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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION DE ANCAS DE RANA
CAC/RCP 30-1983

1. SECCION | - AMBITO DE APLICACION

El presente codigo de practicas se aplica a las ancas de rana procedentes de ranas comestibles.
Contiene los requisitos minimos de higiene que han de observarse en la produccion, elaboracion,
manipulacién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de las ancas de rana para asegurar un
suministro saludable y sano del producto.
2. SECCION Il - DEFINICIONES

Para los fines de este cddigo, se entendera por:

2.1 Enfriamiento, la operacion de enfriar el producto hasta una temperatura préxima a la del punto de
fusion del hielo.

2.2 Contaminacion, la presencia de cualquier materia objetable en el producto.

2.3 Desinfeccién, la reduccién, sin menoscabo de la calidad del alimento y mediante agentes quimicos
y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
contaminacion nociva del alimento.

2.4 Establecimiento, edificio(s) o zona(s) donde se manipula el alimento después de la recoleccién y
lugares circundantes bajo el control de la misma empresa.

25 Ancas de rana frescas, las patas traseras sin piel de ranas recientemente sacrificadas.

3. SECCION Ill - REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION/
RECOLECCION

3.1 Higiene del medio en las zonas de donde se obtienen las ancas de rana

3.1.1 Proteccién contra la contaminacién por desechos. Las ranas deberan protegerse en la medida de
lo posible contra la contaminacion por desechos de origen humano, animal, doméstico, industrial y agricola y
deberan tomarse precauciones adecuadas para que esos desechos no se utilicen ni evacuen de manera que
puedan constituir un riesgo para la salud a través de los alimentos.

3.1.2 Luchacontralas plagas y enfermedades. Las medidas de lucha que comprenden el tratamiento con
agentes quimicos, biologicos o fisicos deberan aplicarse Unicamente por o bajo la supervision directa de
personal que conozca perfectamente los peligros que pueden originarse para la salud, particularmente los
peligros que pueden deberse a los residuos retenidos en el alimento. Tales medidas s6lo deberan aplicarse de
conformidad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

3.1.3 Zonas de recolecciéon. El medio ambiente donde se capturen o recojan las ranas debera estar
protegido en lo posible contra una contaminaciéon que pueda constituir un riesgo para la salud del consumidor a
través del producto.

3.2 Recoleccidn y produccidn

3.2.1 Técnicas

3.2.1.1 Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccion y produccién deberan ser higiénicos
y no habran de constituir un riesgo potencial para la salud ni provocar la contaminacién del producto.

3.2.1.2 Para impedir el deterioro de la calidad de las ancas de rana, es indispensable tomar medidas para
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evitar a las ranas vivas:

i) dafios o magulladuras durante su captura: por ejemplo, a causa del empleo de aparejos
impropios;

ii) la contaminacién con inmundicias o cualquier otra materia extrafa;

iii) la exposicién a temperaturas desfavorables;

iv) la manipulacién brusca, como por ejemplo, un mal apilamiento de recipientes llenos.

3.2.1.3 La recoleccion debera efectuarse con el maximo cuidado, procurando, por ejemplo, llenar
adecuadamente los envases para evitar que estén sobrecargados.

3.2.2 Equipo y recipientes. El equipo y los recipientes que se utilicen para la recoleccion deberan
construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo para la salud. Los envases que se utilicen
de nuevo deberan ser de material y construccion tales que permitan una limpieza facil y completa. Deberan
limpiarse y mantenerse limpios y, en caso sea necesario, desinfectarse. Los recipientes ya usados para
materias téxicas no deberan utilizarse posteriormente para alimentos o ingredientes alimentarios.

3.2.3 Eliminacidon de materiales obviamente inservibles. Las ranas inservibles, por ejemplo, las menos
activas, que estan heridas o tienen coagulos de sangre o parasitos en la carne, deben separarse durante la
recoleccion en la medida de lo posible antes de la entrega a la instalacién de elaboraciéon. Asimismo, a la
llegada a ésta, las ranas inservibles deberan descartarse cuanto antes y separarse para su adecuada
eliminacién. Las medidas que se adopten para la eliminacion y separacion deberan ser aprobadas por el
organismo oficial competente.

3.2.4 Proteccién contra la contaminacién y los dafios. Deberan tomarse precauciones adecuadas para
evitar que las ranas sean contaminadas por animales, insectos, parasitos, contaminantes quimicos o
microbiolégicos y otras sustancias objetables durante la manipulaciéon y e almacenamiento.

3.3 Almacenamiento en el lugar de produccién/recoleccidon. Las ranas que se almacenen vivas
deberan conservarse vivas en un medio higiénico antes de ser elaboradas. Las ranas que mueran, se debiliten
o presenten cualquier anormalidad, deberan retirarse inmediatamente del almacén y descartarse.

34 Transporte

3.4.1 Los medios de transporte utilizados para transportar las ranas recolectadas desde la zona de
produccién o lugar de recoleccion o almacenamiento, deberan ser adecuados para el fin perseguido y habran
de ser de materiales y construccion tales que permitan una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse y
mantenerse limpios y, en caso necesario, desinfectarse.

3.4.2 Todos los procedimientos de manipulacion deberan ser de tal naturaleza que impida la contaminacion
de la materia prima. Se pondrd buen cuidado en mantener vivas las ranas, en protegerlas contra la
contaminacién y en reducir al minimo los dafios. Debera emplearse equipo especial - por ejemplo, equipo de
refrigeracion - si las distancias a que ha de transportarse el producto asi lo aconsejan. Si se utiliza hielo en
contacto con el producto, el hielo habra de ser de la calidad que se exige en la sub-seccién 4.4.1.2.

35 Estaciones de corte. En las operaciones de corte que se efectlen en los puntos de recogida o
centros de corte distantes de la principal fabrica de elaboracién, las instalaciones y los procedimientos
empleados deberan satisfacer todos los requisitos previstos en las secciones 4, 5, 6 y 7, particularmente en la
sub-seccion 7.4.1 referente al sacrificio, corte y desuello.

4, SECCION IV - ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES

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

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion sélida y habrdn de mantenerse en buen
estado.

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

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

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

435 Separaciéon de las operaciones. Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que
permitan separar, por particion, ubicacién y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar
contaminacioén cruzada.

4.3.5.1 Los establecimientos que produzcan alimentos no destinados al consumo humano deberan estar
enteramente separados de un establecimiento donde se elaboren ancas de rana para el consumo humano. La
elaboracién de subproductos no destinados al consumo humano deberéa efectuarse en edificios separados en
zonas que estén fisicamente separadas para evitar toda posible contaminacion de las ancas de rana.

4.3.6 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las operaciones puedan
realizarse en las debidas condiciones higiénicas y 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, sin
acumulacion de equipo y personal, garantizando ademas las condiciones de temperatura apropiadas para el
proceso de elaboracion y el producto.

4.3.7 Enlas zonas de manipulacién de alimentos:

Los suelos, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorbentes, lavables,
antideslizantes y atéxicos, no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar. Segun el
caso, se les daran una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los drenajes.

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

Los techos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y se reduzca al minimo la condensacion y la formacién de mohos y conchas y deberan
ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aperturas deberan construirse de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de persianas. Las persianas deberan poder
quitarse facilmente para su limpieza y buena conservaciéon. Los batientes de las ventanas
deberan estar en pendiente para que no se usen como estantes.

Las puertas deberan ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan ser de
cierre automatico y ajustado.

Las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas,
deberan estar situadas y construidas de manera que no sean causa de contaminacion de los
alimentos. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccién y limpieza.

4.3.8 En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados deberan
instalarse de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta del alimento y de la materia prima por
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condensacion y goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza. Deberan aislarse, cuando asi
proceda, y proyectarse y construirse de manera que se evite la acumulacion de suciedad y se reduzca al
minimo la condensacion y la formacion de mohos y conchas. Deberan ser de facil limpieza.

4.3.9 Los alojamientos, los lavabos y los establos deberan estar completamente separados de las zonas de
manipulacién de alimentos y no tendran acceso directo a éstas.

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

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

4.3.12 Debera disponerse de instalaciones adecuadas para mantener las ancas de rana en estado de
refrigeracion, si asi se requiere.

4.3.13 El equipo de refrigeracion y congelacion debera orientarse y construirse adecuadamente para realizar
la congelacion rapida y deberéa ser de capacidad suficiente.

4.3.14 Las instalaciones de congelacion y almacenamiento en frio deberan ser adecuadas para la produccién
prevista y deberan estar dotadas de dispositivos automaticos de regulacién y registro de la temperatura.

4.4 Instalaciones sanitarias
4.4.1 Abastecimiento de agua

4.4.1.1 Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable a presién adecuada y de
temperatura conveniente, asi como de instalaciones adecuadas para su almacenamiento, en caso necesario, y
distribucién y con proteccion adecuada contra la contaminacion y la polucién. Las normas de potabilidad no
deberan ser inferiores a las estipuladas en las "Normas internacionales para el agua potable" (OMS).

4.4.1.2 El hielo debera fabricarse con agua potable y habra de tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse
de modo que esté protegido contra la contaminacion.

4.4.1.3 El vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies en contacto con alimentos no debera
contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar el alimento.

4.4.1.4 El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracién, lucha contra incendios y
otros propositos similares no relacionados con alimentos debera transportarse por tuberias completamente
separadas, de preferencia identificables por colores, sin que haya ninguna conexién transversal ni sifonado de
retroceso con las tuberias que conducen al agua potable.

4.4.2 Evacuacion de efluentes y aguas residuales. Los establecimientos deberan disponer de un sistema
eficaz de evacuacién de efluentes y aguas residuales, el cual debera en todo momento mantenerse en buen
orden y estado. Todos los conductos de evacuacion de efluentes (incluidos los sistemas de alcantarillado)
deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y deberan construirse de manera que se
evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo. Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios y cuartos
de aseo adecuados y convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberan proyectarse de manera que
garanticen la eliminaciéon higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberan estar bien alumbrados y
ventilados y, en su caso, deberan tener buena calefaccion y no deberan dar directamente a la zona donde se
manipulen los alimentos. Junto a los retretes debera haber lavabos de agua fria y caliente, provistos de un
preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para el secado de las
manos. Los lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar el agua fria y el agua caliente. Si se usan
toallas de papel, debera haber junto a cada lavabo un namero suficiente de dispositivos de distribucion y
receptaculos. Conviene que los grifos no requieran un accionamiento manual. Deberan ponerse roétulos en los
gue se indique al personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.
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444 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion. Deberan proveerse
instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las manos siempre que asi lo
exija la naturaleza de las operaciones. Cuando asi proceda, debera disponerse también de instalaciones para
la desinfeccion de las manos. Se debera disponer de agua fria y caliente y de un preparado conveniente para
la limpieza de las manos. Debera disponerse de un medio higiénico adecuado para el secado de las manos.
Los lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar el agua fria y el agua caliente. Si se usan toallas de
papel debera haber junto a cada lavabo un nimero suficiente de dispositivos de distribucion y de receptaculos.
Conviene que los grifos no requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deberan estar provistas de
tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagiies.

445 Instalaciones de desinfeccion. Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la
limpieza y desinfeccion de los Utiles y equipo de trabajo. Estas instalaciones se construirdn con materiales
resistentes a la corrosion, habran de poder limpiarse faciimente y estaran provistas de medios convenientes
para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

4.4.6 Alumbrado. Todo el establecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial adecuado. Cuando
proceda, el alumbrado no debera alterar los colores y la intensidad no debera ser menor de:

540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion
220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo
110 lux (10 bujias pie) en otras zonas

Las bombillas y lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera de las fases de
produccién deberan ser de tipo de seguridad y estar protegidas para evitar la contaminacion de los alimentos
en caso de rotura.

4.4.7 Ventilacién. Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la
condensacion del vapor y el polvo y para eliminar el aire contaminado. La direccion de la corriente de aire no
debera ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Deberan instalarse aperturas de ventilacion provistas de
una pantalla y otra proteccion de material anticorrosivo. Las pantallas deben poder retirarse faciimente para su
limpieza.

4.4.8 Instalaciones para el almacenamiento y evacuacion de desechos y materias no comestibles.
Debera disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no comestibles antes
de su eliminacion del establecimiento. Las instalaciones deberan proyectarse de manera que se impida el
acceso de plagas a los desechos y 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.

4.5 Equipo y utensilios

4.5.1 Materiales. Todo el equipo y los utensilios utilizados en las zonas de manipulacion de alimentos y que
puedan entrar en contacto con lo alimentos deberan ser de un material que no transmita sustancias téxicas,
olores ni sabores y sea inabsorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccién. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas. Debera evitarse
el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se
tenga la certeza de que su empleo no sera una fuente de contaminacion. Se debera evitar el uso de diferentes
materiales de tal manera que pueda producirse corrosion por contacto.

452 Proyecto, construccién e instalacion sanitarias

4.5.2.1 Todo el equipo y utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que prevengan los riesgos
contra la higiene y permitan una facil y completa limpieza y desinfeccién y, cuando sea factible, deberan ser
visibles para la inspeccion. El equipo fijo debera instalarse de tal modo que pueda limpiarse facil y
completamente.

4.5.2.2 Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan ser herméticos, habran de
estar construidos de metal o cualquier otro material impenetrable que sea de facil limpieza o eliminacién y que
puedan ser tapados herméticamente. Estos envases, utilizados en la linea de elaboracion, deberan colocarse
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por debajo del nivel al cual se elaboran las ancas de rana en forma tal que no haya salpicaduras en la cadena
de elaboracion.

4.5.3 Identificacion del equipo. El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles deberan
marcarse indicando su utilizacion y no deberan emplearse para manipular productos comestibles.

5. SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

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

5.2 Limpiezay desinfeccion

5.2.1 La limpieza y la desinfeccién deberan cumplir los requisitos de este cédigo. Para mas informacion
sobre procedimientos de limpieza y desinfeccién, véase los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969).

5.2.2 Con objeto de impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y utensilios deberan limpiarse
con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las circunstancias asi lo exijan. Las soluciones en
existencia, tales como las de hiploclorito, deberan analizarse para determinar el cloro disponible antes de su
utilizacion.

5.2.3 Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea contaminado cuando las
salas, el equipo o los utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con desinfectantes o
soluciones de éstos. Los detersivos y desinfectantes deberan ser convenientes para el fin perseguido y
deberan ser aceptables para el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en
una superficie susceptible de entrar en contacto con alimentos deberan eliminarse mediante un lavado
minucioso con agua potable antes de que la zona o el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulaciéon de
alimentos.

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

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

5.2.6 Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales deberdn mantenerse
limpios.

5.3 Programa de inspeccién de higiene. Debera establecerse para cada establecimiento un calendario
de limpieza y desinfeccién permanente con objeto de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que
sean objeto de atencion especial las zonas, el equipo y el material mas importantes. La responsabilidad por la
limpieza del establecimiento debera incumbir a una sola persona, que de preferencia debera ser miembro
permanente del personal del establecimiento y cuyas funciones estaran disociadas de la produccion. Esta
persona deberd tener un conocimiento completo de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que
entrafia. Todo el personal de limpieza debera estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4 Subproductos. Los subproductos deberan almacenarse de manera que se evite la contaminacion de
los alimentos. Deberan retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces sean necesarias y, por lo menos, una
vez al dia.

55 Almacenamiento y eliminacion de desechos. El material de desecho deberd manipularse de
manera que evite la contaminacién de los alimentos o del agua potable. Se pondra especial cuidado en impedir
el acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulacion de
alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia.
Inmediatamente después de la evacuacion de los desechos, los receptaculos utilizados para el
almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos deberan limpiarse y
desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos debera, asimismo, limpiarse y desinfectarse.
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5.6 Prohibicion de animales domésticos. Debera impedirse la entrada en los establecimientos de todos
los animales no sometidos a control o que puedan representar un riesgo para la salud.

5.7 Lucha contra las plagas

5.7.1 Debe aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. El establecimiento y las
zonas circundantes deberan inspeccionarse periédicamente para cerciorarse de que no existe infestacion.

5.7.2 En el caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse medidas de
erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biolégicos
s6lo deberan aplicarse bajo la supervision directa de personal que conozca a fondo los riesgos que pueden
resultar para la salud del uso de esos agentes, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos
detenidos en el producto. Tales medidas se aplicardn Unicamente de conformidad con las recomendaciones
del organismo oficial competente.

5.7.3 Sélo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de precaucion.
Antes de aplicar plaguicidas habra que poner cuidado en proteger todos los alimentos, equipo y utensilios
contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas, deberan limpiar minuciosamente el equipo y los
utensilios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

5.8 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1 Los plaguicidas y otras sustancias téxicas que puedan representar un riesgo para la salud deberan
etiguetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos
deberan almacenarse en salas separadas o armarios cerrados con llave especialmente destinados al efecto y
habran de ser distribuidos 0 manipulados sélo por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras
personas bajo la estricta supervisién de personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evitar la
contaminacion de los alimentos.

5.8.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no debera utilizarse ni almacenarse en la
zona de manipulaciéon de alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar los alimentos.

5.9 Ropas y efectos personales. No deberan depositarse en las zonas de manipulacién de alimentos
ropas ni efectos personal.

6. SECCION VI - HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Ensefianza de higiene. La direccién del establecimiento debera 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 deberd4 comprender las partes
pertinentes del presente Caodigo.

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

6.3 Enfermedades transmisibles. La direccion tomara las medidas necesarias para que no se permita a
ninguna persona que se sepa, 0 sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o esté aquejada de heridas infestadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea,
trabajar bajo ningln concepto en ninguna zona de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de
gue dicha persona pueda contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patdégenos.
Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la direccién que esta
enferma.
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6.4 Heridas. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando alimentos ni
superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido completamente protegida por un
revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color bien visible. A ese fin debera disponerse de un
adecuado botiquin de urgencia.

6.5 Lavado de las manos. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos deber4,
mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un preparado conveniente
para esta limpieza, y con agua corriente, potable y caliente. Dicha persona debera lavarse las manos siempre
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. Deberd lavarse y desinfectarse las manos
inmediatamente después de haber manipulado cualquier material que pueda transmitir enfermedades. Se
deberan colocar avisos que indiquen la obligacién de lavarse las manos. Deberd haber una inspeccion
adecuada para garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6 Limpieza personal. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos debera
mantener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio y en todo momento durante el trabajo
debera llevar ropa protectora, inclusive un cubre-cabeza y calzado; todos estos articulos deben ser lavables, a
menos que sean desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefia
la persona. No deberan lavarse sobre el piso los delantales y articulos analogos. Durante los periodos en que
se manipulan los alimentos a mano, debera 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
el alimento.

6.7 Conducta personal. En las zonas donde se manipulen alimentos deberan prohibirse todos los actos
gue puedan resultar en contaminacion de los alimentos, como comer, fumar, masticar (por ejemplo, goma,
nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, tales como escupir.

6.8 Guantes. Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en perfectas
condiciones de higiene, tendran la debida resistencia y estaran limpios. El uso de guantes no eximira al
operador de que se lave las manos cuidadosamente. Los guantes estaran fabricados de un material
impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos
gue hayan de realizarse.

6.9 Visitantes. Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes de las zonas de manipulacion de
alimentos contaminen éstos. Las precauciones pueden comprender el uso de ropas protectoras. Los visitantes
deben observar las disposiciones recomendadas en las secciones 5.9, 6.3, 6.4y 6.7.

6.10  Supervision. La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal, de todos los
requisitos sefialados en las secciones 5.9 a 6.10, debera designarse especificamente al personal supervisor
competente.

7. SECCION VIl - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION

7.1 Requisitos aplicables a la materia prima

7.1.1 No deberan aceptarse ranas inservibles.

7.1.2 El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se sabe que contiene
parasitos microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafias que no sean reducidas a niveles
aceptables por los procedimientos normales de clasificacion y/o preparacion o elaboracion.

7.1.3 Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlos a la linea
de elaboracion y, en caso necesario, deberan efectuarse ensayos de laboratorio. En la elaboracion ulterior sélo

deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones.

7.1.4 Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento deberan
mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccion, protejan contra la contaminacién y reduzcan al minimo
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los dafios. Se debera asegurar la adecuada rotacion de las existencias en materias primas e ingredientes.
7.1.5 Las ranas deberan conservarse en las condiciones menos dafiosas, para los animales.
7.2 Prevencion de la contaminacién cruzada

7.2.1 Se tomaran medidas eficaces para impedir la contaminacion de material alimentario por contacto
directo o indirecto con material en las fases iniciales del proceso.

7.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados susceptibles de contaminar
el producto final no deberan entrar en contacto con ningn producto final mientras no se hayan quitado toda la
ropa protectora llevada por ellas durante la manipulacion de materias primas o productos semielaborados con
los que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos semielaborados, y
hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia.

7.2.3 Debera asignarse a cada empleado un lugar y funcion concreta en la linea de elaboracion para
impedir que se entremezclen los empleados o se desplacen de zonas contaminadas a otras zonas menos
contaminadas.

7.2.4 Ao largo de la linea de elaboracién el hielo sélo debera ser suministrado por personal destinado al
efecto, el cual deberd emplear recipientes limpios y tendra plena conciencia del peligro de contaminacion
cruzada. Debera eliminarse todo hielo sobrante.

7.2.5 Todos los envases y utensilios que se empleen para el hielo, el agua, el cloro, las soluciones de sal y
cualquier otro material que entre en contacto con los alimentos o que contenga ancas de rana deberan
mantenerse lejos del suelo. Podran utilizarse pequefias plataformas, elevadas y de facil limpieza.

7.2.6 Todo el equipo y los utensilios utilizados en la elaboracién de ancas de rana deberan destinarse
exclusivamente a ese fin. La elaboracion de ancas de rana deberd efectuarse como operacién separada,
enteramente disociada de las operaciones para la elaboracion de otros alimentos, tales como camarones,
mariscos y otros pescados.

7.2.7  Si hay probabilidad de contaminacion, habra que lavarse las manos minuciosamente entre una y otra
manipulacién de productos en las diversas fases de la elaboracion.

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

7.3 Empleo de agua

7.3.1 Como principio general, en la manipulacion de los alimentos sélo debera utilizarse agua potable
conforme a la definicion de la dltima edicién de las «Normas internacionales para el agua potable» (OMS).

7.3.2 Se podra utilizar, con la aprobacién del organismo oficial competente, agua no potable con fines de
produccién de vapor, refrigeracion, lucha contra incendios y otros fines analogos no relacionados con los
alimentos. Sin embargo, con la aprobacién expresa del organismo oficial competente, podra utilizarse agua no
potable en ciertas zonas de manipulacién de alimentos, siempre que ello no constituya un riesgo para la salud.

7.3.3 Elagua recirculada para su reutilizacion dentro de un establecimiento deberé tratarse y mantenerse en
un estado tal que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud. El proceso de tratamiento debera
mantenerse bajo constante vigilancia. Alternativamente, el agua recirculada que no haya recibido ningan
tratamiento ulterior podra utilizarse en unas condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la
salud publica ni contamine la materia prima ni el producto final. Para el agua recirculada debera haber un
sistema separado de distribucion que pueda identificarse facilmente. Sera menester la aprobacion del
organismo oficial competente para cualquier proceso de tratamiento y para la utilizacion del agua recirculada
en cualquier proceso de preparacion de alimentos.

7.3.4 Cuando en el establecimiento se use agua clorada, el residuo de cloro libre se mantendra de forma
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gue no exceda de la concentracién adecuada minima para el uso previsto. No se dependera de los sistemas
de cloracion para solucionar todos los problemas higiénicos. El uso indiscriminado de cloro no compensara las
condiciones antihigiénicas en un establecimiento de elaboracion.

7.4 Elaboracién
7.4.1 Practicas operativas - Consideraciones generales
7.4.1.1 Sélo deberan aceptarse para la elaboraciéon ranas y ancas de rana de buena calidad.

7.4.1.2 La cantidad de ranas y ancas de rana recibidas para la elaboracién debera regularse y programarse a
fin de impedir grandes acumulaciones susceptible de prolongar excesivamente el periodo de retencién antes
de la elaboracion, para evitar la proliferacion de microorganismos patdégenos y microorganismos causantes de
descomposicion. Si las ranas estan vivas, una retencién prolongada puede incrementar sus condiciones de
dificultad, lo que puede acrecentar también la contaminacién microbiana de la carne.

7.4.1.3 Los procedimientos de muestreo e inspeccion para la evaluacion de las ranas o ancas de rana
recibida para la elaboracion no deberan dar lugar a demoras excesivas en la entrada de ranas o ancas de rana
en la linea de elaboracion.

7.4.1.4 La separacion del material alimentario no adecuado debera ser tal que no pueda contaminar el
material alimentario apto para el consumo humano. Las ranas que no estén sanas deberan ser eliminadas con
el sufrimiento minimo para los animales.

7.4.1.5 Las ranas y ancas de rana deberan ser manipuladas, elaboradas y envasadas con cuidado y en
condiciones que impidan la posibilidad de contaminacién con organismos patégenos y microorganismos
causantes de descomposicion, asi como la proliferacion de estos.

7.4.1.6 En todo momento las ancas de rana se elaboraran rapidamente y se mantendran enfriadas durante la
elaboracién.

7.4.1.7 Los aditivos alimentarios utilizados para la inmersion o el rociamiento de las ancas de rana deberan
satisfacer los requisitos establecidos por el organismo oficial competente.

7.4.1.8 Los métodos de conservacion y los controles necesarios deberan ser tales que protejan contra la
contaminacién o la aparicion de un riesgo para la salud publica y contra el deterioro, dentro de los limites de
una practica comercial correcta. Se recomienda utilizar agua clorada, hasta un contenido de cloro residual libre
de 20-40 partes por millén, para reducir la proliferacion de microorganismos en la planta.

7.4.1.9 La elaboracion debera ser supervisada por personal técnicamente competente.

7.4.10 Los recipientes deberan ser tratados con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de
contaminacién del producto elaborado.

7.4.11 Después de cada una de las operaciones de manipulacion, corte, desuello, recorte y clasificacion, las
ancas de rana deberan ser lavadas con chorro de agua que se ajuste a lo establecido en la subseccion 7.4.1.8.

7.4.2 Operaciones preparatorias

7.4.2.1 Lavado u otras operaciones preparatorias. Habrd que lavar las ranas para eliminar toda
contaminacion. El agua utilizada para lavar y enjuagar debera ajustarse a lo recomendado en la seccién 7.3.

7.4.2.2 El lavado de las ranas debera efectuarse en agua corriente, por lo menos durante 24 horas, en un
recipiente limpio, con un falso fondo de alambre, dotado de una serie de salida a un lado de fondo y una serie
de entradas del agua en la parte de arriba del lado opuesto al de las entradas, con objeto de eliminar el cieno,
las feces e inmundicias.

7.4.3 Sacrificoy corte
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7.4.3.1 Antes de proceder al sacrifico de las ranas vivas habra que insensibilizarlas a fin de evitarles todo
sufrimiento durante el corte. Debera hacerse esto de forma humana, por ejemplo, con electricidad (y no
colocandolas en una solucién de sal comun al 10 por ciento).

7.4.3.2 El sacrificio debera seguir inmediatamente a la insensibilizacion, de forma que se separe la cabeza del
cuerpo o se destruya el cerebro cortando la médula.

7.4.3.3 Deberan cortarse las patas traseras extendiéndolas completamente y separandolas después del
cuerpo mediante un corte practicado muy cerca de la cintura de forma que no se dafien los intestinos. Las
restantes visceras, la cloaca y la piel circundante deberan eliminarse inmediatamente y de la forma mas
higiénica posible.

7.4.4 Sangrado

7.4.4.1 Deberan lavarse y desangrarse las ancas inmediatamente después del corte. Habra que sumergirlas
en salmuera enfriada (maximo 4°C) para impedir la formacion de coagulos y conseguir un sangrado completo.

7.4.4.2 Sise han de elaborar las ancas de rana inmediatamente después del sangrado, habra
gue despellejarlas antes de la inmersion en salmuera enfriada.

7.4.4.3 Sino han de elaborarse las ancas de rana inmediatamente después del sangrado, habra que dejarles
la piel para reducir la posibilidad de contaminacién de la carne.

7.45 Desuelloy recorte

7.4.5.1 La eliminacion de la piel y el recorte de los pies deberan efectuarse sobre una superficie limpia en la
gue corra continuamente agua (de acuerdo con 7.4.1.8).

7.4.5.2 Después del desuello y el recorte de los pies, se recortaran las ancas eliminando los trozos de
membranas y los trozos colgantes de carne. Durante esta operacion habra que examinar cuidadosamente el
material preparado para descubrir la presencia de paréasitos, magulladuras, coagulos y otros defectos.

7.4.5.3 Las ancas desolladas y recortadas deberan ser lavadas bien con varios cambios de agua a 4°C. Esta
agua debera estar clorada segun lo indicado en la seccion 7.4.1.8.

7.4.6 Clasificacion
7.4.6.1 La clasificacion por tamafios se hara antes del envasado y la congelacion.
7.4.7 Conservacién y transporte para ulterior elaboracion

7.4.7.1 Las ancas de rana que no hayan sido elaboradas inmediatamente deberan enfriarse a por lo menos
4°C tan pronto como sea posible y conservarse en este estado hasta la siguiente fase de elaboracion. El
enfriamiento debera hacerse en un refrigerador de chorro o con otro equipo apropiado. No deberan utilizarse
salas de refrigeracion para enfriar las ancas de rana, sino sélo para mantenerlas refrigeradas después del
enfriamiento.

7.4.7.2 No deberdan mantenerse las ancas de rana refrigeradas por mas tiempo que el necesario, sino que
debera procederse lo antes posible al envasado y la congelacién. No es conveniente transportar ancas de
rana, aunque estén refrigeradas, a otro establecimiento para proceder a una ulterior elaboracion.

7.5 Envasado

7.5.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones de sanidad y
limpieza. El material debera ser apropiado para el producto que ha de envasarse y para las condiciones
previstas de almacenamiento, y no debera transmitir al producto sustancias objetables en medida que exceda
de los limites aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado deberd ser
satisfactorio y conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.
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7.5.2 Los recipientes no deberan haber sido utilizados para ningin fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Siempre que sea posible, los recipientes deberan ser inspeccionados
inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado y, en caso
necesario, limpios y desinfectados. Cuando se laven deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de
envasado o llenado sélo deberd almacenarse el material de envasado necesario para uso inmediato.

7.5.3 El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacion del producto. Las ancas
deberan estar o bien envueltas higiénicamente, individualmente en pelicula de polietileno, o preferiblemente
metidas en pequefias bolsas de polietileno.

7.6 Congelacion. Las ancas de rana deben congelarse en el menor tiempo posible. No deberan
congelarse ancas magulladas, estrujadas o quebradas. Después de la refrigeracion, el material debera
llevarse a una camara frigorifica, cuya temperatura no sera mas alta de -18°C.

7.7 Almacenamiento y transporte del producto terminado

7.7.1 El producto terminado debera almacenarse y transportarse en condiciones tales que excluyan la
contaminacioén y/o la proliferacion de microorganismos y protejan contra la alteracion del producto o los dafios
del recipiente. Durante el almacenamiento, debera ejercerse una inspeccién periddica del producto terminado
a fin de que sélo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan las
especificaciones aplicables a los productos terminados. El producto debera expedirse siguiendo el orden de
enumeracion de las partidas.

7.7.2 Las puertas no deben dejarse abiertas durante periodos prolongados y deben cerrarse
inmediatamente después del uso.

7.7.3 Ninguna camara de enfriamiento o refrigeracion debe cargarse por encima de su capacidad prevista.

7.7.4 Sino se utilizan termémetros de registro, la temperatura debe verificarse a intervalos regulares y las
lecturas del termdmetro deben consignarse en un libro de registro.

7.7.5 Las ancas de rana congeladas deben almacenarse a una temperatura uniformemente baja a fin de
evitar una pérdida considerable de calidad. Las camaras frigorificas deberan estar en condiciones de funcionar
a -18°C. Los termometros y otros dispositivos de registro de la temperatura deberan poder leerse facilmente
con una precision de dos grados. En el Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros
(CAC/RCP 52-2003) se exponen requisitos mas detallados para la construccion y funcionamiento de una
camara frigorifica.

7.8 Procedimientos de control de laboratorio. Ademas de cualesquiera controles por parte del
organismo oficial competente, es conveniente que cada establecimiento, en beneficio propio, tenga acceso a
un control de laboratorio sobre la calidad sanitaria del producto elaborado. Durante dicho control deben
rechazarse todos los productos que no sean aptos para el consumo humano. Los procedimientos de
laboratorio empleados deben preferiblemente ajustarse a métodos normalizados reconocidos a fin de que los
resultados puedan interpretarse facilmente. En caso necesario, deberdn tomarse muestras representativas de
la produccion para determinar la inocuidad y salubridad del producto. Los laboratorios donde se hagan
ensayos para verificar la presencia de microorganismos patdégenos deberan estar bien separados de las zonas
de elaboracién de alimentos.

8. SECCION VIl - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Deberan utilizarse métodos apropiados de muestreo y examen para determinar el cumplimiento de las
siguientes especificaciones:

8.1 En la medida de lo posible de conformidad con unas buenas practicas de fabricacion las ancas de
rana deberan estar exentas de materia objetable y de parasitos.

8.2 Las ancas de rana deben estar exentas de microorganismos en cantidades nocivas para el hombre y
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exentas de parasitos nocivos para el hombre y no deberan contener sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

8.3 Las ancas de ranas deberan estar exentas de contaminantes quimicos en cantidades que puedan
representar un riesgo para la salud.

8.4 Las ancas de rana deberan cumplir los requisitos formulados por la Comision del Codex Alimentarius
sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios y que figuran en las listas aprobadas de normas del
Codex para productos, o deberan satisfacer los requisitos sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios
del pais donde se vendan las ancas de rana.



