactofibs,
sin que por ello se considere tdxico el producto. Si el valor de cualquier
unidad de muestra es superior a M, la muestra se considerarid no
satisfactoria.

n: Namero de unidades que compone la muestra.

c: Nﬁméro de unidades de muestra que pueden tener valores comprendidos
entre m y M sin que la muestra deje de considerarse satisfactoria.

Aplicacién pré&ctica

La calidad del lote se considera satisfactoria o aceptable conforﬁe a los

criterios del presente cédigo cuando:

3.2

a) Todos los valores observados son lnferlores o Lguales am (o a m+ la
tolerancia analitica) :

b) Ninguno de los resultados de las unidades analiticas de la muestra
supera el valor de M, es decir que el namero de unidades analiticas de la
muestra que tienen valores superiores a M pero inferiores a: M es igual o
inferior al nimero c segin se define en el plan de muestreo. '

La calidad del lote se considera no satisfactoria cuando:

a) El nimero de unidades analiticas de la muestra tomada del lote que
tienen valores superiores a m supera al nimero de aceptacién c; o

b) En todos los casos en que se observan valores superiores a M.

Aceptacién mediante clasificacién de los resultados geqgin__un plan de
muestreo de dos categorlas

Este plan se denomina asi porque la interpretacién de los resultados del

andlisis se basa en dos categorias de contaminacién; no admite ninguna tolerancia
analitica, ya que los resultados se expresan del modo siguiente:

- "ausente en": el resultado se considera satisfactorio

- "presente en": el resultado se considera no satisfactorio y el
producto puede declararse no apto para el consumo humano.

Este plan es aplicable en particular para la contaminacién con salmonela.

Criterios microbiolégicos

Nota: Hay que recordar que los valores obtenidos cuando se efectdan

recuentos bacterianos no son absolutos y que cabe prever variaciones segin
la naturaleza de los medios de cultivo utilizados. En general se acepta que
cabe prever una variacién de 1/2 logaritmo cuando se emplean med;os s6lidos
y de un logaritmo cuando se emplean medios liquidos
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Recuento de colonia aerébica (30°C - 32°C en 72 horas)

n=5,¢c=2,m=3,1x 10°/g, M = 3,1 x 10%g

Anaerobios sulfitorreductores
n=5, ¢c=2, m= 30/g, M = 300/g

Coliformes ‘ )
n=5,¢c=2, m=10/g, M = 10%g

Coliformes fecales
n=5, ¢c=2,m=10/g, M = 100 g

Staphylococcus_aureus
n=5,¢=2,m= 100/g, M = 1000/g

Salmonella

'n=5x259g, c=0, m= ausente en 5 x 25 g
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ALINORM 93/13

Apéndice VI

PROYECTO DE PRINCIPIOS Y APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS

DE RIESGOS Y DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP)
(en el Tramite 3 del Procedimiento)

. PREAMBULO

El sistema de anédlisis de riesgos y de los puntos criticos de control
(HACCP) ofrece ventajas considerables en . lo que respecta a la inocuidad de los
alimentos. En consecuencia, el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos ha
recomendado que se aliente su empleo. El propdsito de este documento es especificar
los principios en que habrd de basarse la aplicacién del HACCP a los alimentos y
esbozar dicha aplicacién, haciendo especial referencia a los cédigos de préacticas
y normas del Codex.

El HACCP se aplica sobre todo en la industria alimentaria, pero puede
, aplicarse también a lo largo de la cadena alimentaria, desde el productor primario
hasta el consumidor final. Entre las ventajas de este sistema, ademis de la mayor
inocuidad de los alimentos, se incluye un mejor uso de los recursos y una respuesta
mis oportuna a los problemas. Por otra parte, la aplicacién del sistema de HACCP
puede facilitar la inspeccién por parte de las autoridades reguladoras y fomentar
el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de 'los
alimentos. :

El HACCP es un sistema que permite identificar riesgos especificos y
medidas preventivas para su control con el fin de garantizar la inocuidad .de los
alimentos. El HACCP es un instrumento para evaluar riesgos y establecer sistemas
de control que se orienten hacia medidas preventivas en lugar de confiar sobre todo
en el andlisis del producto final. Cualquier sistema de HACCP es capaz de adaptarse
a cambios tales como progresos en el disefio del equipo o en los procedimientos de
elaboracién o novedades tecnoldgicas.

Para que la aplicacién del sistema de HACCP dé buenos resultados es
necesario que tanto la direccién como el personal se comprometan y participen
plenamente. También se requiere un trabajo de equipo, en el que deberian intervenir
técnicos competentes, como agrénomos, veterinarios, personal de produccién,
microbidlogos, especialistas en medicina y salud piblica, quimicos e ‘ingenieros,
segin el estudio de que se trate. La aplicacién del HACCP es compatible con 1la
aplicacién de sistemas de control de la calidad, como la serie 9000 de la ISO y es
el método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los alimentos en
el marco de tales sistemas.

En el presente documento se examina la aplicacifén del HACCP a la inocuidad
de los alimentos, pero el sistema puede aplicarse igualmente a otros aspectos
relacionados con la calidad de los alimentos.

PRINCIPIOS

El HACCP es un sistema que permite identificar riesgos especificoéA(és‘
decir, cualquier propiedad biolégica, quimica o fisica que afecta adversamente a
la inocuidad de los alimentos) y medidas preventivas para su control. Este sistema
gse basa en los siete principios siguientes:
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' _PRINCIPIO 1

Identificar los posibles'riesgosiasociados con la produccidén de alimentos en todas
las fases, desde el cultivo, elaboracién, fabricacidén y distribucién, hasta el
punto de c¢onsumo. Evaluar la probabilidad de que se produzcan riesgos e identificar
medidas preventivas para su control.

PRINCIPIO 2

Determinar los puntos/procedimientos/fases operacionales que pueden controlarse
para eliminar riesgos o reducir al minimo la probabilidad de que se produzcan
(Punto critico de control (PCC)). Se entiende por "fases" cualquier etapa de la
produccién y/o fabricacién de alimentos, incluida la recepcién y/o produccién de
materias primas, recoleccidn, transporte, formulacién, elaboracién, almacenamiento,
etc. :

PRINCIPIO 3‘

Establecer niveles y tolerancias indicativos que deberédn alcanzarse para asegurar
que el PCC estd bajo control.

PRINCIPIO 4

Establecer un sistema de vigilancia para asegurar el control del PCC mediante
ensayos u observaciones programados.

PRINCIPIO 5

Establecer la medida correctiva que habri de adoptarse cuando la vigilancia indique
que un determinado PCC no estd bajo control.

PRINCIPIO 6

Establecer procedimientos de verificacién, incluidos ensayos vy procedimientos
complementarios, para comprobar que el sistema de HACCP funciona eficazmente.

PRINCIPIO 7

Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y de
registros apropiados para estos principios y para su aplicacién.

- APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

Cuando se analicen los riesgos y se efectien las operaciones posteriores
para elaborar y aplicar sistemas de HACCP, deberdn tenerse en cuenta las
repercusiones de las materias primas, ingredientes, précticas de fabricacién de
alimentos, importancia de los procesos de fabricacién para controlar riesgos,
probable uso final del producto, grupos vulnerables de consumidores y datos
epidemiolégicos relativos a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de HACCP es lograr que el control se centre en
los PCC. En el caso de gque se identifique un riesgo pero no se encuentre ningin
PCC, deberi considerarse la posibilidad de formular de nuevo la operacién. El HACCP
deberé aplicarse por separado a cada proceso concreto. Puede darse el caso de que
los PCC identificados en un determinado proceso no sean los Gnicos identificados
para una aplicacién concreta, o que tengan un cardcter diferente. Deberén
elaborarse sistemas de HACCP para procesos concretos.
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Cuando se introduzca alguna modificacidén en el producto, en el proceso o
en cualquier etapa, ser&d necesario examinar la aplicacién del HACCP y realizar los

cambios necesarios.

Es importante aplicar el HACCP de modo flexible, teniendo en cuenta el
contexto de la aplicacién.

Aplicacién
Para aplicar los principios del sistema de HACCP es necesario ejecutar las tareas
que se indican en la secuencia légica para la aplicacién del sistema de HACCP

(Diagrama 1) y que se detallan a continuacién.

1. Formacién de un equipo de HACCP

Se deberd formar un equipo multidisciplinario que tenga conocimientos
especificos y competencia técnica apropiada para el producto. Cuando no se disponga
de servicios de este tipo sobre el terreno, se deberd buscar en otras partes
asesoramiento técnico. :

2. Descripcidn del producto

Se deberd realizar una descripcién completa del producto, que incluya
informacién sobre la composicién y el método de distribuciédn.

3. Determinacién _del uso presunto

El uso presunto deberd basarse en las aplicaciones previstas del producto
por parte de los usuarios o consumidores finales. En determinados casos, como la
alimentacién de comunidades, puede que haya que tener en cuenta a los grupos
vulnerables de la poblacién.

4. Elaboracién de un diagrama de flujo

El equipo de HACCP debera elaborar un diagrama de flujo. Para ello, se
deberd vigilar y comprobar cada fase dentro del ambito concreto de la operacion.
Se debera elaborar un diagrama de flujo para la parte de la operacién que se esté
examinando en particular. Cuando se aplique el sistema de HACCP a una determinada
operacién, se deberdn tener en cuenta las fases anteriores y posteriores a la
operacién en cuestidn.

5. Verificacidén sobre el terreno del diagrama de flujo

El equipo de HACCP debera comprobar el diagrama de flujo, compardndolo con
la operacién de elaboracién durante todas las etapas y momentos de la elaboracién,
y enmenddndolo cuando proceda.

6. Enumeracidn de todos los riesqgos asociados con cada fase y de cualesquiera
medidas preventivas para controlar dichos riesgos (Principio 1)

El equipo de HACCP deberd enumerar todos los riesgos bioldégicos, quimicos
o fisicos que sea razonable prever que se producirin en cada fase, y describir las
medidas preventivas que pueden aplicarse para controlar dichos riesgos.

Los riesgos incluidos en la enumeracién deberdn ser de tal indole que su
eliminacidén o reduccién hasta niveles aceptables sea esencial para la produccién
de un alimento inocuo.
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Las medidas preventivas son intervenciones y actividades necesarias para
eliminar riesgos o reducir sus consecuencias o su frecuencia hasta niveles
aceptables. Puede que sea necesaria mids de una medida preventiva para controlar un
riesgo especifico, y que se pueda controlar mi&s de un riesgo con una determinada
medida. preventiva. .

7. Aplicacién de la secuencia de decisiones del sistema de HACCP en cada fase

(Principio 2)

La identificacién de un PCC en el sistema de HACCP requiere la aplicacién
de una secuencia de decisiones (diagrama 1). Se deberdn tener en cuenta todos los
rlesgos que sea razonable prever que se producirdn, o que se introducirin, en cada
fase. Puede que sea necesario proporcionar capacxtacxén en materia de aplicacién
de la secuencia de decisiones.

Si no existe ninguna medida preventiva para un rlesgo identificado en una
fase, no existe ningin PCC en esa fase.

La aplicacién de la secuencia de decisiones permite determinar si la fase
es un PCC para el riesgo identificado. La secuencia de decisiones deberi aplicarse
de modo flexible, teniendo en cuenta si 1la operacién estid destinada a 1la
produccién, sacrificio, elaboracién, almacenamiento, distribucién u otra finalidad.

8. Establecimiento de niveles y tolerancias indicativos para cada PCC

(Principio 3)

Se deberén especificar niveles y tolerancias indicativos para cada medida
preventiva. En ‘ciertos casos, se estableceri m&s de un nivel o tolerancia
indicativo para una determinada fase. Entre los criterios aplicados suelen
incluirse la medicidén de la temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, peso
efectivo y cloro disponible, asi como parametros organolépticos como el aspecto y
la textura.

9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC (Principio 4)

La vigilancia es la medicién u observacién programada de un PCC en
relacién con sus niveles y tolerancias indicativos. Los procedimientos de
vigilancia deberdn ser capaces de detectar una pérdida de control en el PCC. Por
otra parte, lo ideal seria que la vigilancia proporcionara esta informacién con
tiempo para que se adoptaran medidas correctivas a fin de recuperar el control del
proceso antes de que fuera necesario rechazar el producto. Una persona designada,
con conocimientos y facultades para aplicar medidas correctivas en caso necesario,
deberad evaluar los datos obtenidos gracias a la vigilancia. Si la vigilancia no es
continua, su intensidad o frecuencia deberi ser suficiente para garantizar que el
PCC esta bajo control. Dado que se aplican a procesos continuos, la mayoria de los:
procedimientos de vigilancia de los PCC deber&n ejecutarse con rapidez, ya que no
habri tiempo para llevar a cabo andlisis prolongados. Con frecuencia se prefieren
las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbiolégicos, porque pueden
realizarse con rapidez y suelen indicar el control microbiolégico del producto. La
persona o personas que efectiGen la vigilancia, junto con el funcionario o
funcionarios de la empresa encargados del examen, firmardn todos los registros Yy
documentos relacionados con la vigilancia de los PCC.

10. Egtablecimiento de medidas correctivas (Principio 5)

Con el fin de hacer frente a las desviaciones que pudieran producirse, se
deberdn formular medidas correctivas especificas para cada PCC del sistema de
HACCP.
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Estas medidas deber&n asegurar que el PCC estd bajo control. También se
deberidn tomar medidas en relacidén con el destino apropiado que deberid darse al
producto afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y al destino de
los productos deberédn documentarse en el registro de HACCP.

También deberdn aplicarse medidas correctivas cuando los resultados de la
vigilancia indiquen una tendencia hacia la pérdida de control en un PCC. Deberén
tomarse medidas encaminadas a colocar el procesc de nuevo bajo control antes de que
la desviacién dé lugar a un riesgo para la inocuidad.

11. Verificaciédn (Principio 6)

Se deberdn establecer procedimientos para verificar que el sistema de
HACCP funciona correctamente. Se pueden aplicar métodos, procedimientos y ensayos
de vigilancia y comprobacidén incluidos muestreos aleatorios y andlisis, para
determinar si el sistema de HACCP funciona correctamente. Entre los ejemplos de
actividades de verificacién se pueden citar los siguientes:

Examen del sistema de HACCP y de sus registros.

Examen de las desviaciones y del destino del producto.

Operaciones para observar si los PCC estdn bajo control.

Validacidén de los niveles y tolerancias indicativos establecidos.

La frecuencia de las actividades de verificacién deberid ser suflcxente
para validar el sistema de HACCP.

12. Establecimiento de un sistema de registro y documentacién (Principio 7)

Para aplicar el sistema de HACCP, es esencial contar con un registro
eficiente y preciso. Este registro debera incluir documentacién sobre los
procedimientos de HACCP en todas las fases, que deberd reunirse en un manual.

A continuacién se indican algunos ejemplos de registroé:

Ingredientes

Registros relacionados con la inocuidad del producto
Elaboracién

Envasado

Almacenamiento y distribucién

Expediente de desviaciones

Modificaciones en el sistema de HACCP

En la Figura 2 se ofrece un modelo practico de lista de control.
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CAPACITACION '

La capacitacién del personal de la industria, del gobierno y de los medios
académicos en los principios y aplicaciones del sistema de HACCP y el aumento de
la sensibilizacién de los consumidores son elementos esenciales para una ejecucidén
eficaz de dicho sistema. Como método general de capacitacién, se recomienda la
monografia "HACCP in Microbiological Safety and Quality”, de la Comisién
Internacional sobre Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos (ICMSF),
en la que se describe el tipo de capacitacidn necesaria para los diversos grupos
destinatarios (Blackwell Scientific Publications, Oxford Mead, UK, 1988, reeditada
en 1989). La seccibén sobre capacitacién (Capitulo 8) de la subsodicha monografia
es igualmente aplicable como método de capacitacién en lo que respecta a otros
riesgos que no tienen caracter microbiolégico.

La cooperacifén entre la industria, grupos comerciales, organizaciones de
consumidores y autoridades competentes es de la mayor importancia. Se deberin
ofrecer oportunidades para la capacitacién conjunta del personal de la industria
y de las autoridades encargadas del control, con el fin de impulsar y mantener un
didlogo continuo y crear un clima de comprensién para la aplicacién préctica del
' sistema de HACCP.
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: DIAGRAMA 1
Secuencia 16qica para la aplicacidén del sistema de _HACCP I
1. L Formacién de un equipo de HACCP ] '
' : |
2. [ Descripcién del producto ] v
' ! E
3. Determinacion del uso presunto 1
4. [ —Elaboracion de un diagrama de flujo ] I
1 ' P
5. | Venficacién sobre el terreno del diagrama de flujo |
! | ~ T
6. Enumeracién de todos los riesgos ldenhﬁcados asociados con cada fase c
Enumeracién de cualesqulera medldas preventxvas para controlar los riesgos A
Fase C
Riesgo Medidas
Identificado : - Preventivas (MP_) 1
Bioldgico
Quimico o
Fisico
N
‘ l - -
* Aplicacién de la secuencia de decisiones en materia de HACCP
en cada fase (Responder a las preguntas por orden sucesnvo)
P1 7 aExisten MP? ,
' N
Existen MP , S No ex1§ten MP
P2 (Ha sido la fase especiificamente disefiada para eliminar o No hay un PCC
reducir hasta un nivel aceptable la posible presencia de un riesgo?
4 \ Pasar a la fase siguiente
No ' del proceso descrito
T , o
P3 (Se ha producido una contaminacién con riesgos id=ntificados
superiores a los niveles aceptables o susceptibles . -
aumentar hasta niveles inaceptables?
‘ +
Si No -» No hay un PCC - ALTO
P4 (Se eliminardn los riesgos identificados o se reducird su posi-
ble presencia hasta un nivel aceptable en una fase postenor?
Si No , : Punto critico de control
. ..
No hay un PCC - ALTO
, . $
8. Establecimiento de niveles y tolerancias
indicativos para cada PCC
4
9. Establecimiento de un sistema de vigilancia
para cada PCC
. o N
11. Control 10. " Desviacién
Accién correctiva
12. Establecimiento de un sistema de

registro y documentacién
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indicativos.

Figura 2
LISTA DE CONTROL DEL SISTEMA DE HACCP
| Descﬁpcién 'd_e.l. producto |
Diagramh de ﬂujd del 'proc‘eso
Enumeracién:
Fase Riesgos Mcdidas PCC Niveles Procedimientos Medidas
preventivas y tolerancias | de vigilancia correctivas




