‘comision del codex alimentarius

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS ORGANIZACION MUNDIAL
PARA LA AGRICULTURA : DE LA SALUD
Y LA ALIMENTACION

OFICINA CONJUNTA: ) Via delle Terme di Caracalla 00100 ROMA: Tel. 5797 Cables Foodagri

ALINORM 76/13A

COMISION DEL CODEX ALIMENTARiUS
110 perlodo de sesignes, 1976 ) g

INFORME DEL 120 PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL
0 BR 1GIE E S (0]
Washington,D.G., BE.UU.
12-T76 mayo, 1975

INTRODUCCION

1. g1 12° periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos se
celebr6 del 12 al 16 de mayo de 1975, en la Sala Principal de Conferencias del Departa-
mento de Estado, en Washington, D.C. Asistieron representantes y observadores de 28
paises y observadores de 2 organizaciones internacionales (véase en el Apéndice I la
lista de participantes).

2. Dié la bienvenida a los participantes, en nombre del Gobierno de los Estados Unidos,
el Dr. William Randolph, Subcomisionado Adjunto de la Oficina de Cumplimiento de la Admi-
gistraciéz de Alimentos y Medicamentos, y también el Dr. J.C. Olson, Jr., Presidente

el Comité. :

ELECCION DEL RELATOR

3. El Comité nombré Relator del periodo de sesiones al Sr. E. Spencer Garret (EE.UU.).

APROBACION DEL PROGRAMA

4. El Comité aprobd el programa provisional sin emmiendas. Sin embargo, durante los
debates se realizé un pequeno cambio en el orden de los temas.

INFORMACION SOBRE ACTIVIDADES DE LA OMS QUE PRESENTAN INTERES PARA EL COMITE

5 El Comité quedd informado de las actividades actuales y previstas de la OMS en rela-
cién con la higiene de los alimentos desde que se celebr$ el Gltimo periodo de sesiones
del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. Figuran entre ellas la reunibn de
un Comité de Expertos en Salud P@iblica Veterinaria, que entre otros temas traté expresa-
mente el de la higiene de los alimentos. Ademés, con el patrocinio -del Programa de las
Naciones Unidas para el Medio Ambiente se celebraron cuatro Consultas de Expertos, con-
vocadas juntamente con la FAO, cumplimentando las recomendaciones de la Conferencia
sobre el Medio Humano que se celebré en Estocolmo en 1972. Dos de estas consultas sir-
vieron para organizar el Programa Conjunto FAO/OMS de Vigilancia de la Contaminacién de
los Alimentos, tratando la primera de la individuacién de los contaminantes objeto de '
vigilancia y de las recomendaciones sobre planes y metodologia de muestreo, y la segunda
del tratamiento de los datos en el marco del programa. La tercera Consulta de Expertos
debatié dos proyectos de documentos, uno titulado "Directrices generales para 1l0s ser-
vicios nacionales de control de alimentos" y el otro denominado "Higiene alimentaria en
los establecimientos que sirven comidas: papel de la legislacién, con inclusién de un
proyecto de cédigo modelo". La cuarta Consulta de Expertos traté de los alimentos que
en el comercio internacional presentan riesgos microbiolégicos, de los microorganismos
correspondientes y de métodos de muestreo .y andlisis, asi como de las especificaciones
microbi “.6gicas para productos finales.

6. T¥ca los ‘afios 1976 y 1978 se proyectan ulteriores reuniones sobre especificaciones
micrr iolégicas para los alimentos. Ademds, en 1976 se reunird un Comité de Expertos

en ’ ,pectos Microbioldégicos de la Higiene de los Alimentos.

7. . Ademés, se sernald a la atenciédn del Comité dos publicaciones recieptes en la Serie
de Informes Técnicos de la OMS con los titulos: "Enfermedades transmitidas por los
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alimentos, métodos de muestreo y andlisis en los programas de vigilancia" e’ "Higiene
‘de Pescados y Mariscos®.

8. Se hizo referencia a otras actividades de la OMS en higiene de los alimentos: entre .
ellas, al progreso realizado en el "Programa de la OMS de vigilancia de los brotes de
enfermedades de origen biolégico transmitidas por los alimentos" y al del "Programa de
virologia alimentaria de la OMS"; al trabajo sobre una "Guia de higiene de los mariscos"
y a-las actividades de colaboracién con otros érganos internacionales, especialmente con
la Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas para los Alimentos y con
la Organizacién Internacional de Normalizacién. '

9. Respecto al.estado de los trabajos sobre la determinacién de virus especificos que

en los mariscos producen enfermedades transmitidas por los alimentos, todavia faltan ‘}
los métodos précticos para ello, que son objeto de la labor actual de los investigadores “
en el ambito del Programa de Virologia Alimentaria de la OMS.

EXAMEN DE ASUNTOS DE INTERES PARA EL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS QUE ’
A DO TRATADOS POR L OMISION DEL CODEX ALT RI A T

Comisién del Codex Alimentarius (ALINORM 74/44)

10. El Comité tomé nota de que la Comisibn, en su décimo periodo de sesiones (julio de
1974), habfa acordado 1la revisién de los Principios generales sobre higiene de los ali-
mentos (véanse también los parrafos 57-59 de este informe).

Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales (ALINORM 76/26)

117. Al Comité se informé que el Comité sobre Alimentos para Regimenes Especiales estaba
de acuerdo con la redaccién propuesta por este Comité (ALINOR@ 74/13, p&rr. 32) para-el
Proyecto de Norma para Férmulas y Alimentos envasados para nifios de pecho, pero con la
supresién de la frase "y (ii) otros microorganismos capaces de desarrollarse bajo condi-
ciones normales de almacenamiento” (7.2(a)). E1 Comité tomé nota de que los dos Proyectos
de Normas inclulan tanto los productos lfquidos como los secos.

12, Se sefialé que ni los productos secos ni los envasados tenfan por qué favorecer el
desarrollo de microorganismos si se almacenaban debidamente; convenia, pues, recomendar
que estén libres tanto de microorganismos patogénicos como de otros microorganismos
capaces de desarrollarse en el producto en condiciones normales de almacenamiento. E1
Comité recomend$, por lo tanto, que estos proyectos de normas y el proyecto de norma
para alimentos elaborados a base de cereales para ninos de pecho y ninos de corta edad
debfan incluir estas dos disposiciones.

13. El Comité tom6 _nota de que en el Proyecto de Norma para alimentos elaborados a.base
de cereales para ninos de pecho y nifos de corta edad, el Comité de Productos Basicos
habfa modificado la diltima disposicién sobre higiene (7.3), que trata de los requisitos
de higiene de los ingredientes empleados en la preparacién. del producto. El caréicter
vinculante de esta cléusula se habfa eliminado substituyendo (en el texto inglés) 1la
forma verbal "shall" por "should". . '

14. El Comité acordd que la tercera disposicién (parrafo 7.3) en la seccién sobre hi-
giene de las tres normas fuera idéntica y rezara asi: "El producto serd preparado,
envasado y mantenido en condiciones sanitarias y deber& cumplir con el Cédigo de Prac-
ticas de Higiene para los Alimentos para ninos de pecho y ninos de corta edad” (que
preparard el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos).

Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Zumos (Jugos)
de Fruta (ALINORM 78/14) ,

15. El Comité tomb nota de que, en previsién de la anulacién - seglin lo propuesto por
el Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Alimentos Con-
gelados Répidamente - del Cédigo de Pr&cticas de higiene para frutas, hortalizas y sus
Zumos (jugos),COngelados ripidamente, la remisién que a este Cédigo se hace en la sec-
cién de higiene de normas para diversos zumos de fruta habia sido anulada y reemplazada
con una referencia a los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

16. El Comité ratificé o volviéd a ratificar la Seccién sobre higiene en las siguientes
normas que figuran en ALINORM 76/14: ‘

- Zumo de uva, Trdmite 8 (Apéndice II)

-~ Zumo de uva concentrado, Tramite 8 (Apéndice III)

= Zumo concentrado de uva tipo Labrusca, Trémite 8 (Apéndice IV)

~ Zumo de pina, Tr&mite 8 (Apéndice V)

~ Néctar no pulposo de grosella negra, Trémite 5 (Apéndice VI)
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17. Se senaldé que en la Norma para el zumo de tomate figuraba una disposicién sobre

- recuento q§ hongos por el método Howard. En las normas para productos andlogos, por ej.,
zumo de pina y zumo de uva, que incluyen tejido de fruta en el producto acabado, no
existfa una disposicién de ese tenor. -E1 Comité pidi6 a la Secretaria que llevara dicho
asunto a la atencién del Presidente del Comité de Productos para que la considerara antes
qié pr6§imo periodo de sesiones de la Comisién (véase también el pdrr. 23 del presente
informe). S

Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Alimentos
Congelados Rapidamente (ALINORM 76/25)

18, El1 Presidente recordé al Comité la decisién adoptada por la Comisién de retener en

el Trémite 8 el Cédigo de Pricticas de higiene para las frutas, hortalizas y sus zumos

congelados ré&pidamente, hasta tanto el Grupo de Expertos ultimase el C6digo 'de Précticas |
para la elaboracién y manipulacién de los. alimentos congelados répidamente. En un pe- |
riodo de sesiones posterior, la Comisién habia pedido al Grupo de Expertos que expresara ‘
sus puntos de vista sobre la posicién del Cébdigo de Précticas de Higiene.

|

19. E1 Cédigo de elaboracién y manipulacién habla llegado ya al Tramite 8 vy el Grupo de ‘

Expertos habfa recomendado que se suprimiera el C6digo de Précticas de Higiene, habida

cuenta de que este Cédigo diferfa sblo muy ligeramente del Cédigo de Précticas Interna- {
|
|

cional Recomendado - Principios Generales.de Higiene de los Alimentos, que ademés iba
a ser estudiado por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

20. El Comité se mostré de acuerdo con el criterio del Comité de Productos, segtn figura
en el Informe de su noveno periodo de sesiones (ALINORM 76/25, pérrafo 103), de recomen-
dar a la Comisién el cese de todo trabajo ulterior sobre el Cédigo de précticas de hi-
giene para las frutas, hortalizas y sus zumos congelados ripidamente.

21. El Comité se manifesté asimismo de acuerdo con la propuesta del Comité de Productos
de exigir que los productos comprendidos por las normas se preparen de acuerdo con 1los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Se respaldaron las disposiciones de
" higiene de las normas siguientes contenidas en ALINORM 76/25:

- Espinacas congeladas ripidamente, Trémite 7 (Apéndice II)

- Melocotones congelados ré&pidamente, Tramite 8 (Apéndice III)

- Ar&ndanos americanos congelados r&pidamente, Trémite 8 (Apéndice Iv)

- Aré&ndanos congelados r&pidamente, Tramite 5 (Apéndice V)

22. En 1973, en respuesta a una pregunta formulada por el Grupo de Expertos acerca del
procedimiento que habria de seguirse con normas en que no existieran disposiciones espe-
cificas sobre tolerancias en casos de infestacién, el Comité habia sugerido que la cues-
tién podfa resolverse incluyendo una disposicién en la Seccién de higiene sobre "Protec-
cién del producto contra contaminantes" o un tipo de redaccién de tenor m&s amplio como
‘wel producto deberd estar exento de materias objetables” (ALINORM 74/13, parrafos 21-23).

23. El Comité advirtié que el Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la
Normalizacién de Alimentos Congelados Rapidamente no habia debatido esta cuestién poste-
riormente. Se convino en solicitar del Grupo de Expertos que se pronunciara al respecto
en su préximo periodo de sesiones. Se acordé asimismo recomendar al Grupo que sopesara
la conveniencia de incorporar una disposicién sobre recuento de hongos a 1a seccibn de
higiene de las normas para frutas, cuando sea procedente. Se senalbé que ya existian

- una metodologia y pautas para efectuar los recuentos de hongos (véase también parr. 17
del presente informe). : :

24. Como cuestién de principio, el Comité expres6 su deseo de hacer constar que las
secciones pertinentes de los cédigos elaborados por los Comités de Productos que conte- !
nfan algfin elemento de higiene deberian remitirse al Comité del Codex sobre Higiene de
los Alimentos para su consideracién y aprobacién.

Comité del Codex sobre Higiene de la Carne (ALINORM 36/15)

25, Se informé al Comité que el Comité sobre Higiene de la Carne habia concluido su
labor sobre dos cédigos:

- el Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca : _

- el Cédigo de Pricticas sobre Inspeccién Ante y Post-Mortem .de Animales de Matanza

26. Se senald que durante la preparacién del Cédigo para la carne fresca se habfa soli-~
citado de la OMS que expusiera sus puntos de vista sobre la frecuencia y carécter de los
reconocimientos médicos del personal. Se habfan aceptado las observaciones de la OMS
sobre este punto con algunas modificaciones introducidas por el Comité sobre Higiene de
la Carne, y se acordé considerar si convendria incorporar también este texto en la re-
visién de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (véanse también los

pArrafos 60-62 del presente informe).

-
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Comité Mixto FAO{OMS'de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de Principios
rererentes a la leche vy los Productos cteos

27. Se informé al Comité que, en su 17° periodo de sesiones (abril de 1975), el Comité
sobre la Leche habfa examinado las observaciones de los gobiernos por &1 solicitadas en
su 16° perfodo de sesiones acerca de la conveniencia de incorporar los requisitos de
higiene en las normas para la leche y los productos l&cteos. Los comentarios recibidos
mostraban una actitud positiva a favor de enmendar en tal sentido las distintas normas
yva existentes.

28. Se tomd nota de que el Comité de la Leche habfa aceptado el ofrecimiento de la dele-
gacién australiana de preparar para el préximo periodo de sesiones del Comité de Produc—
tos (verano de 1976) un cédigo de pr&cticas para la leche en polvo, que serviria de base
para la labor futura de elaboracién de cédigos de practicas. En el C6digo se tendria
plenamente en cuenta la labor realizada por varias entidades especializadas y consistiria
en recomendaciones a los gobiernos y a la industria sobre cuya base podria conseguirse
una proteccién adecuada para el consumidor; el Cédigo comprenderia especificaciones
sobre producto final para fines de control de la calidad en la industria.

29. El Comité tomdé nota también de que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamenta-
les habia acordado que la labor en materia de especificaciones microbiolégicas para el
producto final prosiguiera sobre la base de la necesidad y de los peligros comprobados
para la salud, y que deberfa ser compatible con la disponibilidad de recomendaciones de
los expertos sobre normas y metodologia microbiolégicas. Se sehalaria este procedimiento
a la atencién de la Comisién del Codex Alimentarius.

30. Se tomd nota asimismo de que el Grupo de Trabajo FIL/ISO/AQAO sobre métodos de mues-
treo y andlisis de la leche y productos lacteos habia indicado que las tres organizaciones
que lo integraban estaban preparando planes para estudiar métodos microbiolégicos.

317. Por lo que respecta al proyecto de cbdigo de précticas propuesto para la leche en
polvo, se observé que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo
de Principios referentes a la Leche y los Productos Licteos se hacia cargo de que en la
elaboracién del producto final seria necesario tener presentes los progresos hechos en
los érganos de expertos que se hallaban estudiando actualmente especificaciones microbio-
16gicas para productos alimenticios y una metodologia microbiolégica.

32. En vista de 1lo que antecede y habida cuenta de su feliz colaboracién con el Comité

sobre Pescado y Productos Pesqueros en lo tocante a todas las disposiciones directas re-

lacionadas con la higiene que figuran incluidas en los Cédigos de Practicas para el Pes-
cado, el Comité decidid recabar el asesoramiento del Comité Ejecutivo sobre su funcién
futura. En particular, queria saber si: _

i) todas las disposiciones de higiene contenidas en los Cédigos de Practicas que estén
elaborando los Comités de Productos deberian remitfrseles para su aprobacién;

ii) dada su creciente actividad en materia de especificaciones microbiolégicas, el Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos deberfa ser el 6érgano que asesorara sobre
las especificaciones microbiolégicas para los alimentos y sus métodos de preparacibn
y las aprobara definitivamente.

33. El Comité sostuvo el criterio de que a é1 debieran remitirse, para aprobar sus dis-
posiciones, todos los cbédigos que contengan disposiciones de higiene, salvo aquéllos para
los que se hubiera asignado toda la responsabilidad a comités especificos de higiene.
También se sostuvo que el Comité deberfa servir de enlace directo entre los Comités de
Productos y las reuniones de expertos sobre especificaciones microbiolégicas.

COMITE DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS

34. Se informé al Comité de las deliberaciones del Comité de Productos sobre los requi-
sitos de higiene de las distintas normas para productos cArnicos elaborados. Tomé nota
de que la ICMSF, a solicitud del Comité del Codex sobre Productos CArnicos Elaborados,
habia preparado un documento acerca de "Procedimientos de muestreo e inspeccibén para el
examen microbiolégico de los productos cérnicos elaborados", que se remitiria a los go-
biernos para que formularan sus observaciones en el Trémite 3. ’

35. El Comité aprobdé las disposiciones de higiene relativas a las siguientes normas
contenidas en ALINORM 76/16: '
- Carne tipo "corned beef" envasada, Tr&mite 8, Apéndice II
Jamones curados cocidos, Trémite 6, Apéndice III
Espaldilla de cerdo curada cocida, Tr&mite 6, Apéndice IV
Carne "luncheon", Trémite 8, Apéndice V
Carne picada, Trémite 6, Apéndice VI

P
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EXAMEN EN EL TRAMITE 5 DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO FRESCO

72/3)
36. Antes de pasar al examen del proyectd de cbddigo propuesto, el representante de la
FAO presentd una breve exposiciédn retrospectiva de la historia de la elaboracién de los
cbdigos que versan sobre higiene y tecnologia, asf como un informe de la situacidén actual.

Seccibdn I1 - Definiciones

2.6 "Agua de mar limpia": Algunas delegaciones sostuvieron el parecer de que no era
factible exigir que el agua de mar reuniera las mismas condiciones microbiolégicas que
el agua potable. El Comité acordb, no obstante, dejar la definicién como estaba, pero
en el entendido de que su texto excluia el empleo de agua de mar contaminada.

2.10 %"Agua de mar refrigerada": Se suprimié de la definicién la frase "calidad hi-
giénica" para que no chocara con la definicién de "agua de mar limpia".

Seccibén III - Requisitos de las materias primas

3.1 Consideraciones generales

3.1.1 En la disposicibn, por razones de precisibébn técnica, se sustituyd por la palabra
"multiplicacibn" referida a microorganismos la palabra "desarrollo". Este cambio se
aplicbé a todo lo largo del documento. . .

Seccién IV - Manipulaciédn del pescado fresco a bordo

4.2 Construcciédn e higiene de 1o0s pesqueros

4.2.21 Se observé que en ésta y en otras subsecciones del Cédigo se sehalaban diférentes
temperaturas minimas de -19C (300F) y 00C (320F) para mantener el pescado. E1l Comité
pidié a la Secretaria que armonizara estos requisitos de temperatura.

4.3 Condiciones higiénicas de las operaciones

4.3.3 Se observé que en las pequenas embarcaciones y especialmente en los barcos menores
pudiera no siempre_ser factible disponer de una instalacién para la inyeccién de cloro.
El Comité acordé anadir a la disposicién las palabras "cuando sea factible". E1 Comité
decidié asimismo que la frase que reza: "El pescado puede estar varios minutos en agua
con hasta 10 ppm de cloro sin sufrir efectos perjudiciales" era ambigua y susceptible de
ser mal interpretada, por 1o que suprimié la frase. E1 Comité elimind también la frase
que trata de la viabilidad de instalaciones de inyeccién de cloro en pesqueros de dis-
tintos tamanos por considerarla de escaso valor informativo.

4.34 Se modificé la seccién explicativa para asegurar que las tomas de agua de mar limpia

a bordo de los pesqueros estén situadas muy por delante de todas las descargas de desechos,
incluidas las descargas de aguas de los Yetretes y de refrigeracién del motor.

4.5 Condiciones higiénicas de las operaciones

4.5.2 Se modificéd la disposiciébn para exigir tanto la desinfeccidn como el enjuagadod de .
las tinas, tanques, barriles y demds equipos a continuacién de la limpieza después de cada
ciclo de operaciones.

4.5.12 Hubo un largo debate sobre la conveniencia de permitir a bordo de los pesqueros
animales como perros o gatos. Se senald que estos animales acompanan con frecuencia a
la tripulacién como mascotas a bordo de los pesqueros y sirven también como defensa
contra los roedores. El Comité convino en que el requisito en materia de higiene de los
alimentos se satisfacia al quedar excluidos esos animales de los lugares del barco donde
el pescado se recibe, manipula, elabora y almacena. Las delegaciones del Brasil y de
Nueva Zelandia reservaron su opinién al respecto y senalaron lo impracticable de contro-
lar el movimiento de animales a bordo de los barcos y que, a su juicio, se los deberia
excluir. - .

4,6 Manipulacibédn de la captura a bordo

4.6.2 El Comité enmendd la disposicién para subrayar que todo pescado no apto para el
consumo humano deberd sacarse y ponerse aparte de la captura.

4.6.12 Se convino en que los intestinos del pescado pudieran contam;ha; la captura si
los recipientes no son estancos. Se incluyé en la disposicién el adjetivo "estancos".

4,7 Descarga de la captura

4.7.1 La delegacién del Brasil manifesté que en muchos pafises latinoamericanos, al
igual que en otras regiones del mundo, habia muchas instalaciones de descgrga descen~
tralizadas y diseminadas por zonas costeras remotas. Esas pequenas estaciones no debe-
rian considerarse factorias por no realizarse en ellas elaboraciédn alguna. FPor lo tanto,
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el Cédigo propuesto parecia insuficiente ya que no se estipulaban disposiciones higié-
nicas especificas para-las pequenas estaciones de descarga.

5.1.3 Condiciones higiénicas

5.1.3.4 La temperatura del agua en esta disposicién se modificé en 82°C (180°F) para
uniformarla con las temperaturas recomendadas en este y otros cbébdigos.

5.1.3.5 La disposicién se enmend$ para exigir que el residuo de cloro libre no exce-
diera la concentracién minima eficaz para el uso previsto. La delegacién de Polonia
reservé su posicién sobre este punto y se expresé a favor de fijar una concentracién
especifica mlxima de cloro libre permisible en el agua utilizada en los establecimientos
de elaboracién. ' :

5.1.3.9 . Se anadié una nueva explicacién relativa a las recomendaciones especificas sobre
dotacién de medios para limpieza de pequenos utensilios, tales como los cuchillos, en las
salas de elaboracién.

5.1.3.11 El Comité convino en que cualquier texto del Cédigo que se refiera a "aprobado
por el organismo oficial competente" se modificara en "que refina los requisitos estable-
cidos por el organismo oficial competente". Se pidié a la Secretaria que revisara minu-
ciosamente el Cédigo y que enmendara el texto en los casos procedentes.

5.3 Condiciones higiénicas de las operaciones

5.3.2 E1 Comité convino en establecer la necesidad del enjuage después de la desinfec-
cibén e incluyé también la aclaracién de que para la limpieza no bastaba con emplear agua
fria o caliente solamente. : .

5Q3;3; Se modificé la disposicibn para explicar més adecuadamente la frecuencia de la N
limpieza necesaria durante los periodos de descanso o comidas y antes de reanudar la
produccién después de otras interrupciones del trabajo. ‘

5.3.5 En vista de las enmiendas introducidas en la subseccién 5¢3.3, €l Comité modificé
la subseccién para hacerla mis explicita en lo tocante a la frecuencia con que deberia
limpiarse el equipo durante la produccién. S

5.3.12 E1 Comité volvid a tratar con cierto detenimiento la cuestiédn relativa a los
perros, gatos y otros animales en el recinto de las factorias. Varias delegaciones
senalaron que, aun cuando se excluyeran dichos animales de los lugares de elaboracién
de alimentos, existia un posible peligro de contaminacién indirecta. "E1l Comité acordé
dejar el texto actual tal como estaba y volver sobre el tema, que consideraba de indole
general, durante el debate de la revisibén del Cébdigo Internacional de Précticas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, en un periodo de sesiones posterior.

5.3.14 Se senald que el texto actual hacfa recaer en la direcciébn del establecimiento
la responsabilidad de asegurarse de que no se permita trabajar en contacto con el pes-
cado a personas que sufran de enfermedades transmisibles por los alimentos, y que cabfa
- enmendar el parrafo explicativo agregando un texto andlogo al empleado en el Cédigo
sobre Higiene de la Carne, que prevé el reconocimiento médico. E1 Comité acordé aplazar
el examen de la enmienda sugerida hasta que se hubieran tratado los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos. (Véanse parrafos 57-59 de este informe). .

Seccibén V - Especificaciones del producto terminado

37. El Comité examindé con todo detalle las especificaciones sobre el producto terminado.
Se advirtid que la presencia de parédsitos podia sbélo controlarse en grado limitado por
la préctica de la pesca. En consecuencia, se acordd referir las especificaciones del
producto terminado finicamente a los productos pesqueros. Sin embargo, con el fin de
proporcionar el mejor producto posible, se convino en que:las diversas especificaciones
del producto terminado deberian en lo posible aplicarse también al pescado fresco (6.E
nuevo). Se observé asimismo que algunos pardsitos del pescado podian ser nocivos para
el hombre y, por consiguiente, se hicieron enmiendas en las especificaciones (6.1.A y
601-B)o . : .

Referencias a c6digos, normas y publicaciones afines (Apéndice II)

38. Varias delegaciones propusieron, y el Comité aprobd, ampliar la lista de referencias
a otros documentos mediante la inclusién también de los C6digos de Practicas siguientes:
Pescado ahumado, Camarones, Langosta y especies afines, Bloques de pescadq picado y
Moluscos. Se acord6 también agregar, dentro del epigrafe "otras publicaciones de in-
terés", una referencia al informe del Comité de Expertos de la OMS sobre Higiene del
Pescado y Mariscos, cuya convocatoria se hizo en cooperaciédn con la FAO.




Situacién del Cédigo

39. El Comité acordd recomendar que se adelantara la tramitacién del Cédigo, de confor-
midad con la propuesta del Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros, omitiendo los
trémites 6, 7 y 8. El Comité convino, ademés, que las enmiendas hechas por &€l en el
Cédigo eran de tal naturaleza que no era necesario que se remitieran de nuevo al Comité
sobre Pescado y Productos Pesqueros. En el Apéndice II de este Informe figuran las re-
visiones introducidas en el Cbédigo. s

EXAMEN EN EL TRAMITE 5 DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PROPUESTO PARA EL PESCADO
R P 75/4) i
40. El Comité decidié que todas ias enmiendas hechas a las disposiciones sobre higiene

del proyecto de C6digo de Practicas propuesto para el pescado fresco y que fueran apli-
cables al presente Cédigo, se incorporaran al mismo.

Seccibén II - Definiciones

2.3 "Pescado o mariscos en conserva": EI Comité convino en definir mejor las condicio-
nes de mantenimiento a que podfa exponerse el pescado o marisco en conserva -incluyendo
el adverbio "normalmente" en el texto. Asi pues, en virtud de la dlsp051c16n se ex191r1a
que el tratamiento térmico fuera suficiente para destruir o inactivar todos los micro-
organismos que pueden desarrollarse, a cualquler temperatura, a la que pueda mantenerse
normalmente el producto. ‘

2.7 "Tiempo de calentamiento": Se acordd que el tiempo de calentamiento no podia in-
cluirse en las especificaciones-de los tratamientos térmicos y quedaria definido sufi- .
cientemente manteniendo la primera fase y suprimiendo la segunda.

2.9 "Desinfeccién": Hubo un ligero debate sobre si la intencién de la desinfeccibén
era la de reducir el nimero de microorganismos o la de eliminarlos. E1 Comité opté,
para mayor uniformidad, por el texto utilizado en el Cédigo de Pré&cticas de higiene

para la carne fresca, donde se emplea el término "eliminar".

2.14 "“"Tratamiento térmico": E1 Comité convino en enmendar esta definicién de acuerdo
con el cambio introducido en la definicién de "pescado O mariscos en conserva'. :
2,15 "Tiempo de tratamiento térmico": Se suprimié la nota explicativa de la definicién

que figuraba en la segunda frase.

2.26 "Lata abombada": Puesto que la "lata abombada" podria ocurrir 1ndepend1entemente
del tratamiento térmico, se suprimié la referencia al mismo.

Seccibén III - Requisitos de las materias primas

3.1 El1 Comité discutid si en algunas circunstancias podia estar justificada la forma
verbal de obligacién en los Cédigos de Pricticas. Algunas delegaciones mantuvieron la.
opinién de que determinadas disposiciones eran de tanta importancia que, para subrayario,
convenia emplear la forma de obligacién m&s bien que la forma potencial. Otras delega-
ciones senalaron que en los cédigos convendria emplear sélo el modo condicional 'ya que
se pretendia que tuvieran caricter asesor. Por otra parte, cuando algunas disposiciones
de un c6digo pasasen a una norma, podria dérseles caricter obligatorio. El Comité, ad-
virtié que serfia difficil establecer criterios para el empleo de la forma de obllgac16n,
por 1o que decidié no hacer cambios.

3.4 Las normas para la manipulacién, etc.. Se sehalé lo poco claro que era la frase
"BEs admisible la descongelacion rapida para la conserva como parte del procedimiento de

precoccién." Se convino en el texto siguiente: "La fase de precoccién puede, como ope- -
racién admlslble, descongelar simulténeamente el producto".

Seccibdn IV - Requisitos de las instalaciones y operaciones de elaborac16n
4.1 Proyecto y construccién de las instalaciones ;

4.1.1.4 Se enmenddé la disposicién con miras a garantlzar que el equipo se instale de
forma que se reduzca al minimo la aglomeracidn.

4.1.2.3 Se enmendd la explicacién para mayor clarldad por lo que respecta a los colec—
tores estancos profundos para los sistemas de desagile y para permitir una ventilacién
ambiente en los desagiies abiertos. .

4.1.3.3 El Comité estimé que la referencia al agua del mar en la explicacién era amblgua
y enmend$” esta subsecciédn de suerte que se emplee agua de mar limpia.

4.1.3.4 Al igual que en el Cédigo de Pricticas para el Pescado Fresco, la delegac16n
de Polonia reservd su actitud sobre la cuestién de la cloracién del agua a favor de esta-
blecer dosis m&ximas de residuos de cloro libre para los suministros de agua a la féabrica.
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4.1.3.8 La delegacibén del Brasil declard que, a su juicio, debiera haber como minimo
dos retretes en una fébrica, independientemente del nfimero de empleados.

4.2 Equipo y utensilios

4.2.1 Se enmend$ la seccibén explicativa para establecer que las miquinas Y. equipo se
disenen de manera que faciliten la limpieza y desinfeccibn. E1 Comité convino también
en enmendar la subseccién, ademds, especificando que sbélo cuando no se disponga de otro
material conveniente podrd utilizarse madera para las superficies de troceado.

4.3 Requisitos higiénicos de las operaciones

4.3.7 El1 Comité decidib6 aplazar el debate sobre este punto hasta que la cuestién pueda
analizarse dentro del contexto de una revisién de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos. ‘ .

4.3.8 Se enmendé ligeramente esta subseccién para prever el empleo conjunto de deter-—
gerites y desinfectantes. :

4.4 Requisitos de la produccibdn y pricticas operativas
4.4.3 Precoccién y ahumado

4.4.,3.4 E1 Comité convino en enmendar la subseccién para explicar que, frecuentemente
durante el periodo de enfriamiento, el pescado precocido o ahumado en caliente se en-
cuentra dentro de una gama de temperatura que puede permitir la multiplicacién de micro-
organismos perniciosos para la salud pdblica.

4.4.5.4 Se enmendé ligeramente esta disposicién para exigir que tanto las "tapas" como
los "envases" deben inspeccionarse inmediatamente antes de pasar a las m&quinas de lle-
nado o mesas de envasado.

4.4.5.7 Se enmend6é ligeramente esta subseccién para mayor claridad en lo tocante a la
manipulacién répida del pescado crudo por el personal envasador.

4.4.5.9 El Comité enmendé la explicacién para exigir que, si se emplean ingredientes
secos, se vuelvan a hidratar antes de iniciarse el tratamiento térmico.

'4.4.5,10 Se introdujo un pequeno cambio en la explicacién para sehalar que, cuando se

envasan ciertas especies, los envases resultan dificiles de llenar.

4.4.5.13 La delegacién de los Estados Unidos reservé su posicibn sobre los dos parrafos
primeros de la seccién explicativa. Los Estados Unidos apoyaban la disposicién bésica
pero estimaban que los dos primeros pArrafos, en su tenor actual, contrastaban completa-
mente con los requisitos de la disposicién. La delegacibn estadounidense senald, ademis,
que actualmente la Gnica proteccién que tenia el consumidor era la indicacién de que el
envase tenfa un vacio. La delegacién senalé que la industria conservera de los EE.UU.
habfa exigido siempre, incluso en los envases flexibles, que el consumidor no pueda

ver que existe hinchamiento o produccién de gas en un envase de alimentos. Por consi-
guiente, para seguridad del consumidor, que no podria distinguir entre un envase llenado
en frio y una "lata movida", los Estados Unidos se oponen decididamente al primer pérrafo.
La delegacién senald, ademés, que los expertos sabian muy bien que en los envases mayores
podian producirse vacfos adecuados sin ningfin dano, lo que se oponia a lo afirmado. en el
segundo pérrafo, por lo que tenfia también sus reparos contra el segundo parrafo.

4.4.5.14 Se enmend$ la tercera frase del tercer pédrrafo explicativo para indicar que .
la inspeccién de las costuras del envase deberfia efectuarse a intervalos frecuentes, pre-
ferentemente de no més de 30 minutos, y que deberian registrarse todos los resultados.

4.4.6 Tratamiento térmico y enfriamiento

4.4.6,2 Se enmendd la explicacién para indicar que, en los casos necesarios, deberia
aplicarse un tratamiento térmico por separado para autoclaves parcialmente llenas.,

4.4.6.3 Se enmenddé el parrafo explicativo para procurar que todas las operaciones de
tratamiento térmico se basen en pruebas de penetracién del calor llevadas a cabo por
expertos competentes en técnicas conserveras y, ademds, que el tratamiento térmico
ofrezca proteccién suficiente contra la supervivencia de esporas del Clostridium botu-

1inum. -

4.4.6.6 Se enmendd el primer pArrafo explicativo para definir con mis precisién el
lugar de instalacién de los termbémetros en las autoclaves. :

4.4.6.10 Se enmend$ la disposicién para establecer que un experto competente apruebe
los valores de los tratamientos térmicos de los productos concretos que se introduzcan
en el autoclave. Se enmenddé asimismo la explicacién para indicar que para toda varia-
cibén en el producto, es decir, "temperatura de llenado", ."composicibn de llenado",
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"tamano del envase", etc., debe consultarse a tecndlogos capacitados para determinar
si es necesario cambiar el tratamiento térmico.

4.4.6.14 Se modificd la explicacién para serialar la necesidad de que el tiempo de con-
tacto del cloro con el agua sea. suficiente para reducir el nftimero de microorganismos,
especialmente en el caso de que se utilice agua recirculada para el enfriamiento de los
envases. v

4.6 Control de laboratorio: La delegacién de Nueva Zelandia propuso incluir una refe-
rencia a la incubacidn de una muestra de cada lote de autoclave para comprobar que el
tratamiento ha sido apropiado. Varias delegaciones senalaron que, desde un punto de
vista estadistico, el procedimiento propuesto no ofrecia garantia alguna respecto de

la calidad del producto. E1l Comité decidié no incluir una disposicién para la incuba-
cién de los envases de muestra.

Seccibdn V - Especificaciones del producto terminado

42. La delegacién de Polonia manifests, de acuerdo con sus observaciones por escrito,
que para subrayar el riesgo concreto de productores de esporas anaerbbicas deberia
hacerse referencia expresa a estos microorganismos en el parrafo 5.1.B(a). Se senals,
sin embargo, que en el pArrafo 5.1.C se contenian suficientes precauciones contra el
desarrollo de Clostridium botulinum, por lo que el Comité acordd dejar el texto tal como
estaba.

Apéndice I
S. . Llenado - El Comité convino en que, en vez de exigir que los envases se llenen por
completo, lo que podria dar lugar a un llenado excesivo con las consiguientes dificulta-—
des de cierre, seria mejor exigir que se llenen lo suficientemente, perc sin exceso.

Apéndice II
Se senald que el diagrama del aplastamiento de los pliegues de las chapas en la segunda
_ operacibn era incorrecto y que debia aparecer que la mezcla llenaba todo el espacio entre
el gancho de la lata y el gancho de la tapa. El Comité convino en que se debla cambiar -
el diagrama.

Apéndice III -

De acuerdo con la decisién tomada respecto de las referencias adicionales en el Cédigo
de Pré&cticas para el Pescado Fresco, el Comité convino en que el mismo documento se in-
cluyera en este Cédigo.

Situacién del Cédigo

43, E1 Comité compartié la recomendacién del Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros
de que se adelantara la tramitacién del Cédigo omitiendo los Trémites 6, 7 y 8. Al no
haberse hecho en el documento enmiendas de fondo, el Comité no estimb necesario que el
Comité de Productos examinase las enmiendas hechas por este Comité. E1 Comité expreséd
su satisfaccién por la fecunda colaboracién habida con el Departamento de Pesca de la
FAO y el Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros para la elaboracién feliz de los dos
Cédigos de Practicas. Las revisiones del Cédigo figuran en el Apéndice III del presente
Informe. '

ini i i i bia 1 examinar
44. En opinién de varias delegaciones, el Comité habia dgmostrado que, a
las dispogiciones de los cédigos sobre’higiene, habia podido complementar la labor del
Comité de Productos y ayudar a preparar cbdigos de Précticas, que rendirian un gra
servicio, especialmente en paises que tratan de fomentar sus pesquerias. : ‘

Consideraciones sobre las disposiciones de higiene contenidas en los Cédigos de Practicas
para el pescado fresco y el pescado en conserva

. Cuando se examinaron los cédigos para el pescado fresco y el pescado en conserva,
22 sugirié que a estos cbdigos deberfan incorporarse, debidamente adaptadas, 1aéég§co—
mendaciones de higiene y sanidad para el personal de gébrlca ue figuran en el 1g3en_
de PrActicas de Higiene para la Carne Fresca. El Comité pensé si podria ser, o ng, en-
tajoso hacerlo asi en uno o en ambos cédigos, en lugar de las disposiciones abgua es to
madas de los Principios Generales de Higiene de 1los Alimentos. Varias delegac oggg‘se
pronunciaron a: favor de la incorporacién sugerida de estas disposiciones en los c 1gos
sobre Pescado, mientras que otras estimaron que, aunque el Cédigo para la Carnz rgg_a
proporcionaba una base ftil para el debate, tal debate podria reallzarsz ;on.m 3 pe1
piedad y ventaja dentro del contexto de la revisién que_actualmente_egt ac1ento sl
Comité& de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, rgv;516n que es 3r a
1lamada a tener repercusiones en muchos cédigos de pré&cticas de higiene para pro uctos.

i i : tién del examen médico
46. Por lo tanto, el Comité convino finalmente en que la cues _ . .
deberia tratarse ﬁlteriormente en 1976, periodo en que se proseguiria revisando los Prin
cipios Generales de Higiene de 1os Alimentos y que, a raiz de.esos debates, tal vez se
hiciera necesario enmendar los cédigos sobre pescado en una fecha posterior.
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47. El Comité-también convino en someter el asunto a la atencién del Comité Ejecutivo,

pidiendo su respaldo.a la recomendacién de que entretanto, aunque la cuestién era impor-

tante bajo el aspecto higiénico, este solo punto no deberfa retrasar el adelanto reco-

mendado en la tramitacién de los Cédigos para el pescado, sobre todo al insistir la .
delegacién del Brasil en la importancia de una pronta publicacién de los mismos para su
utilizacién por pafses que estén fomentando sus pesquerias.

‘METQDOLOGIA NORMALIZADA PARA LA DETECCION DE SALMONELAS EN LOS HUEVOS

Examen de la recomendacién de la Consulta FAO/OMS sobre Normalizacidn Microbiolégica
de los Alimentos

48. El Comité habia acordado, en su 11° periodo de sesiones, pasar al Tramite 8 el »
proyecto de Cédigo de Pricticas de higiene para los Productos a base de Huevos y sus-—

pender la actuaciédn del Grupo Especial creado en su 100 periodo de sesiones para elabo-

rar una metodologia normalizada de deteccidn de salmonelas en los huevos, ya que esta

misma materia iba a ser examinada por una Consulta Conjunta FAO/OMS sobre Especifica- .
ciones Microbiolégicas para los Alimentos, que presentaria sus conclusiones al 120 pe-~

riodo de sesiones del Comitée

49. El representante de la OMS hizo una breve exposicién sobre los hechos que dieron
Pie a la celebracién en Ginebra, en abril de 1975, de la Consulta Conjunta FAO/OMS sobre
Especificaciones Microbiolbégicas en los Alimentos. Se informé al Comité de que la Con-
sulta estuvo patrocinada por el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente
(PNUMA) y que tuvo a disposicién una documentacién completa sobre antecedentes preparada
Por un consultor; 1la Consulta habia examinado como tema de absoluta prioridad la cues-
tién de las especificaciones microbiolégicas para el producto terminado en el caso de
productos a base de huevos.

50. Como resultado de la reunibén, la Consulta recomendd las especificaciones para
huevos enteros secos y congelados que ya se hallaban sometidas a examen del Comité
(Anexo V, CX/FH 75/9). Las especificaciones comprendian la toma de muestras para ané-
lisis microbiolégico, métodos microbiolégicos y limites microbiolégicos para la salmo-
nela, recuento total de placas aerébicas y de coliformes y el propdsito era incorporar-
las a la Seccibén V sobre Especificaciones para el producto terminado del proyecto de
Cédigo de Pré&cticas para productos a base de huevos.

51. El1 Comité tomé nota de que se proyectaban otras dos consultas conjuntas FAQ/OMS
en las que se examinarian las especificaciones microbiolégicas para otros productos ali- ‘
menticios prioritarios. La primera Consulta habfa recomendado que se asignase alta prio-

ridad a los productos siguientes: leche en polvo no grasa y alimentos del mar precoci-’

dos y congelados.

52. Se observé, ademds, que en su reciente reuniédn celebrada en Paris, el TC 34 -
Subcomité 9 de la Organizacién Internacional de Unificacién de Normas (Is0) habla reco-
mendado un método especifico para el recuento de placas aerébicas, que era el mismo que
el recomendado por la Consulta de Expertos. '

Situacibén del documento

53. El Comité acordé que se pidiera a los gobiernos en una circular que formulasen
observaciones en el Trgmite 3 sobre todos los aspectos del proyecto de Propuesta de
Especificaciones Microbiolégicas para los productos a base de huevos (Anexo V). En la
circular habria de recalcarse que los métodos se incorporarian al Cédigo como métodos

de referencia en cuanto distintos de los métodos rutinarios. Quedaba entendido que,
caso de que dichos métodos se adoptaran a tftulo de norma o normas, servirian de métodos
de arbitraje para su aplicacién en caso de controversia.

EXAMEN EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO PROPUESTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LOS_ALIMENTOS ENVASADOS CON POCO AGIDO (CX/FH 7577 v Corrigendum)

54. El Comité examiné sucintamente el proyecto ‘propuesto de cédigo arriba citado. E1
documento habia sido preparado por un grupo especial de trabajo compuesto por las dele-
gaciones de Canad4 (Coordinadorg, Paises Bajos, Reino Unido y EE.UU. .

55. El Comité habia pedido, en su 11° periodo de sesiones, a la delegacién del Canadi -
que incluyese un estudio de 10s requisitos de elaboracién y de control higiénico, ast
como de los requisitos microbiolégicos y de otra Indole que fuesen pertinentes para la
proteccién de la salud ptblica (ALINORM 76/13, parrafo 93).

Situacibén del documento

56. E1 Comité acordd que se presentase el documento a los gobiernos para recabar sus
observaciones en el Tramite 3. La delegacién del Canadi se comprometié a efectuar los ’
!
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-cambios de redaccibébn que pareciesen convenientes a fin de mantener la uniformidad con

el proyecto de Cédigo de Practicas propuesto para el pescado en conserva, que ya el
Comité habfa examinado anteriormente durante este perfodo de sesiones. Acompana a este
Informe como Apéndice IV el proyecto de Cédigo propuesto, con los cambios de redaccién
introducidos. :

EXAMEN EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PROPUESTO PARA
1.0S ALIMENTOS PARA NINOS DE PECHO. ¥ NINOS DE CORTA EDAD (CX/FH 7578)

57. * E1 Comité examind brevemente el arriba citado proyecto de Cédigo propuesto. De la
elaboracibén del Cédigo se habia encargado la RepGblica Federal de Alemania de acuerdo
con los deseos expresados por el Comité en su 100 perfodo de sesiones (ALINORM 74/13,
parrafos 34 y 35).

58. La delegacién de la Reptiblica Federal de Alemania, al presentar el documento, mani-
festd que el Cédigo se habfa modelado de conformidad con lo.que se presumia seria la
forma revisada de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, agregandc algu-
nas disposiciones peculiares correspondientes a los alimentos para ninos de pecho y
ninos de corta edad.

Situacién del documento , -

59. El1 Comité acordd que el documento se sometiera a los gobiernos para sus observacio-
nes en el Trémite 3. Se recabaron asimismo observaciones acerca de las especificaciones
microbiolégicas contenidas en el Anexo al Cédigo (provenientes de ALINORM 74/26, Apén-
dice III). Con arreglo a estos comentarios y cualesquiera otros y también sobre la base
de los Principios Generales revisados de Higiene de los Alimentos, la delegacién de la
Repfiblica Federal de Alemania prepararia un texto revisado para su examen por el Comité
en su préximo periodo de sesiones. El proyecto de Cédigo propuesto, en su texto revi-
sado, se adjunta como Apéndice IV de este Informe.

REVISION DE LOS "PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS"

60. E1 Comité tomé nota de que la Comisién, en su 10° perfodo de sesiones (1974), habia
accedido a una solicitud suya de revisar los Principios Generales de Higiene de los Ali-
mentos. : '

61. Se acordd solicitar de la delegaciébn de los Palses Bajos que, en colaboracién con
las delegaciones del Reino Unido y de los EE.UU., revisara el presente documento sobre
la base de las observaciones de 1os gobiernos que se recabasen y, ademds, tuviera en
cuenta los Cédigos de Practicas de higiene para la carne fresca y para los productos
cirnicos elaborados. Se estimé asimismo conveniente que, durante la revisibn, se tu-
vieran en cuenta en lo posible las pertinentes disposiciones del proyecto de Cbédigo de

" Pr4cticas de higiene propuesto para alimentos para ninos de pecho y ninos de corta edad,

asf como ideas y principios de otros Cédigos de Pricticas de higiene.
Situacién del documento -

62. El Comité acordé que el documento revisado, que seria distribuido por la Secretaria
hacia fines de 1975, se presentase a 1os gobiernos para obtener sus observaciones en el
Tréimite 3. ‘

REEXAMEN EN EL TRAMITE 4 DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PROPUESTO PARA

6/13, Apéndice 1V) ,

63. El1 Comité examiné el citado Cédigo revisado a la vista de las observaciones presen-—,
tadas por escrito al respecto por Australia, Canad4, Francia, Paises Bajos, Polonia y
el Reino Unido, que se distribuyeron durante el periodo de sesiones. - ,

'64. Durante los debates, resulté que varias de las observaciones de la delegacién fran-

cesa obedecfan a incoherencias en la traduccién. La Secretaria se comprometié a revisar
a fondo las versiones al francés y espanol del texto.

65. De igual modo la Secretaria se encargd de sustituir "aprobado" por "aceptado"
siempre que apareciese la frase "aprobado por el organismo oficial competente”.

Secciédn I - AMBITO DE APLICACION

66. E1 Comité acord$ que, para mayor claridad, se especificaran los grupos taxonémicos
que iban a quedar abarcados por el Cédigo. '
Seccién 1T - DEFINICIONES

67. Se agregd una disposicién sobre desinfeccién de acuerdo con la contenida en los
Principios Generales. Asimismo el Comité introdujo una modificaciédn secundaria en la
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definicién de marisco por mor de mé&s claridad. Se senald. que por esta misma razén tal

vez estuvieran justificadas dos definiciones por separado para el agua de mar limpia:
la primera para el agua empleada a bordo de los pesqueros y la segunda para la empleada
en las fébricas de elaboracibén. E1 Comité convino en que por ahora siguiera la defini-
cibén tal como estaba. :

IV.A.2(b) Suministros de agua. Se observ6é que la disposicién hacia referencia a agua
-caliente sin especificar su temperatura. Durante el debate de los Cédigos para Pescado
se habia senalado que en ellos eran dos las temperaturas indicadas para el agua caliente
Yy que, para mayor uniformidad, se habfa acordado que se empleara una sola temperatura,
la de 820C (180°F). Dada la peculiar naturaleza del producto, en que el agua caliente

a esta temperatura podia coagular la materia orgénica, el Comité acordd no especificar
una determinada temperatura. '

Seccién III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
Condiciones higiénicas ambientales de las zonas de cultivo

IIT.A.(1) Se afiadi6 la frase "segin corresponda" a la filtima oracién para definir con
mds precisién atn los requisitos de las materias primas para el tratamiento té&rmico.

Reconocimiento de zonas de cultivo de mariscos

III.A.(3)(a) El Comité acordd suprimir el adjetivo "sanitarios" por hablarse ya de
"condiciones higiénicas" en el tiftulo de la subseccién y ser el texto ya de por si claro.

IIT.A.(3)(c) Se volvié a redactar el parrafo para explicar que era necesarioc que los

organismos oficiales competentes tuvieran por ley autoridad para clausurar inmediata-

mente las zonas afectadas por biotoxinas. Se senald que la traduccién al espanol era

incorrecta cuando se referia a "cuarentena". La delegacién de México proporciond a la
Secretaria la traduccidén correcta de la frase tal como la habia redactado de nuevo el

Comité.

Recoleccidn y protecciédn de materias primas alimenticias en condiciones higiénicas
Técnicas sanitarias

III.B.(2)(b) Se enmendé el texto para especificar que los mariscos deben lavarse inme-
diatamente después de la recoleccién para eliminar el lodo excesivo y las algas.

Proteccién del producto contra la contaminacién

III.B.(4)(b) Se redacté de nuevo este pérrafo para eliminar la presencia de animales
en cualquier parte de los barcos de recogida y establecimientos donde el material para
mariscos se prepara, manipula, envasa o almacena. Se introdujo otra enmienda para pro-
veer a medidas eficaces de proteccién contra los pardsitos.

Procedimiento de manipulaciédn

III.C.(2)(ii) E1 Comité modificé el parrafo para subrayar que no sbélo el material para
mariscos no debe someterse a calor ni frio extremados, sino que pudieran también presen-
tarse problemas si bajan con demasiada rapidez las temperaturas de dicho material.

III.C.(2)(b)(i) E1 Comité estimé que, tal como estaba redactada esta disposicién, con-
tenfa dos frases entre si contradictorias, por lo que suprimid la penGltima de ellas.

IV.A.2(b) Suministros de agua. Se observé que en la disposicién se hacia referencia a
agua caliente sin especificar su temperatura. En los debates sobre los Cédigos para
pescado se habia observado ya que se habfan especificado dos temperaturas para el agua
caliente y se habia convenido que, para mayor uniformidad, se debfa emplear una finica
temperatura de 82°C (180°F). Dada la indole peculiar del producto, tal que el agua
caliente a esa temperatura podria coagular el material orgénico, el Comité convino en
no especificar una temperatura.

Requisitos higiénicos de las operaciones

IV.C.2 "Mantenimiento sanitario de la instalacién equipo y edificaciones". Teniendo
presente el debate en el caso del pérrafo IV.A.2(b5, el Comité acord$ agregar una dispo-
sicién sobre enjuague con agua frfa antes de frotar y limpiar.

Pricticas operatorias y requisitos de la producciédn

IV.D.1 El Comité acordé una redaccién mas clara de la disposicién de forma que diga:
"E1l material para marisco no deberi aceptarse si estd contaminado con microorganismos
O sustancias que no se eliminan por los procedimientos corrientes de la instalacién".
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IV.D.2 Muda y purificacién

IV.D.2(e) El Comité decidié suprimir los ejemplos que se dan de sustancias téxicas que
pudieran impedir el funcionamiento adecuado del marisco, por no ser factible el dar una
. lista exhaustiva de dichas sustancias. '

IV.D.2(g) Se enmendé la disposicién para mencionar el estado fisiolégicb del marisco
durante el proceso de purificacién.

IV.D.Q(h) Se reconocié que el cobre, cinc, etc., influfan en el mecanismo de bombeo de
los mariscos, pero que la exposicién por breve tiempo a tales iones de metal no les per-
Jjudicaba.

IV.D.2(1) Para que esta disposicién sea mis informativa, se convino en incluir el nombre
genérico de "Mya" para la almeja)de concha blanda.

IV.D.2(m) Se trasladd esta disposicién a la seccién IV.F, Identificacién del lote, como
IV.F.2. :

Almacenamiento de material para mariscos en agua de mar

IV.D.3(e) Se acordé suprimir la referencia a "cuando prevalezcan" temperaturas ambien-
tes elevadas dado que el material para mariscos tiene que protegerse contra las tempe~
raturas elevadas, lo mismo prevalezcan que no.

Lavado, clasgificacibén y empaquetado de material para marisco

IV.D.4(b) Se sefiald que algunas especies de mariscos con concha en copa se' empaquetaban
sueltas en bolsas. Para tener esto en cuenta se enmend$ la redaccién de esta disposicién.

Preservacién de marisco crudo o térmicamente tratado

IV.D.6 ©No se estimd necesario aludir a los métodos de preservacién en este Cédigo; se
suprimié, pues, la disposiciébn.

Procedimientos de control de laboratorio

IV.E.2 El Comité acord6 volver a redactar la disposicién para definir mejor las condi-
ciones en que deben tomarse muestras de agua y de marisco.

IV.E.5 Como consecuencia de la modificacién introducida en IV.E.2, se ha suprimido el
primer pérrafo de la disposicién.

Anexo - Procedimientos de laboratorio y normas actuales

68. Se sehaldé que la Consulta Conjunta de Expertos FAO/OMS sobre Especificaciones Mi-
crobiolégicas para los alimentos habia recomendado que este Comité examinase los cédigos
Yy normas actuales y los que se hallasen en vias de elaboracibn a fin de determinar culles
convendria complementar mediante especificaciones sobre el producto terminado. E1 Co-
mité compartia en principio este criterio, pero estimé que en el caso del Cédigo para
moluscos la variedad de précticas en la industria haria muy dificil por ahora llegar a
convenir en unos procedimientos de laboratorio.

Situacién del documento

69. El Comité acordé pasar al Trémite 5 el Proyecto de Cédigo propuesto de précticas

de higiene para moluscos. Varias delegaciones opinaron que la situacién avanzada del
documentc justificaba que se recomendara a la Comisién la omisién de los Trémites 6 a 8.
Otras delegaciones sostuvieron que para algunas disposiciones del Cédigo vendria bien
otra serie de observaciones por parte de los gobiernos. En el Comité hubo consenso para
que el proyecto pasara el Trdmite 5. En el Apéndice IV del presente Informe figura el
documento revisado.

'PROYECTOS DE CODIGOS PROPUESTOS DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA MANI Y PARA ANCAS DE RANAS

70. Por razén de estrechez de tiempo, el Comité no examind los dos documentos arriba
citados, que se hallaban en el Trimite 4 del Procedimiento. Se acord$ devolver los
Cédigos al Trémite 3 con objeto de recibir observaciones de los gobierncs, que se exami-
narfan en el préximo perfiodo de sesiones del Comité. En los Apéndices VI y VII del pre-
sente Informe se contienen, respectivamente, el Cédigo para mani, que habia sido revisado
por el pais autor, y el Cédigo para ancas de ranas., ‘

71. Dado el retraso en examinar ambos C&édigos, el Comité convino en que, al presentar
nuevas observaciones en el Tramite 3, los pafses tuvieran en cuenta el deseo manifiesto
del Comité de examinar los Cédigos en el préximo periodo de sesiones con objeto de en-
viarlos a la Comisién con la recomendacién de que se pasen al Trémite 8, omitiendo los
Trimites 6 y 7.
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OTROS ASUNTOS ,
72. Se sehald que los cébdigos de practicas elaborados por los Comités de Productos con- ‘

tenian con frecuencia importantes repercusiones de orden higiénico y se planted la cues-
~tién de si no deberia reconocerse asi en el titulo de los cbdigos. Como titulo enmen-
dado cabria sugerir el siguiente: "Cédigo de Practicas tecnolégicas y de higiene".

73. Se seﬁa;é asimismo que a menudo resultaba diffcil separar los requisitos tecnolé-
gicos y de higiene, exigiéndose el asesoramiento técnico de expertos cuando este Comité
examine las disposiciones de higiene de un determinado .cé6digo.

74. El Comité acordé solicitar. de la Comisién del Codex Alimentarius que examinara la
posibilidad de que estuvieran representados los correspondientes comités de productos
cuando el Comité del Codex sobre Higiene de '1os Alimentos examinase las disposiciones
de higiene de los cédigos.

'75. El Comité tomé nota de que en su décimo periodo de sesiones (julio 1974) la Comi-
sién del Codex Alimentarius, al examinar la cuestién de la revisiédn de los Principios .
Generales de higiene de los alimentos, habia acprdado que al mismo tiempo se preparase
un glosario de términos, glosario que habrian de tener en cuenta las delegaciones (de
los Paises Bajos, Reino Unido y los EE.UU.) que estaban colaborando en las revisiones
de los Principios Generales de higiene de los alimentos.

TRABAJOS FUTUROS

76. En vista del gran volumen de trabajo en que estaba ocupado actualmente el Comité,
se convino en no emprender por el momento nuevos trabajos. ’

Fecha y lugar del préximo periodo de sesiones

77. El Comité quedé informado de que con toda probabilidad el préximo perfodo de se-
siones del Comité se celebrarfa a mediados de 1976 en Washington, D.C. Para la fecha
se consultaria entre el Gobierno de los EE.UU. 'y la Secretarfa del Codex y su fijacién
dependeria también de la fecha del 11° periodo de sesiones de la Comisién. Se senald
que en el mes de julio suele caer el perfodo de vacaciones en muchos pafses y que,
ademés, en ese mes se coincidiria con la conmemoracién del Bicentenario de la Indepen-
dencia de los Estados Unidos de América, lo que originarfa dificultades a la hora de
conseguir reservas en los hoteles.
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SITUACION DE LOS TRABAJOS

Para consi- Documento Documento tra-
Cédigo/documento Trdmite |deracién de [ALINORM-Ap. bajo préxima
reunibn
Principios Generales 9 Gobiernos y |CAC/RCP
delegaciones |1-1969
Paises-Bajos,
Reino Unido
* y EE.UU.
Elaboracién y manipulacién de 8 112 Comisién |ALINORM 76/25,
alimentos congelados répida- Apéndice II
mente
Leche y productos l&cteos 8 112 Comisibén |CX 5/70~17°
propuesto
Pescado fresco '8 112 Comisién |ALINORM 76/13A
propuesto Apéndice II
Pescado en conserva 8 "]112@ Comisién |ALINORM 76/13A
propuestof Apéndice III
Productos de huevo -
Especificaciones microbio- 3 Gobiernos CX/FH 75/9
lé6gicas para el producto : -
final ;
Alimentos envasados con 3 Gobiernos ALINORM 76/13A
_poco A&cido Apéndice IV
Alimentos para ninos de 3 Gobiernos ALINORM 76/13A
__pecho y ninos de corta edad Apéndice V
. Moluscos 5 112 Comisién |ALINORM 76/13A
Apéndice VI
Man{ 3 Gobiernos ALINORM 76/13A
Apéndice VII
Ancas de rana 3 |Gobiernos ALINORM 76/13A
Apéndice VIII
ASUNTOS QUE INTERESAN EXPRESAMENTE A OTROS COMITES
Comité del Codex sobre Pérrafos
Alimentos para Regimenes Especiales 11-14, 54-56
Normalizacién de zZumos (Jugos) de Fruta 15-17
Alimentos Congelados R&pidamente 15, 18-24
Higiene de la Carne 25-26
Leche y Productos Lacteos 27-33
Productos Cérnicos Elaborados 34-35
Pescado y Productos Pesqueros 32, 36-44
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. LIST OF PARTICIPANTS *
LTSTE DES PARTICTIPANTS
TISTA DE PARTICIPANTES

OFFICERS OF THE MEETING
Chairman

Director, Division of Microbiology

Bureau of Foods

Food and Drug Administration

Department of Health, Education and
wWelfare

washington, D.C. 20204

Assistant to the Chairman

Rapporteur
Dr. Joseph W, Lepak
Assistant to the Director Mr, E. Spencer Garrett

|
. . Dr. Joseph C. Olson
l
| Division of Microbiology

Director, National Fishery Products

- . - Inspection and Safety Laboratory
Bureau of Foods : . :
: o . National Oceanic and Atmospheric
Food and Drug Administration ‘Administration

200 C Street, SW .
washington, D.C. 20204 U.S. Department of Commerce

P.0. Drawer 1207
Pascagoula, Mississippi 39567

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (FAOQ)

Mr. .J.M. Hutchinson

Food Control Officer

Joint FAO/WHO Food Standards
Programme

FAO

Via delle Terme di Caracalla

00100~Rome

Italy

Mr, willem L. de.Haas
Food Standards Officer
Joint FAQ/WHO Food Standards
Programme
. FAO
_Via delle Terme di Caracalla
00100-Rome
Italy

Mr. Richard Garm

Fishery Officer (Quality) .
Department of Fishery

FAO )

Via delle Terme di Caracalla
00100~-Rome

Italy

WORLD HEALTH ORGANIZATION

Dr. L.R.R, ‘Reinius

Food Hygienist

Veterinary of Public Health
Division of Communicable Diseases
wWorld Health Organization

1211 Geneva 27

Switzerland

* The Heads of Delegations are listed first,
Les chefs de délégations figurent en tate,
Figuran en primer lugar los jefes de las delegaciones.




ARGENTINA
ARGENTINE

Mr. Jorge H. Cazenave
Agricultural Counsellor
Embassy of Argentina

1600 New Hampshire Avenue, NV
washington, D.C. 20009

U.S.A.

AUSTRALIA
AUSTRALIE

Mr, W.,C.K. Hammer

Assistant Secretary

Australian Department of Agriculture
Canberra ACT

Dr. Je.H.B. Christian

Associate Chief

CSIRO, Division of Food Research
P.0. Box 52

North Ryde, New South Wales

Mr. SeWeCe. Smith

Principal Chemist

Australian Department of Health
P.0O. Box 100 )
Woden, ACT 2606

Mrs. Wel, Williams

Australian Federation of Consumer
Organizations

38 Taurus Street

North Balwyn

Victoria

Mr. R.C. Stanhope

Senior Chemist and Food Technologist

Victorian Department of Health
Health Laboratory

5 Parliament Place

Melbourne, Victoria

BRAZIL
BRESIL
BRASIL

Dr., C.A.M, Lima Dos Santos

Director, Division of Inspection of
Fish and Fishery Products '

DIPOA - Ministry of Agriculture

Ed. Gilberto Salomao - 13° Andar SCS

Brasilia - D,F,.

CANADA

Mr. Ilmar E. Erdman

Health Protection Branch
Department of Health and welfare
Ottawva, Ontario K1A OL2
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CANADA (cont.)

Mr. Geoffrey G, Anderson

Assistant Director '

Inspection Branch, Fisheries and Marine
Service

Department of the Environment

Ottawa, Ontario K1A OH3

Dr. D.L. Collins~-Thompson
Health Protection Branch
Department of Health and Welfare
Oottawa, Ontario K1A OL2

Dr. René Troalen
Associate Director

Meat Inspection Division .
Department of Agriculture
Sir John Carling Building
Ottawa, Ontario K1A 0OCS

DENMARK
DANEMARK
DINAMARCA

Mr. Kaj Haaning

Veterinarian

Institute of Microbiology and Hygiene
Bllowsvej 13

DK 1870 Copenhagen V

ECUADOR
EQUATEUR

Mr, Hernan Orellana
Commercial Counsellor
Embassy of Ecuador
2535 - 15th Street, NW
Washington, D.C, 20009
U.S.A.

FINLAND
FINLANDE
FINLANDIA

Mr. Toivo Salmi

Veterinarian

Head of Division of Food Hygiene
Veterinary Department -
Ministry of Agriculture and Forestry
Hallituskatu 3

00170 Helsinki 17

FRANCE
FRANCIA

Dr. Alice M, Caillet

" Doctor Inspector of Health

Ministry of Public Health
20 Rue d'Estrées
75700 Paris

Mr. Yves Lagoin

Veterinary Inspector
Ministry of Agriculture

5 Rue E, Renan

92,130 Issy les Moulineaux



FRANCE (cont.) ~

Mrs. Suzy Rochize
Inspecteur Divisionnaire SRF
Ministry of Agriculture
42bis Rue de Bourgogne

75007 Paris

GERMANY, FED, REP,
ALLEMAGNE, REP. FED,
ALEMANIA, REP. FED,

Dr. Klaus Gerigk
Director and Professor
Federal Health Office
Bundesgesundheitsamt
Postfach

D=1000 Berlin 33

Dr. H., Meyer

Director

Deutsche Nestl1é GmbH
Lyonerstrasse 23

D-6000 Frankfurt/M.-Niederrad

Mr,., Friedrich Frede
Stellvertretender GeschiftsfUhrer des
Bundesverbandes der di%tetishchen
Lebensmittelindustrie e.V,

Kelkheimer Str. 10
D-6380 Bad-Hamburg v.d.H.

IRAN

Dr. A.A. Agah

Senior Expert of the Ministry of
Agriculture and Natural Resources

P,0.B. 3178

Tehran

Dr. Abass Khalesi

Director for the Division of
. Agricultural Industries
ISIRI :

P.0, Box 2937

Tehran

Mr. M, Buzari

Director for the Division of Coordinatiop
of the Formulation and the Implementation

of Standards
ISIRI
Tehran

IRELAND
IRLANDE
IRLANDA

Dr. Thomas 0O'Toole
Agricultural Inspector

Department of Agriculture and Fisheries

Kildare Street
Dublin
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ISRAEL
ISRAEL

Mr. Gideon Cohen

Agricultural Counsellor
Embassy of Israel

1621 22nd Street, NW
washington, D,C, 20008, U.S,.A.

ITALY
ITALIE
ITALIA

Dr. Giuseppe Verardi
Assistant Head Chemist
Ministry of Public Health
P.le Marconi, 25
00144~Rome

IVORY COAST
COTE D'IVOIRE
COSTA DE MARFIL

Mr, Jean-Michel Kouao Kouadio

Pharmacien-chef du Laboratoire de chimie,
toxicologie et de la répression des fraudes

Ministére de la Santé publique
Boite postale 5 :
Abidjan

Mr. Mathieu Capet

First Secretary

Embassy of Ivory Coast

2424 Massachusetts Avenue
Washington D,C. 20008, U,.S,A,

JAPAN
JAPON

Mr. Ko Namba

Technical official

Food Sanitation Division
Environmental Health Bureau
Ministry of Health and Welfare
2-2, 1-Chome, Kasumigaseki
Chiyoda~-ku, Tokyo

Mr, Xozaburo Hirano
Executive Director

Canners Association of Japan
No. 567 Marunouchi Building
Chiyoda~Xu, Tokyo 100

XOREA, REP, OF
COREE, REP, DE
COREA, REP. DE

Mr. Joong Il Suh

Agricultural Attaché

Embassy of the Republic of Xorea
2320 Massachusetts Avenue, NW
wWashington, D,C. 20008, U.S.A.

Mr. Han Mo Kim

Fisheries Attaché

Embassy of the Republic of Korea
2320 Massachusetts Avenue, NW
Washington, D,C, 20008, U.S.A.
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JAPAN (cont.)

Mr. Kyongsoo Kim

Third Secretary

Embassy of the Republic of Korea
2320 Massachusetts Avenue, NW
washington, D.C. 20008

" UsSeA.

LIBYAN ARAB REPUBLIC
REPUBLIQUE ARABE LYBIENNE
REPUBLICA ARABE DE LIBIA

Mr. Ali Fathi Shahawy

Director General of Food Affairs
Council of Food Affairs
Maritime wealth

P.0. Box 1583

Tripoli

Mr., Ahmad Abudaiah Ahmad

Government Official

General Secretariat of Ministers Council
Tripoli

MEXICO
MEXIQUE

Dr. Heriberto Barrera-Benitez

Head, Quality Control, Normalization and
Inspection Department

Comisibn Nacional de Fruticultura

Apdo. Postal 41-740

Palo Alto

Mexico (18) D.F,

NETHERLANDS
PAYS-BAS
PAISES BAJOS

Dr. K. Buchli

Public Health Officer

Ministry of Public Health and Environment
Dr. Rejersstraat 12 .
Leidschendam

Dr. M, van Schothorst

Chief, Food Hygiene Laboratory
National Institute of Public Health
P.0O, Box 1

Bilthoven

Mr, Arnold Parzer

Second Secretary

Embassy of The Netherlands
4200 Linnean Avenue, NV
washington, D.C. 20008
UeSeAe

Dr. Peter J. Anema

Section Manager, Microbiology
Unilever Research Laboratory
P,0, Box.7

Zevenaar

NEW ZEALAND
NOUVELLE ZELANDE
NUEVA ZELANDIA

Mr., C.A. Rickit

Second Secretary (Commercial) and
Assistant Trade Commissioner

New Zealand Trade Commission

1707 L Street, NW, Suite 600

washington, D.C.

UeSeA,

POLAND
POLOGNE
POLONIA

Mr. Waclaw Orlowski

Chief, Fruits and Vegetables Section
Quality Inspection Office

Ministry of Foreign Trade

Stepinska 9 Str.

warsaw

SAUDI ARABIA
ARABIE SAQUDITE
ARABIA SAUDITA

Dr,Ahmed Hassan Qutub

Director General

Saudi Arabian Standards Organization
P.0. Box 3437

Riyadh

SWEDEN
SUEDE

* SUECIA

Dr. Torsten Petrelius

Head of Food Hygiene Department
The National Food Administration
Fack

$=104 01 Stockholm

Dr. Herbert Lundstr®dm

Chief Government Inspector

The National Food Administration
Fack

$-104 01 Stockholm

SWITZERLAND
SUISSE
SUIzA

Mr. Hans U, Pfister
Head of Codex Section
Federal Health Service
Haslerstrasse 16

" CH-3008 Bern

Dr. J.C, de Man
Nestec
CH~1814 La Tour-de-Peilz
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THAILAND
THAILANDE
TAILANDIA

Prof. Amara Bhumiratana
Director
" Institute of Food Research and Product

Development

Technical Adviser

Thai Food Processor's Association

P. 0. BOX 4_1 70

Bangkok

Mrs, Rabieb Bhumiratana
Deputy Director-General
Department of Science
Rama VI Street

Bangkok 4

UNITED KINGDOM
ROYAUME-UNI
REINO UNIDO

Dr. A.,D, Bostock
Senior Medical Officer
Department of Health and Social Securlty
Alexander Fleming House
Elephant & Castle
London SE1 6BY

Mr. Te.B. Williamson

Assistant Secretary

Department of Health and Social Securlty
Alexander Fleming House

Elephant & Castle

London SE1 6BY

Dr. A.C. Baird-Parker
Scientific Adviser

Food Manufacturers' Federation
1/2 Castle Lane

Buckingham Gate

London SW1E 6 DN

UNITED STATES OF AMERICA
ETATS-UNIS D'AMERIQUE
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Mr. William V. Eisenberg

Chief, Microanalytical Branch (HFF-127)
D1v151on of Microbiology

Food and Drug Administration
washington, D,C. 20204

Mr., James R. Brooker

Fishery Products Inspection and Safety
Division

Us.S. Department of Commerce, NOAA, NMFS

3300 Whitehaven Street, NW

washington, D,C, 20235

Mr, Cleve B, Denny

Manager, Research Services
National Canners Association
1133~20th Street, NW
washington, D.C, 20036

UNITED STATES OF AMERICA (cont.)

Mr. Daniel A, Hunt

Assistant to the Director
Division of Shellfish Sanitation
Food and Drug Administration
washington, D,C, 20204

Dr, Nino F. Insalata
Laboratory Manager
Technical Center

General Foods Corporation
250 North Street

white Plains, New York 10625

Dr. Robert w, Weik

Assistant to Director for International
Standards

Bureau of Foods

Food and Drug Administration

200 C Street, S.W.

wWashington D,C. 20204

Mr., J.B. Murray

Assistant Director, Technical Services

Animal and Plant Health Inspection:
Service

Department of Agriculture

washington, D,C, 20250

OBSERVER COUNTRY
PAYS  OBSERVATEUR
OBS ERVADOR

SOUTH AFRICA
AFRIQUE DU SUD
SUDAFRICA '

Mr. Wilhelm Lubbe

Economic Minister

Embassy of South Africa

3051 Massachusetts Avenue, NW
washington, D,C. 20008

OBSERVER ORGANIZATIONS
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INTRODUCCION

El presente Cédigo de Préacticas para el pescado fresco es una refundicién del de
practicas tecnolégicas preparado en 1969 por la Subdireccibén de Productos Pesqueros y
" Mercadeo del Departamento de Pesca de la FAO en una serie de consultas especrales y
publicado el mismo ano como FAO, Informes de Pesca, N. 74, y el c6bdigo de Practicas
de Higiene propuesto por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos de la Co~

misién del Codex Alimentarius FAQ/OMS.

La finalidad de este C6digo es ayudar a los interesados en la manipulacién
y elaboracién del pescado para el mercado fresco a lograr un producto de gran calidad,
aceptable por el consumidor. Esta calidad dependerd principalmente de los factores
técnicos y higiénicos y del equipo que se emplee desde el momento de la pesca hasta
~el de la venta.

La captura del pescado y su elaboracién para el consumo humano sélo son rentables
cuando el consumidor queda satisfacho de la calidad v el precio del producto. Esto
exige normas més rigurosas y uniformes para la manipulacién y la elaboracién que las
que en el momento presente se aplican en muchas partes del mundo. Las instrucciones
que aqui se formulan ayudarén a conseguir y mantener una calidad mejor de pescado fresco,

aceptable en el comercio nacional y el internacionale.

Un aspecto que-exige especial atencidén €s el que 1os pueblos que habitan en dis—
tintas ‘zonas tienen diferentes gustos. Las practicas de manipulacién y elaboracién
que se aconsejan en este c6digo permitiré&n satisfacer, incluso, la demanda de calidad
del consumidor mis exigente. All1l donde los requisitos de calidad sean menos estric-
tos, las practicas de manipulacién pueden ser mis flexibles, pero las instrucciones
relativas a las condiciones higiénicas y sanitarias del producto imponen una flexibi-
lidad menor y sus principios b&sicos son de aplicacién general en todo el mundo.

‘Este c6digo trata s6lo del pescado fresco.para el consumo humano, es decir, del’
pescado que se enfria pero no se congela. Cuando los conocimientos actuales no per-
miten formular recomendaciones categbricas, se dice asi con toda.claridad. La infor—
macién aqui contenida se basa en los mejores conocimientos técnicos disponibles en
la actualidad y en los principios b&sicos establecidos como resultado de la investiga-
cién moderna. Esos conocimientos y principios son aplicables a todas las pesquerias
del mundo y el c6digo por tanto sirve de guia para las practicas adecuadas en todas
las zonas, formulando recomendaciones de carécter general y explicando en términos sen-
cillos los motivos que las informan.

Debe reconocerse que la mayor parte de la informacién préctica sobre la manipula-
cién y elaboracién de pescado, tanto a bordo como en tierra, se ha obtenido de deter-
minadas zonas, principalmente de las pesquerias del Atlantico norte y del Pacifico
norte. Se sabe poco de las pesquerias en otras zonas, por ejemplo en los trépicos.
Debe comprenderse que la gran diversidad de buques de pesca existentes, los muchos ti-
- pos diferentes de artes utilizados y el ntmero de especies gue abarcan las pesquerias
mundiales, no permiten formular un cédigo finico de précticas de manipulacién que Coffi=
prenda todos los tipos de pesquerias.

Por estas razones este C6digo no pretende sustituir el asesoramiento u orientacién
que dén técnicos éxperimentados con respecto a los complejos problemas técnicos que
pueden ser caracteristicos de un lugar geografico o de una pesqueria.

La aplicacién préctica de este cédigo "internacional®, con respecto a las pesque-
rias "nacionales", exigir4 por tanto algunas modificaciones. y enmiendas que tengan en
cuenta las condiciones locales y los requisitos concretos del consumidor locale. En
otros términos, seria posible que, sobre la base de este cédigo, se elaboraran cédigos
"nacionales" para la orientacién de las distintas pesquerias. .

El cb6digo-es también orientativo o informativo en cuanto a formulacién de normas
de calidad nacionales, control de la calidad y reglamentos de inspeccién del pescado
en los paises en los que estos no existen todavia. Puede emplearse también para pre-
parar pescadores y empleados de la industria elaboradora de pescado.

No se ha podido llegar a conclusiones definitivas sobre la necesidad de ciertas
précticas locales, por ejemplo, la eliminacién de las branquias. Por ello se han
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omitido las cuestiones de este tipo de controversia o se han mencionado simplemente

sin formular ninguna recomendacién firme. Del mismo modo, se ha omitido también el
"superenfriamiento", es decir, la reduccién de 1a temperatura del pescado por debajo de
-10C (300F) en condiciones controladas. Se opina que aunque este método de almace—
namiento y conservacién puede tener considerable interés Para algunas pesquerias, no

se dispone afin de la experiencia practica suficiente para apreciar exactamente su va-
lor ni para dar consejos sobre la forma de llevarlo a cabo.

Se han excluido de este c6digo los aditivos alimentarios puesto que el estudio
de su empleo corresponde a otro lugar. Por tanto no se ha hecho referencia alguna al
empleo de antibi6ticos o de aditivos quimicos en el hielo o la salmuera.

Todos los cédigos de este género necesitan ser revisados peribédicamente con ob-
jeto de recoger los nuevos adelantos y técnicas que el comercio adopta para la mani-
pulacién y elaboracién de pescado.

No se incluyen las necesidades especiales de la venta al por menor de pescado fresco

pague de ellas se trataré en otro cbdigo. En general las recomendaciones son de aplica-
cién al pescado de agua dulce, pero de éste no se trata concretamente.

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO FRESCO

Te SECCION I: AMBITO

Este cbdigo de préacticas se aplica al pescado fresco, enfriado pero no congelado,
destinado al consumo humano. Contiene las directrices tecnolégicas y los requisitos de
higiene m&s esenciales para la manipulacién y elaboracién de pescado fresco a bordo y
en tierra.

No se incluyen los requisitos especiales pa@a la venta al por menor de pescado
fresco y sus derivados o el empleo de aditivos alimentarios. .

Aunque el cbédigo no trata concretamente de la pesca de agua dulce, casi todas
las recomendaciones se pueden aplicar a la misma,

2. SECCION II: DEFINICIONES

Para los fines de este cédigo:

‘2.1 "subasta" es la primera venta de las capturas en un puerto de pesca por licitacién.
En algunos casos lleva consigo la descarga y exhibicibén del pescado, en otros se
exhiben sélo las muestras representativas;. . :

2.2 "almacenamiento en cajas" consiste en almacenar el pescado en cajas
a bordo; .

2.3 m"almacenamiento a granel" consiste en almacenar en masa el pescado
en cajeras abordo;

2.4 venfriamiento" consiste en enfriar el pescado hasta una temperatu-
ra préxima a la del punto de fusién del hielo;

2.5 "agua de mar limpia" es la que refine las mismas condiciones microbioldgicas
que la potable y est& exenta de sustancias desagradables;

2.6 "limpieza" de superficies quiere decir la supresién de materias extrafias;

2.7 "contaminacién" es la transmisién directa o indirecta de materias desagradables
al pescado;

2.8 "desinfeccién" es la aplicacién de agentes y procesos quimicos o ffsicos higié-

ﬁibamente satisfactorios para limpiar las superficies y con ello eliminar los
microorganismos; .
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"filete" es una tajada de carne de forma y dimensiones irregulares se-
parada del cuerpo mediante cortes paralelos a la columna vertebral;

"peces'" son animales vertebrados acudticos de sangre fria compren—
didos pisces, €lasmobranquios y cicléstomos, Se excluyen 1los

mamiferos acuéticos, los animales invertebrados ylos anfibios. Obser-
vese que muchas de las recomendaciones que aqui se hacen son también
de aplicaci6bn a algunos invertebrados, particularmente los cefalépodos;

"pescado fresco" es el recién capturado que no ha recibido tratamiento
conservador y que se ha preservado solamente enfriindolo;

"pescado eviscerado" es el pescado al que se le han extraido las
visceras; i

"conservacibén'" es el tiempo que el pescado se conservar& sano y acepta-
ble como alimento para el hombre; : .

. "mercado" es un lugar o edificio empleado para la exhibicién y primera venta

4q€ Ias capturas;

"materiales para empaquetar" son todos a

quéllos como papel laminado, pelfculas,

- papel encerado, cajas de cartén y cajas de madera empleados para envolver y pro-

teger el pescado fresco o sus productos, y que estdn aprobados por el organismo
oficial competente; ’ - e

"agua potable" es la dulge, apta para el consumo humano., Las normas de potabili-
dad no deberdn ser inferiores a las especificadas en la Gltima edicién de las

gNgrgas Internacionales para el Agua Potable", de la Organizacibénh Mundial de.la
alud; '

"cajeras" son las que se forman con candeleros y panas fijas o portétiles y se
hacen en la cubierta o en la bodega para almacenar el pescado;

"salmuera refrigerada" es una solucién de agua potable y sal
(cloruro s6dico) de salinidad casi igual a la del agua del mar.
Se enfria de la mismamanera que el agua de mar refrigerada;

"agua de mar refrigerada" es agua de mar limpia y enfriada con hielo

g T ilstema de refrigeracién apropiado.’ Normalmente contiene un 3 por ciento
e sal; - ‘

"rigor mortis" es la rigidez que adquiere el tejido muscular de un ani-
mal, causado por una serie de cambios complejos que ocurren en los teji-:
dos poco después de la muerte, Inmediatamente después de ésta, el teji=
do muscular estd blando y flexible y se dobla facilmente; esta es la

fase por la que pasa la carne antes de la rigidez. Poco después los .
mGsculos comienzan a endurecerse y ponerse rigidos y los estimulos no
los contraen., Ese es el momento de la rigidez. Unas horas o dias des-
Pués los mGsculos vuelven a ponerse blandos y flexibles y este es el
momento de la post-rigidesz; ' '

"almacenamiento en anaqueles" consiste en poner el pescado @ bordo en
cajas o estanterias finicas;

"rodaja" es una seccién de pescado obtenida mediante cortes efectuados
aproximadamente en &ngulo recto con la columna vertebral;

"material adecuado resistente a la corrosién" significa material impermeable,
exento de picaduras, hendiduras o incrustaciones, atéxico e.inafectado por
el agua de mar, el hielo, la mucosidad del pescado u otras sustancias corro-
sivas con las que pueda entrar en contacto. Su superficie deberd ser lisa

y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza, incluido el uso de
detergentes; :

"pescado entero" es el pescado tal como se captura, con visceras.

e, e,
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. 3. SECCION III: REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
3.1 Consideraciones generales
3.1¢1  BL P&SCADO E8S UN ALIMSNTO SUMMMENTE PERECKVKRO Y DEBERA MANIPULAKSE EN TubO

MOMENTO CON MUCHO CUIDADC Y DE MANERA QUE SE IMPIDA LA MULTIPLICACION DE MICRO~
; ORGANTSMOS - - . '
La calidad del pescado se altera rdpidamente, y el tiempo de conservaciédn
potencial se reduce si no se manipula y almacena adecuadamente. Una gran

- parte del pescado desembarcado para el consumo humano se ve sometida, lamen-
tablemente, a una manipulacidn bastante ruda que deberd evitarse. E1 pescado
no debe exponerse a la luz directa del sol ni al efecto de desecacién de los
vientos ni a ninglin otro efecto perjudicial de los elementos, sino

- que debe ser limpiado cuidadosamente y enfriado 1o més répidamente posible
a la temperatura de fusidén del hielo: 0°C (320F). Cualquier tratamiento
descuidado o cualquier retraso en el enfriamiento del pescado tendrd un efecto
notable en su tiempoﬂgg‘conservacién potencial.

! 3142 EL PESCADO DESTINADO ‘A LA VENTA EN FRESCO DEBERA SER DE LA MEJOR CALIDAD
f o : POSIBLE o

Aunque al definir el pescado "de la mejor calidad posible" se pueden
i : tomar en consideraci6tn muchos factores, existen dos principales que in-
f teresan al pescador por ser el productor primario:

1. calidad del pescado al sacarlo del agua y
2. calidad del pescado -al entregarselo al comprador o elaborador.

La primera la determina el estado fisico del pescado, su aspecto, talla,

procentaje de grasa, cantidad de alimento en el estbmago, enfermedades

y sustancias tbxicas; 1la segunda es elresultado de los métodos y técni-

cas que se empleen en la pesca, manipulacién y condiciones de almacena-
< miento,

.’ ) El pescador rechazara todo el pescado enfermo o que se sepa que contie-
ne sustancias téxicas o se ha deteriorado, descompuesto o ha sido con-
taminado por materias extranas hasta el punto en el que no es apto para
su consumo por el hombre,.

MANIPULACION DEL PESCADO FRESCO A BORDO
4. SECCION IV A: EQUIPO DE LOS PESQUEROS Y SU FUNCIONAMIENTO

4.1 Consideraciones generales

4e1.1 LOS PESQUEROS SE PROYECTARAN PARA MANIPULAR EL PESCADO CON RAPIDEZ Y
EFICIENCIA, PARA LIMPIAR Y DESINFECTAR CON FACILIDAD Y SERAN DE TALES
MATERIALES Y FORMAS QUE NO PERJUDIQUEN O CONTAMINEN LA PESCA

,’ Al proyectar un pesquero se han de tomar en consideracién muchos otros factores

ademds de su rendimiento como una unidad recolectora. Los beneficios del
pescador los determina la cantidad pescada y, en gran parte, la calidad de -
lo que entrega a la subasta o al establecimiento de elaboracién.

Los pesqueros se proyectaran y construirin de manera que no contaminen al

pescado las aguas de las sentinas y las descargas, el humo, el combus—

tible, el petrbleo, la grasa u otras sustancias desagradables, E1 pesca-

do sera protegido contra los danos fisicos, la exposicién a temperaturas
N elevadas y el efecto secante del sol y el viento.

Todas las superficies 'que toque el pescado serdn de un material adecuado
resistente a la corrosién, liso y facil de limpiar.

Si el barco es lo bastante grande para elaborar el pescado, sus formas,
distribucibn, construccién y equipo reunird las mismas condiciones que
los de los establecimientos de tierra y la elaboracibn se efectuard en
b las mismas condiciones higiénicas y sanitarias.
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Construccién e higiene de los pesqueros

LOS CANDELEROS, CAJERAS Y PANAS SERAN DE UN MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION.
SU NUMERO Y ALTURA DEBERAN SER SUFICIENTES PARA EVITAR QUE EL PESCADO SE MUEVA
AL MOVERSE EL BARCO

En la préctica, en muchas pesquerfas se emplea afin la madera para las panas
de las cajeras de la cubierta y el acero para los candeleros y otros ele-
mentos fijos. Cuando asi ocurre, la madera deberd someterse awn tratamiento
que impida la absorcién de humedad y recubrirse con una pintura durable y
no téxica u otro revestimiento de la superficie que sea liso y f&cil de
limpiar. Las piezas de acero deber&n estar revestidas de pintura anti-.
corrosiva y no téxica. Siempre que sea posible, deberdn utilizarse mate-
riales resistentes a la corrosién.

LAS CAJERAS O LAS PANAS DEBERAN SER FACILES DE DESMONTAR Y ESTAR PROVIS—
TAS DE MANGOS O ASAS. LAS PANAS DEBERAN ESTAR DOTADAS DE PORTILLOS,
CUANDO SEA NECESARIO, Y DE RANURAS DE DRENAJE -EN SUS BORDES INFERIORES.

Sera preciso que los paneles tengan portillos para que los desechos pue-
dan evacuarse facilmente al exterior. Las ranuras de drenaje permiten
que el agua, las mucosidades y la sangre sean eliminadas del pescado
contenido en los compartimientos.

LAS BODEGAS DEL PESCADO DEBERAN ESTAR DEBIDAMENTE AISLADAS CON EL MATE-
RIAL ADECUADO. TODAS LAS TUBERIAS Y CONDUCTOS QUE PASEN POR LAS BODE-
GAS ESTARAN A RAS O EN CAJAS AISLADAS. :

Un aislamiento adecuado reducird la cantidad de calor que penetra en la bodega
del pescado y, por consiguiente, la velocidad de la fusién del hielo. Si 1a
calidad y la estructura del aislamiento son deficientes, se producird mucha
fusibén del hielo en los lugares situados cerca de los mamparos y de los cos-
tados del buque. Esto puede causar lixiviacibn excesiva del pescado vy si la
cantidad de hielo no es suficiente, ello puede hacer que suba la temperatura
del pescado y ademés cualquier pescado que entre en contacto con la estructura
del buque puede adquirir un olor particularmente desagradable.

LOS REVESTIMIENTOS DE LA BODEGA DEL PESCADO DEBERAN SER COMPLETAMENTE IMPER-
MEABLES. EL AISLAMIENTO LO PROTEGERA UN REVESTIMIENTO HECHO DE LAMINAS DE
METAL RESISTENTE A LA CORROSION O CUALQUIER OTRO MATERIAL IGUALMENTE ADECUADO
QUE TENGA JUNTAS ESTANCAS

Es sumamente importante evitar que el agua arrastre mucosidades y sangre, escamas
y despojos del pescado a partes del buque donde sea précticamente imposible

una limpieza perfecta. EL agua de fusibn que se filtre por el reves- ©T
timiento de la bodega disminuir& también "la eficacia del aislamiento,

lo cual, a su vez, determinard un aumento de la temperatura del pesca-—

do. E1 aislamiento deberd estar revestido de lé&minas de metal resistente

a la corrosién con juntas impermeables para protegerlo contra la contami-
nacién. Se instalard un sistema eficaz  de desaglie para evacuar el agua de
fusién segfin se vaya acumulando.

LAS BODEGAS DE MADERA PARA EL PESCADO DEBERAN ESTAR REVESTIDAS DE UN MATERIAL
ADECUADO, :

El revestimien@o de las bodegas de madera para el pescado deberai ser seme jante
al antes descrito y, en caso de no ser posible, deberam estar unidas hermética-

mente y revestidas de un material impenetrable e higiénico adecuado, que sea
fécil de limpiar,
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DEBERAN UTILIZARSE PANAS MOVIBLES DE MATERIAL ADECUADO RESISTENTE A LA CORROSION
O DE MADERA IMPREGNADA Y PINTADA PARA LA CONFECCION DE ANAQUELES Y DE DIVISORES
VERTICALES EN LA BODEGA DEL PESCADO

El empleo de panas portétiles, que se adapten convenientemente a los montantes,
permite que la estructura de los anaqueles y divisores pueda ser desmontada y
retirada para su limpieza. Las panas de madera se tratardn para que no absor-
van humedad y se pintarén con pintura duradera atéxica o con otro material ade-
cuado, liso, de limpieza f&cil y separable. Siempre que sea posible las panas
de cajeras y anaqueles serén intercambiables en cuanto a tamafio.

LAS PANAS DE LOS ESTANTES DEBERAN ESTAR INSTALADAS EN FORMA QUE PERMITAN UN
DRENAJE ADECUADO.

Un chorro continuo de agua de fusi6tn del hielo ayudaré a evacuar las mucosidades,
sangre y mlcroorganlsmos que no debe permitirse se acunulen en los anaqueles.
Lo mas conveniente con este fin son los paneles acanalados de material resis-
tente a la corr0316n. A

LAS ESTANTERIAS DEBERAN ESTAR INSTALADAS DE MODO QUE EL ESPESOR MAXIMO DE- LA
CAPA DE PESCADO, CUANDO VAYA A GRANEL, NO EXCEDA DE UN METRO (3 pies).

Este espesor deberd considerarse como el méximo, y puede resultar excesivo para
algunos tipos de pescados delicados. La experiencia ha demostrado que la pre-
sibn causada al apilar en mayor profundidad pescado tratado con hielo da como
resultado pérdidas de peso y danhos en el pescado de las capas inferiores., Cuan~
do el pescado tratado con hielo se pone en cajeras, deben ponerse panas vertica-
les a intervalos frecuentes para trasladar la presién a la estructura de la bo=- .
dega y al casco del barco 51n que el pescado almacenado debajo sufra una presibn
excesiva.

DEBERA EXISTIR SIEMPRE UN AMPLIO ESPACIO DE DRENAJE POR DEBAJO DE LOS ANAQUELES
INFERIORES Y EL PISO DE LA BODEGA DE PESCADO. ESTE ESPACIO DEBERA ESTAR ABIER-
TO A UN DRENAJE CENTRAL, QUE DESCARGUE DIRECTAMENTE EN UNO O MAS SUMIDEROS O

DESAGUES, SITUADOS DE MANERA QUE LA BODEGA PUEDA SECARSE EN TODO MOMENTO. LAS
CONEXIONES DE LA BOMBA DE SENTINA CON ESOS SUMIDEROS DEBERAN ESTAR PROVISTAS DE
FILTROS DE REJILLA GRUESA.

’

Para impedir la acuwmulaci6n de grandes cantidades de agua de fusibn, sangre y
mucosidades, son necesarios drenajes adecuados. Si el drenaje no es suficiente,
el pescado del fondo de la bodega quedar&d contaminado por este liquido sucio,
especialmente durante los periodos: de movimiento intenso del buque.

4.2.10CUANDO EL PESCADO SE PONGA EN CAJAS, LOS CANDELEROS Y LAS ESTRUCTURAS DIVISO-

RIAS DEBERAN ESTAR DISPUESTOS DE MODO QUE ADMITAN UN NUMERO DETERMINADO DE
CAJAS SIN DEJAR GRANDES HUECOS, ENTRE ELLAS.

Si la estructura no estd adaptada a las dimensiones de las cajas, quedaradn gran-
des huecos entre ellas por donde puede circular el aire produciendo una fusién
excesiva del hielo. A menos que esos.espacios se rellenen con mas hielo la tem-
peratura del pescado aumentara. : .

4.2,1°CUANDO EN LA BODEGA DE PESCADO SE MONTEN SERPENTINES DE ENFRIAMIENTO ESTOS DE~

BERAN INSTALARSE Y HACERSE FUNCIONAR DE MODO ADECUADOC.

Cuando. se instalen serpeatines de enfriamiento en la bodega de pescado,

estos pueden servir para evitar la excesiva fusibn del hielo durante la travesia
hasta los caladeros. Pueden ser fitiles para enfriar la bodega del pescado y
absorber las infiltraciones de calor, especialmente en aguas tropicales.

Para ser eficaces, deben instalarse bajo la cubierta y en los costados del bu-
que y una vez que se ha estibado el pescado en la bodega, deben controlarse en
forma que la temperatura no descienda por debajo de 0%C (329F). sSi ocurriera
asi, las capas superiores de hielo podrian congelarse hasta formar una masa
sélida, lo que haria que si la travesia fuera larga las capas superiores de pes-—
cado se congelaran lentamente, perjudicando con ello a su calidad.
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Cuando el hielo deja de fundirse por ser baja la temperatura, disminuye mucho
su efecto enfriador. La capa sblida de hielo y pescado aisla al pescado que
queda debajo e impide que se enfrfie. Solo hay evacuacién de calor (enfria-
miento), cuando se derrite y el agua desciende entre las capas de pescado,

Los serpentines de enfriamiento, instalados en la bodega del pescado bien
aislado, por si solos no enfriarén el pescado ni 1o mantendrén en estado refri-
gerado. .
SALVO EL CASO DE LA ESTIBA EN TANQUES DE AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADA,
NO SE RECOMIENDA LA ESTIBA DE PESCADO PARA EL CONSUMO HUMANO EN BODEGAS QUE NO
ESTEN DIVIDIDAS EN COMPARTIMIENTOS. LAS BODEGAS DE LOS BARCOS PEQUENOS QUE
TRANSPORTAN PESCADO COMO EL ARENQUE, DEBERAN ESTAR PROVISTAS, POR LO MENOS, DE
UN MAMPARO LONGITUDINAL Y OTRO TRANSVERSAL QUE PUEDAN QUITARSE SI SE DESTINA
EL BARCO A OTROS TIPOS DE PESCA. ESOS MAMPAROS DEBERAN ESTAR CONSTRUIDOS DE
MATERIAL LISO, NO ABSORBENTE Y FACIL DE LIMPIAR.

La instalaci6n de mamparos de tipo movible aumenta la versatilidad de los
barcos pesqueros y evita el desplazamiento del pescado estibado, asi como ~
permite también el cambio r4pido a otros tipos de estiba del pescado.

LAS BODEGAS QUE NO ESTEN DIVIDIDAS EN COMPARTIMIENTOS DEBERAN TENER UN NUMERO
SUFICIENTE DE TUBERIAS DE DRENAJE INSTALADAS A INTERVALOS REGULARES A LO LARGO

. DE LA BODEGA Y QUE DESCARGUEN SUS RESIDUOS EN UNA SENTINA O SUMIDERO CENTRAL.

TAMBIEN DEBERA HABER RANURAS VERTICALES DE DRENAJE SITUADAS A LO LARGO DE LOS
MAMPAROS DE PROA Y DE POPA Y DESDE LA CONTRACUBIERTA HASTA LA SENTINA.

Como ya se ha dicho, no_se recomiendan las bodegas que no tengan cajeras.
Las de barcos muy pequenos necesitan también medios de drenaje adecuados.

En una bodega que contenga tanques, debera&n instalarse desaguaderos que escurran
de todas las partes de la bodega al sumidero principal. Los sumideros de la
sentina de la bodega deberédn tener tuberias y valvulas separadas, de modo que
jugos y mucosidades del pescado no puedan escurrir a los otros canales de la
sentina,

LA BODEGA O TANQUE NO DEBERA PRESENTAR BORDES AFILADOS NI SALIENTES QUE DIFICUL~

TEN SU LIMPIEZA O PUEDAN ESTROPEAR EL PESCADO,. .

La contaminacién con las mucosidades y la sangre ‘del pescado se acumulara r&pi-

damente en la superficie, esquinas o salientes que no sean lisos ¢ impermeables.

Todo borde o preyeccibn que reiglte-de cubrir tubos, alambres, cadenas y conductores

gue_pasen por la bodega se %ar, .de manera gug rmltan_que el agua se escurra sin
ificultad, se limpien con Facilidad y no pérjudiquen el pescado,

PARA ALGUNAS PESQUERIAS PODRA TAMBIEN EXAMINARSE LA POSIBILIDAD DE UTILIZAR AGUA
DE MAR LIMPIA O SALMUERA REFRIGERADAS.

La temperatura de almacenamiento conseguida con agua de mar limpia o con salmue-"
ra refrigeradas, permite enfriar ripidamente en tanques grandes cantidades de
pescado, y mantenerlo frio, Bl pescado se enfria m&s rapidamente con esta in-
mersibén que con hielo y, si se estiba con la densidad conveniente, el pescado
estd en estrecho contacto con el agente de enfriamiento en todo momento.

Este tipo de estiba se ha aplicado con éxito en los_casos en que se capturan

en cada lance cantidades muy grandes de peces pequehnos, y en 1os casos en que
resultaria dificil estibar ré&pidamente la captura en hielo. Hasta ahora sélo

ha tenido éxito en viajes muy cortos. Un almacenamiento que dure varios dias
puede perjudicar el aspecto de algunas especies, vy el efecto de los roces del
pescado en un tanque de agua puede hacer que algunas especies pierdan las escamas.

Hasta ahora no se tienen atin pruebas suficientes que permitan recomendar el agua
dé mar o la salmuera refrigeradas, para todas las pescas, pero la eéxpéeriencia
ha demostrado que para algunas especies, especialmente el hipogloso y el salmén
del Pacifico y el atfin, representa un buen método de conservacién abordo.
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El compresor deberia tener la capacidad suficiente para impedir mn aumento sen-

sible de la temperatura del agua de mar o solucibn-de salmuera enfriadas, cuan-
do se pone en los depésitos de retencibn el pescado recién sacado del agua.

La funcién primordial del sistema estd en enfriar el pescado rapidamente. Una
vez que se ha logrado el enfriamiento inicial, el mantenimiento posterior de

una temperatura uniformemente baja s6lo exige una fracciébn de la carga del
compresore. La inercia térmica de una gran masa de pescado y salmuera enfriaw-
dos deberia impedir = - fluctuaciones repentinas e importantes de la temperaturas

Condiciones higiénicas

LOS LUGARES DE LA CUBIERTA EN LOS QUE EL PESCADO SE DESCARGA Y MANIPULA QO DE LA
BODEGA DONDE SE ALMACENA, SE EMPLEARAN EXCLUSIVAMENTE CON ESTOS OBJETOS.

Estos lugares se definirén claramente y se mantendrén limpios o se podran lim-
piar con gran facilidad,.

El combustible y otros derivados del petréleo y los agentes de limpieza e higie-
ne se almacenaran de manera que no puedan contaminar las superficies que toca
el pescado. i :

" La exposicién del pescado afin por poco tiempo a los productos del petrédleo

con mucha frecuencia da por resultado su rechazamiento o eventual destruc-
cién de todo el cargamento. El olor y sabor del pescado contaminado por
petrbéleo u otros compuestos andlogos son muy persistentes y dificiles de
eliminar durante la elaboraciébén posterjior. '

EN TODO EL PESQUERO Y EN UN NUMERO SUFICIENTE DE PUNTOS HABRA UN SUMINISTRO
ABUNDANTE DE AGUA POTABLE O DE MAR FRIA, LIMPIA, A PRESION. LOS BARCOS GRANDES
QUE ELABORAN EL PESCADO TENDRAN UN SUMINISTRO DE AGUA CALIENTE A LA TEMPERATURA
MINIMA DE 82°C (180CF). .

En el pescado y las superficies que pueda tocar sblo se emplear& agua limpia.
Aun si el pescado procede de aguas contaminadas, 1o que ocurre en ocasiones, ese
agua no deberd emplearse para lavarlo no para refrigerarlo y enfriarlo.

Los peces vivos resisten bastante bien un medio contaminado, pero pierden sus
defensas naturales cuando mueren al pescarlos. ’

DEBERA INYECTARSE CLORO CUANDO SEA FACTIBLE; EN LOS CONDUCTOS DE AGUA DE MAR
EMPLEADA EN LA ELABORACION DE PESCADO O EN LA LIMPIEZA DEL BARCO,

Se ha demostrado en la industriaelabopadora de pescado que inyectar cloro. en el
agua fria empleada para la limpieza general contribuye a reducir la contamina-
cibn bacteriana.

. Mejorarian mucho las condiciones higiénicas de los pesqueros que manipulan o ela-

boran mucho pescado si inyectaran cloro en los conductos de.aguae. La proporcién
de cloro ser& de cerca de 10 ppm en el uso normal;y de 100 ppm de concentracién
residual durante la limpieza. ' : .

Hay que advertir que el empleo de agua muy clorada en espacios pequenos como
las bodegas de un barco puede constituir un peligro para las personas. Por.
esta razbn es preciso poder variar la cantidad de cloro inyectado.

Se encuentran en el mercado instrumentos relativamente baratos y.féciles de
manejar que dosifican el cloro con un costo y mantenimiento minimos. .

La instalacién de un dosificador de cloro puede no ser prictica en los pesque~
ros pequefios. ‘ : '
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QUE TENGAN SUFICIENTE CAPACIDAD REFRIGERANTE.

’

' 4+2.16 LOS SISTEMAS DE SALMUERA O AGUA DE MAR REFRIGERADAS SE PROYECTARAN DE FORMA

Si se piensa emplear un sistema de salmuera refrigerada, se tendrd que estudiar
muy a fondo antes de invertir dinero en su adquisicién. Debera proyectarlo un
especialista con conocimientos de la pesca, comprendidos las velocidades de cap-
tura y almacenamiento y temperaturas del pescado, el agua y ambiente. La capa-
cidad de enfriamiento tiene que guardar relacién con la de pesca. El1 sistema
tiene que ser capaz de enfriar répidamente grandes cantidades de pescado.

4+2417 EN TODOS LOS BARCOS QUE EMPLEEN AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS PARA LA CON-
SERVACION DE LA PESCA, LOS DEPOSITOS, INTERCAMBIADORES DE CALOR, BOMBAS Y LOS
CONDUCTOS CON ELLOS RELACIONADOS SERAN DE UN MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION
~ O IRAN REVESTIDOS CON ESTE. SE CONSTRUIRAN DE MANERA QUE PUEDAN LIMPIARSE Y
DESINFECTARSE FACILMENTE

Be las superficies duras no porosas, como las del acero inoxidable, las alea-
ciones de aluminio o los materiales plésticos, las - bacterias deteriorantes

y todos los desechos que se depositan durante el almacenamiento de pescado pue-
den suprimirse facilmente reduciendo con ello el peligro de contaminacién de
capturas posteriores. Es importante evitar &ngulos y bordes en los que se pue-
da alojar la suciedad. o

Todo el sistema se proyectard de manera que las soluciones de limpieza y desin-
feccibn se puedan poner en circulacién con facilidad y buenos resultados. No
deberia existir ningtin lugar que no se pudiera limpiar perfectamente,

Es importante tener en cuenta que cuando el pescado se pone en hielo, s6lo pue-
de deteriorarse parte de este, pero cuando se pone en agua de mar o
salmuera refrigeradas cualquier averia del sistema o descuido por parte del
operario puede dar por resultado la deterioracién y pérdida de toda la pesca,

: 4+2.18 SERA ABUNDANTE LA CIRCULACION DE AGUA DE MAR LIMPIA O DE MEZCLAS DE SALMUERA
‘ Y HIELO EMPLEADAS PARA ENFRIAR Y ALMACENAR LA PESCA.

Se emplearén los dispositivos necesarios para que circule con toda facilidad el
liquido refrigerante alrededor del pescado. Si las bombas son insuficientes par-
te de la carga puede no enfriarse, obteniéndose un pescado de olores y sabores
muy desagradables.

Los depbésitos de almacenamiento de pesca tendr&n rejillas de succién 1o bastan-
te fuertes para resistir la presién de la mezcla salmuera-pescado, asi como la
negativa (succién) creada por la bomba de circulacién. Estas rejillas permiti-
ran un flujo constante y sin obstéculos de la salmuera o el agua de mar frias.

4.2,19 LOS DEPOSITOS DE AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS SE AISLARAN PARA REDUCIR
AL MINIMO LA TRANSMISION DE CALOR AMBIENTE.

La temperatura del agua de mar refrigerada serd més uniforme en la tolalidad del
depbsito y mds f4cil de regular si la infiltracién de calor se reduce por medio
de un buen aislamiento.

442,20 EL EQUIPO DE REFRIGERACION Y EL DE CIRCULACION DE SALMUER% O AGUA DE MAR SERAN
SUPICIENTES PARA MANTENER LA TEMPERATURA DEL PESCADO A =1°C (30CF)

A esta temperatura se consigue el méximo retraso de deterioracibén del pescado

fresco, 8i la temperatura queda por debajo de -10C (309F) el pescado puede ser
. perjudicado por congelacién parcial, En la préctica es dificilfsimo regular la

:egﬁg;?tura con tanta exactitud, pero se puede mantener entre -1°C y +29C (30°F
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EN CUBIERTA TIENE QUE HABER UN SUMINISTRO ABUNDANTE DE AGUA DE MAR LIM-
PIA A PRESION PARA ELEVAR LA CUAL SE EMPLEARA EXCLUSIVAMENTE LA MISMA
BOMBA.

Para lavar el pescado y baldear y lavar cubiertas, bodegas y otro equipo
que entra en contacto con el pescado se empleard una buena cantidad de
agua de mar limpia, a una presién adecuada, a la que de ser posible se
habréd adicionado cloro. )

La toma de agua de mar debe estar bastante a proa y en la banda opuesta a la
que desgarguen los retretes y las aguas de refrigeracién del motor. No se
empleard agua de mar en puerto ni en lugares en los que exista peligro de que
esté contaminada.

Los conductos del suministro de agua de mar limpia no tendran comunica-
cién con la refrigeracién del motor mi de&lcondensador. Se construirén

de manera que no puedan aspirar aguas de las descargas de la cocina

O retretes.

EL HIELO QUE SE EMPLEE CON EL PESCADO SERA DE AGUA POTABLE O DE MAR
LIMPIA Y NO SE CONTAMINARA CUANDO SE FABRIQUE, MANIPULE O ALMACENE.

El hielo de agua que no es potable ni de mar limpia, puede contaminar
el pescado con microerganismos hidrotransportados u otras sustancias
desagradables o incluso téxicas. Tal contaminacién dard por resultado
la pérdida de calidad, reducira el mantenimiento e incluso puede ser
patbégena., . ’

Algunos de los mayores pesqueros, o transportadores o elaboradores
de pescado tienen sus propias méquinas de hacer hielo. E1 agua em-—
pleada en la fabricacién de hielo deber4 ser agua potable o agua de
mar limpia. La toma de la bomba estard lejos de las descargas de
desechos del barco. Deberé&n instalarse sistemas de dosificacién de
cloro en los conductos o depbsitos de almacenamiento de agua o em-
pPlearse luces ultravioleta para su purificacién continua. Ambos
sistemas son baratos y f4ciles .de manejar. Para la fabricacién de
hielo sblo se emplearé aguaAde lugares no contaminados, incolora y
sin materias en suspensién.

Las maquinas de hacer hielo se limpiaré&n con la frecuencia que sea ne-
cesaria para que estén siempre impecables y en condiciones higiénicas.

EL EMPLEC DE HIELO DE AGUA DE MAR LIMPIA NO PUEDE RECOMENDARSE INCONDI-
CIONALMENTE

En algunos lugares en los que escasea el agua potable pue@e ser necesa=

rio emplear hielo de agua de mar limpia. Puede ser ventajoso emplear esta
agua para fabricar hielo a bordo. La temperatura inicial de fusién de hielo
de agua de mar limpia puede ser de =59 a -69C (23° a 21°F), pero como

el agua de fusién arrastra sal por lixiviacién, la temperatura de fu=-

sién puede subir hasta cerca de 0°C (320F). Por tanto, la temperatu-

ra es variable. Existe el peligro de que parte del pescado conservado

en hielo de agua de mar limpia se congele parcialmente o ‘se ponga dema-
siado salado. Se recomienda efectuar algunos experimentos antes de

decidir sobre la clase de agua que se va a emplear para fabricar hielo.

LAS DESCARGAS DE LOS RETRETES, LAS CANERIAS Y TODOS LOS CONDUCTOS DE
EVACUACION DE DESECHOS DEBEN CONSTRUIRSE DE MANERA QUE NO CONTAMINEN
EL PESCADO

Todos los conductos que recogen las evacuaciones de = los retretes, la-
vabos y fregaderos de la cocina deberé&n ser lo bastante.grandes para
aceptar las descargas méximas; ser&n estancos y preferiblemente no
pasarén por los lugares donde el pescado se manipula o almacena. -
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LOS BARCOS QUE EMPLEAN CEBO hO LLEVARAN DE MANERA QUE NO CONTAMINE LA
PESCA.

Los pesqueros que emplean cebo deberian tener una cajera separada o un
recipiente especial donde pueda estar protegido, y separado del pesca-~
do. Cuando termina la pesca el hielo empleado en la conservacién del
cebo se tirar& al mar y no se empleari nunca en pescado fresco destinado
al consumo por el hombre.

EN LOS BARCOS GRANDES QUE PESCAN Y ELABORAN SE INSTALARAN MUCHOS LAVABOS

Los lavabos se instalarén en los retretes y préximos_a.los lugares don—
de se manipula y elabora el pescado. Tendré&n un suministro de agua

limpia.

TODOS LOS PESQUEROS DEBERAN LLEVAR UNA BUENA CANTIDAD DE ESCOBONES, RASQUETAS,
MANGUERAS, PULVERIZADORES Y OTROS UTENSILIOS PARA EL LAVADO Y DESINFECCION.

Aunque en el mercado se encuentran muchos utensilios para limpiar'y desin-
fectgr, los cepillos de mano de buena Galidad y diversas dimensiones y formas
continfan siendo los mejores y ma&s baratos para’'la limpieza. Los cepillos

se mantendrén limpios y en buenas condiciones Yy se secarén cuando no se usen.
Los cepillos pueden esparcir suciedad.y microorganismos, los que proliferan
en cepillos sucios guardados himedos. o

Deberd evitarse el empleo de lana de acero para fregar porque existe el
peligro de que penetren en ei pescado trozos de alambre tan pequenos que
algunas veces no se ven. Si no se puede fregar con un buen cepillo, podrén
emplearse trapos de fregar de plé&stico de colores brillantes.

La pulverizacién con agua o detergente oscilante a gran presién y alta frecuen-
cia da buenos resultados en 1la limpieza, pero normalmente tiene que aplicarla. .
una persona experimentada para que no sufran danos las superficies pintadas.

SI SE EMPLEAN MATERIALES VENENOSOS Y TOXICOS, EN PARTICULAR COMPUESTOS PARA
LIMPIEZA, DESINFECTANTES Y PLAGUICIDAS, DEBERAN ALMACENARSE EN UN LOCAL
APARTE, RESERVADO EXPRESAMENTE CON ESE FIN.

Deberé ponerse sumo cuidado en que los materiales venenosos o tédxicos no conta-
minen el pescado. Todos esos materiales deberin llevar una etiqueta bien visi-.
ble y clara para poderlos identificar f&cilmente.

Equipo y utensilios

TODO EL EQUIPO EMPLEADO A BORDO DE LOS PESQUEROS PARA MANIPULAR, TRANS-
PORTAR Y ALMACENAR EL PESCADO SERA DE FUNCIONAMIENTO RAPIDO Y EFICAZ, DE
LIMPIEZA FACIL Y COMPLETA Y CONSTRUIDO DE MANERA QUE NO CONTAMINE LA PESCA

Parte del equipo que emplea actualmente la industria pesquera no sirve
para la finalidad a que se destina, Debera estudiarse mas a fondo 1la
forma y distribucién del equipo e instalaciones empleadas para la manie-
pulacién, transporte y almacenamiento de pescado fresco.

EL EQUIPO EMPLEADO PARA LAVAR Y TRANSPORTAR EL PESCADO DEBERA SER CONSTRUIDO
CON MATERIAL ADECUADO RESISTENTE A LA CORROSION Y DEBERA SER FACIL DE DESMONTAR
PARA FINES DE LIMPIEZA Y ESTAR PROVISTO DE CANALETAS O DISPOSITIVOS ANALOGOS PARA
ENVIAR EL PESCADO A LA BODEGA. LAS CANALETAS SERAN DE ANCHURA SUFICIENTE Y MON-
TADAS DE MANERA QUE EL PESCADO NO CAIGA MAS DE UN METRO (3 PIES) A LA BODEGA
Siempre que sea posible las tinas de lavabo tendran canaletas o trans-
portadores para que el pescado vaya a la bodega sin sufrir las magulla-

duras y otros danos que ocurren con frecuencia cuando se manipula sin

cuidado. Las tinas tendrén dimensiones suficientes para que el pescCa-

do se pueda lavar muy bien y tendrédn un suministro continuo y atundante

de agua de mar limpia y fria, que entrara por boquillas . sitihadas de

manera que den al agua un movimiento giratorio para que la sucia'y la

éspuma se desborden con facilidad. EI agua empleada en el lavado y en-
friamiento del pescado no debe ponerse en circulacién de nuevo.
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LOS TRANSPORTADORES QUE SE EMPLEEN EN LA BODEGA DE PESCADO SERAN DE MATERIAL RE-
SISTENTE A LA CORROSION Y FACILES DE DESMONTAR Y TRANSPORTAR PARA LIMPIARLOS

Es dificil limpiar bien las bodegas de pescado, por lo que todas las
estructuras de panas o material transportador tienen que ser féciles 4
desmontar para llegar a todas las partes de la bodega. :

TODAS LAS TINAS; DEPOSITOS, BARRILES Y OTROS RECIPIENTES EMPLEADOS PARA
LA MANIPULACION Y TRANSPORTE DE PESCADO SERAN DE MATERIAL RESISTENTE A
LA CORROSION Y FACIL DE LIMPIAR

En muchos lugares se emplean cestos. de mimbre para manipular el pescado en
cubierta. Es muy diffcil limpiarlos bien porque la mucosidad, sangre,
escamas y trozos pequenos de visceras o partes del pescado se pegan

a las mimbres. Para manipular el pescado en cubierta se recomienda

el empleo de recipientes con superficies lisas e impermeables, ficiles de
limpiar 'y desinfectar. '

A BORDO DE LOS PESQUEROS GRANDES EN LOS QUE SE MANIPULAN CANTIDADES IM-
PORTANTES DE PESCADO, DEBE PENSARSE EN LA INSTALACION DE MAQUINARIA PA-
RA EVISCERAR Y LIMPIAR. .

En muchas pesquerias aumenta la necesidad de economizar mano de obra, 1o
que no se puede lograr sin emplear més maquinaria que accione el equipo
de pesca y manipule la captura. Estas dos funciones principales las
tiene que desempenar la misma tripulacién. '

La evisceracibn, que es en lo que mas tiempo se pierde, puede efectuarse

facilmente en una maquina, que va emplean los pescadores de varios paises.

Conviene probar tal maquinaria antes de efectuar grandes inversiones. Se ha
de tener presente que trabajard en condiciones muy rigurosas con pocas posi-
bilidades de un mantenimiento adecuado o de una reparacién inmediata.

TODAS LAS CAJAS EMPLEADAS PARA ALMACENAR PESCADO EN HIELO DEBERAN SER DE

TAMANO UNIFORME Y APROPIADO, FACILES DE MANEJAR CUANDO ESTAN LLENAS, Y
DEBERAN SER CONSTRUIDAS DE MATERIAL ADECUADO RESISTENTE A LA CORROSION

" En estas cajas deber& caber el pescado mayor sin doblarlo y cuando estén com-

pletamente llenas se mane jarén con facilidad por uno o dos hombres sin que
vuelquen, oscilen o den sacudidas. '

Si se emplean cajas de madera, éstas seran de superficie lisa y duradera, at6-
Xxica e impermeable, : :

No se deben emplear cestos para transportar el pescado a bordo o en tierra
porque es dificil limpiarlos y desinfectarlos.

Condiciones higiénicas de las operaciones

ANTES DE QUE EL PESCADO LLEGUE A BORDO Y ENTRE CADA LANCE, TODO EL EQUIFO,
CUBIERTAS, PANAS, CANDELEROS, ETC. CON EL QUE SE HA DE PONER EN CONTACTO, SE
BALDEARAN CON AGUA DE MAR LIMPIA PARA QUITAR TODA LA SUCIEDAD, MUCOSIDAD Y
SANGRE VISIBLES.

El objeto de este lavado es suprimir toda la mucosidad, sangre, alquitrén, pe-
tr6leo o sustancias contaminantes que pueden modificar el color o comunicar
olores desagradables al pescado. En casi todos los casos esta limpileza se pue-
de efectuar mientras el arte esté en el agua.

Es también importante enfriar la superficie de la cubierta y las cajeras con
agua limpia frfa antes de vaciar el pescado. Si el tiempo es célido la cublgr—
ta se puede calentar mucho, por lo que no conviene echar la captura sobre ella
por el efecto que pueda tener en la calidad del pescado, particularmente el
procedente de la capa inferior, que, probablemente, estari més tiempo en con-
tacto con la superficie caldeada de la cubierta.
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‘TODAS LAS TINAS, TANQUES, BARRILES, CESTAS Y DEMAS EQUIPO UTILIZADO PARA LAS
OPERACIONES DE MANIPULACION, EVISCERADO, LAVADO Y TRASLADO DEL PESCADO DEBERAN
LIMPIARSE A FONDO, DESINFECTARSE Y ENJUAGARSE DESPUES DE CADA CICLO DE OPEPA-

Toda suciedad, mucosidad o sangre que se acumule y seque en las superficies
que toca el pescado es muy dificil de eliminar y contaminari a la captura,

DURANTE LOS VIAJES A LA PESCA, EL SUMIDERO DE LA SENTINA DE LA BODEGA DE PESCA-
DO DEBERA DRENARSE FRECUENTEMENTE; DEBERA SER ACCESIBLE EN TODO MOMENTO.

Si el agua de la sentina que contiene sangre y mucosidades no se evacua frecuen-
temente con’'bombas seré un medio ideal para la multiplicacién de organismos y
originaré olores repelentes en la bodega del pescado.

DESPUES DE CADA LANCE, EL COPO Y OTRAS PARTES DEL ARTE DE PESCA QUE

ENTREN EN CONTACTO CON EL PESCADO DEBERAN QUEDAR LIBRES DE PESCADO
MUERTO‘Y”MﬂTERiAS"ORGANTCKST‘”NMXTiKTAREE‘DEBERA‘LIMPIARSB”ESCRUPUB“ T
LOSAMENTE DESPUES DE TERMINADA LA PESCA.

Pescados muertos y materias orgénicas dejadas en el arte se descompo-
nen y contaminan las capturas posteriores.

EL AGUA DE MAR QUE HA ENFRIADO LOS MOTORES, CONDENSADORES, ETC. NO SE
EMPLEARA PARA LAVAR PESCADO, BALDEAR LA CUEIERTA, BODEGA, O NINGUNA
PARTE QUE PODRIA ENTRAR EN CONTACTO CON EL PESCADO

El agua empleada para enfriar motores esté normalmente a una temperatura més
alta que gﬁ agua de mar fria y puede estar contaminada por aceite u otros de-
rivados del petrdleo o contener particulas de herrumbre y otros sub-
productos de la corrosibn del metal.

Por tanto, esta agua acelerar& considerablemente la deterioracién del
pescado al aumentar su temperatura e incluso puede comunicarle sabo-
res, olores o colores desagradables,

CUANDO SE LIMPIA Y BALDEA MIENTRAS EL BARCO‘ESTA EN PUERTO SE EMPLEA-
RA AGUA POTABLE O LIMPIA DE MAR

El agua deberd estar siempre exenta de contaminaciores peligrosas; el nfimero

de bacterigs deber& ser bajo y no contendré microorganismos de importancia para
la salud publica. La contaminacidhn del pescado por microorganismos aportados
POr el agua y otras sustancias indeseables puede causar una répida pérdida de
calidad y crear un riesgo para la salud., E1 agua del puerto esté por lo gene-
ral muy contaminada y nunca debe emplearse para limpiar. Lo mismo:ocurre con
el agua de las proximidades de mficleos de poblacién urbana y rural, fébricas,
establecimientos de elaboraciédn y buques factoria.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE DESCARGAR LA CAPTURA, LA CUBIERTA Y TODO EL EQUIPO
DE CUBIERTA DEBERAN LAVARSE CON MANGUERA, CEPILLARSE, LIMPIARSE A FONDO CON
UN PRODUCTO DE LIMPIEZA ADECUADO, DESINFECTARSE Y ENJUAGARSE. .

La sangre, visceras y mucosidades del pescado y el pescado muerto que quede
en cubierta pueden facilitar la multiplicacibén “de bacterias susceptibles de
contaminar las capturas futuras. Si se deja que se sequen, las mucosidades y

“la sangre son muy diffciles de eliminar.,

Es importante que la limpieza preceda siempre a la desinfeccién par-
ticularmente cuando se emplea cloro como desinfectante. Toda mate-
ria orgénica que quede en las superficies que se van a desinfectar
seé combinard répidamente con el cloro o cualquier otro desinfectante
Yy neutralizard su capacidad de destruir los microorganismos.

INMEDIATAMENTE DESPUES DE DESCARGAR LA CAPTURA, DEBERAN VACIARSE
COMPLETAMENTE LA BODEGA DE PESCADO Y EL SUMIDERO DE LA SENTINA. TO-
DAS LAS SUPERFICIES DE LA BODEGA, TABLEROS DE LOS COMPARTIMIENTOS

Y SUMIDERO DEBEN LIMPIARSE A FONDO CON UN PRODUCTO DE LIMPIEZA ADE—
CUADO, DESINFECTARSE Y ENJUAGARSE. :
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Ello es necesario para quitar todas las mucosidades, sangre y otros
residuos del pescado tan pronto como se descarga, con el fin de evi-
tar la multiplicacibén bacteriana, los malos olores y la desecacibn de
los residuos sobre las superficies de la bodega. La limpieza deberd
estar terminada antes de tomar hielo para el viaje siguiente, :

EN LOS BARCOS QUE EMPLEAN AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS PARA LA CONSER-
VACION DE LA CAPTURA, TODOS LOS TANQUES, BOMBAS, INTERCAMBIADORES DE CALOR Y
DEMAS EQUIPO DEBERAN LIMPIARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE DESCARGAR. DEBERA
HACERSE CIRCULAR POR TODAS LAS PARTES DEL SISTEMA AGUA POTABLE QUE CONTENGA
UN PRODUCTO DE LIMPIEZA ADECUADO. LOS TANQUES DEBERAN SOMETERSE A UNA CUIDA-
DOSA INSPECCION Y, DE SER NECESARIO, LIMPIARSE CON CEPILLOS. ' '

Como las bacterias anerbdbias son especialmente activas cuando el pescado se
almacena en tanques, se requieren medidas sanitarias muy estrictas para evitar
su acumulacién y la difusién de la infeccién de un tanque a otro.

Inmediatamente después de la descarga, cuando las superficies estan todavia
htmedas, los depbésitos retentores se lavaran con agua fria, limpia, a presién
suficiente, se fregaran con un cepillo y una solucién detergente alcalina

se aclararan con agua caliente y fria.

Todas las bombas, conductos e intercambiadores de calor deben aclararse COm-.

- pletamente con agua fria limpia, haciéndose pasar a continuacién por el sis-~

tema bien una solucién alcalina caliente o agua fria con un poderoso agente
limpiador apropiado. Después de aclarar con agua limpia se hace circular un
desinfectante. Muchos pescadores creen que conviene dejar en los conductos una
solucibén débil de un desinfectante incorrosivo el que se quita antes de llenar
los depbsitos los cuales, junto con los conductos, se aclaran escrupulosamente. .

PARA CONSERVAR EL PESCADO EN AGUA DE MAR REFRIGERADA SOLO SE EMPLEARA LA LIM-
PIA, QUE DEBERA CAMBIARSE CON CUANTA FRECUENCIA SEA POSIBLE PARA IMPEDIR QUE
SE ACUMULEN MATERIAS CONTAMINANTES. : :

El empleo de agua de mar contaminada con descargas de alcantarillas o indus—
triales perjudica la calidad del pescado y lo hace inapto para su consumo por
el hombre. Los pescadores deberin comprobar con las autoridades municipales
los lugares que estén exentos de contaminacién, Las entradas de las bombas

de agua del mar del barco se situaré&n lo mis lejos posible de las descargas

de aguas de albaflal, de desechos yde otras salidas de aguas de refrigeracién
de los motores del barco. E1 agua limpia de mar se bombear& mientras el barco
estd en marcha. - : ' -

SE TOMARAN PRECAUCIONES PARA QUE LOS DESECHOS HUMANOS Y OTROS DE LOS PESQUEROS
ggBEVQCgEN DE MANERA QUE NO CONSTITUYAN UN PELIGRO PARA LA SALUD E HIGIENE
ICAS.

Dada la creciente preocupacién que siente el hombre por la proteccibén de su
ambiente, en algunos pafses estf prohibida la descarga de desechos de las em-

barcaciones, en las aguas circundantes.,

Los pescadores deben estar plenamente percatados de la responsabilidad que .
tienen al respecto. No deberfa efectuarse descarga de desechos orgénicos y
otrgs de los pesqueros en aguas prbximas a lugares habitados o en criaderos de
mariscos, .

SE TOMARAN MEDIDAS PARA PROTEGER LOS PESQUEROS CONTRA LOS INSECTOS, ROEDORES,

. AVES Y OTROS PARASITOS.

Los roedores, aves, insectos y otros paradsitos son posibles vectores de muchas
enfermedades que podrian transmitir al hombre contaminando el pescado., Los
barcos’ pesqueros se examinarén periédicamente y se tomarén medidas para su-
primir toda posible infestacién.

Todos los raticidas, insecticidas, fumigantes y otras sustancias téxicas s6lo
se¢ emplearén de acuerdo con lo que recomienden las autoridades sanitarias
competentes, .
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LOS PERROS, GATOS Y GTROS ANIMALES NO TENDRAN ACCESO A LOS LUGARES
DEL BARCO DONDE EL PESCADO SE RECIBE, MANIPULA, ELABORA Y ALMACENA.

Por razones estéticas e higiénicas ninguna superficie del pesquerc y de su
equipo con el que entra en contacto el pescado deber& estar expuesto a posi-
'ble contaminacibn por pelos o excrementos de animales.

CUANDO DESPUES DE HABER PESCADO ESPECIES COMO EL ARENQUE PARA LA INDUSTRIALI-
ZACION, UN BARCO PESCA Y ALMACENA EL PESCADO EN HIELO PARA EL CONSUMO POR EL

HOMBRE,LA BODEGA Y LA SENTINA SE LIMPIARAN, DESINFECTARAN Y ENJUAGARAN ESCRU-
PULOSAMENTE., :

La limpieza se efectuar& con agua potable a gran presién que contenga un buen
producto de limpieza, y sers seguida de un enjuague escrupuloso., Posteriormente
se aplicard un desinfectante a todas las superficies, con las que estard en
contacto el tiempo suficiente para completar la desinfeccibn. Siempre que se
empleen productos del comercio se seguiradn las recomendaciones del fabricante

en cuanto a concentracibébn y duracién del tratamiento., Por tltimo, la bodega
deberd enjuagarse completamente con agua potable.o agua de mar limpia.

Manipulacién de la captura a bordo

LA DURACION DEL VIAJE DEL PESQUERO LA DETERMINARAN LOS MEDIOS CON QUE CUENTE
PARA MANIPULAR Y MANTENER EL PESCADO FRIO, LA DISTANCIA DEL ESTABLECIMIENTO
DE ELABORACION Y LAS CONDICIONES AMBIENTALES DEL LUGAR.

La deterioracibén irreversible del pescado comienza en el momento en que entra
en la red o pica en el anzuelo., Su marcha e intensidad la determinan princi-
palmente el tiempo durante el cual estid almacenado y la temperatura a que se
manipula y almacena abordo. Si el establecimiento de elaboracién 0 el merca-
do estan cerca se puede estar mas tiempo en los caladeros, a condici6n de que
el barco esté dotado de medios suficientes para manipular, enfriar y almace-
nar la pesca a baja temperatura.

LA MANIPULACION DE LAS .CAPTURAS DEBERA INICIARSE TAN fRONTO CQMO LLEGUEN A
BORDO. TODO PESCADO INAPTO PARA SU CONSUMO POR EL HOMBRE DEBERA APARTARSE DE
LA CAPTURA Y MANTENERSE SEPARADO,

En aquellas pesquerias en que la clasificaciébn se hace inmediatamente después
de llegar el pescado a_bordo, deberd efectuarse con toda rapidez para evitar
cualquier riesgo de dahos debidos a las raspaduras, especialmente cuando la
captura contenga especies espinosas o de piel 4spera, También debera separar-
se rapidamente el pescado no apto para el alimento humano debido a su Pequeno
tamaho, su deterioro, o por estar desgarrado, contener parédsitos, ser vene-
noso o cualquier otro motivo.

CUANDO SEA NECESARIO CONSERVAR LAS ESPECIES NO APTAS PARA EL CONSUMO HUMANO,
DEBERAN APARTARSE DE LAS COMESTIBLES Y VANTENERSE SEPARADAS EN TODO MOMENTO.

Si el pescado no apto para el consumo humano se lleva a puerto, por ejemplo,
para la fabricacién de harina, deberd procurarse evitar el riesgo de conta=
minacién de las capturds comestibles.

NO DEBERA CAMINARSE ENTRE EL PESCADO NI APILARLO EN GRANDES MONTONES EN CUBIERTA.

Los daflos fisicos, por aplastamiento, magullamiento, frotamiento o araflado,
aumentan el deterioro ¥ rebajan el valor del pescado para su preparacibn para
el consumo alimentario,. '

TODO EL PESCADO QUE HAYA EN CUBIERTA DEBERA PROTEGERSE CONTRA LA ACCION DEL
SOL, LA ESCARCHA, Y LOS EFECTOS DESECADORES DEL VIENTO. ’

Es esencial evitar que suba la temperatura del pescado.

Cada grado de aumento acelera la descomposiciéne Si la captura ha de perma- 4
necer en cubierta durante algtin tiempo, debe protegerse con hielo, con un tol—.
do, o incluso con una lona o arpillera htimeda, La desecacién puede rebajar

el valor comercial del pescado por perjudicar su aspecto y posiblemente por-
que favorece su ranciedad. También debera evitarse la congelacibn lenta de

la captura en cubierta, en las zonas donde se encuentran temperaturas suma-
mente bajas,
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Si el barco no tiene cubierta se colocari el pescado, para protegerlo, en un
recipiente limpio, a ser posible aislado y con tapa.

LO QUE SE PESQUE CON SEDAL O PALANGRE DEBERA, SIEMPRE QUE SEA POSIBLE, SER
ATURDIDO EN CUANTO LLEGUE A BORDO.

Si se deja que el pescado luche y se zarandee sobre cubierta, no sbélo puede
resultar seriamente magullado sino quedar agotadc antes de morir, 1o que per-
judica a su calidad. Se_reconoce naturalmente que no es factible el aturdi-
miento del pescado pequenoca

El pescado deber& ser aturdido solamente d&ndole golpes en la cabeza y, de

ser posible, cuando esté todavia en el aguae. Si se emplean bicheros, se en-
ganchard por la cabeza o las branquias, o se levantard por la cola, pero
siempre se evitard tocar el cuerpo. S1 se trata de ejemplares muy pesados, la
espina dorsal se podria romper al levantarlos por la cola, produciendo des—
garre del tejido muscular y cambio del color en el lugar de la lesién,

51 SE VA A DESANGRAR EL PESCADO, SE HARA INMEDIATAMENTE DESPUES DE DESCARGARLO
EN LA CUBIERTA

Normalmente desangrar el pescado es més fAcil si se hace a temperatura relativa—
mente baja o cuando esté todavia vivo.

-En algunos cagos es un buen sistema desangrar el pescado antes de eviscerarlo.

Por otro lado algunos peces se desangran al eviscerarlos, en cuyo caso se
desangran mejor si se acaban de pescar, por lo que los lances deberfan ser cor-
tos para que lo pescado llegue vivo a bordo.

Si la sangria y eviscerado se efectfia con peces muertos o recién desovados, 1los
filetes serén de un fuerte color rojizo en vez del aspecto que tienen los ejem—
plares bien desangrados.

EL EVISCERADO DEBERA INICIARSE TAN PRONTO COMO LAS CAPTURAS LLEGUEN A BORDO.

Las razones para que el eviscerado deba ser répido son, en primer lugar, sec-—
cionar algunos de los principales vasos sanguineos y dejar que el pescado
sangre y, en segundo luagr, eliminar el estbmago y el intestino que, de no
quitarse, ablandan la carne y aceleran la descomposicib6n. E1 pescado cuyo
intestino estd lleno de alimento se descompone con rapidez atn mayor. Aunque
el eviscerado inmediato es conveniente para la mayoria de las especies,

las capturas en algunas pesquerias no pueden manipularse con la rapidez sufi-
cliente, y las ventajas obtenidas por el eviscerado pueden tener como contra-
partida una pérdida-de calidad a conmsecuencia del aumento de la temperatura
del pescado, En tales casos serfa preferible dejar el pescado cubierto y
enfriarlo répidamente, a retrasar el enfriamiento con el eviscerado.

CUANDP NO SEA PRACTICABLE EL EVISCERADO RAPIDO, EL PESCADO ENTERO DEBERA LA-
VARSE' Y REFRIGERARSE TAN PRONTO COMO LLEGUE A CUBIERTA.

Esto ayuda a eliminar la suciedad, especialmente la contenida en los intesti-
nos que es expulsada en la red, y contribuye a evitar la contaminacién exce-
siva durante el eviscerado y manipulacién subsiguientes.,

El lavar escrupulosamente el pescado reduciréd considerablemente 1los microorga-

nismos que favorecen su descomposicién y eliminar& algunas de las enzimas pro-
tefnicas digestivas que provienen de las visceras del pescado.

SUELE SER IMPRACTICABLE EL EVISCERADO DEL PESCADO MUY PEQUENO. POR TANTO
DEBERA PONERSE RAPIDAMENTE EN BODEGA REFRIGERADA.,

Toda demora en el enfriamiento de;_pescado entero muy pequeno influye desfa-
vorablemente en su calidad., Si este pescado no se almacena 10 mas rédpidamen-

te_posible, se le expone a la accién de los agentes atmosféricos y a otros
danos fisicos,. :
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EL EVISCERADO DEBERA SER COMPLETO Y REALIZARSE CON CUIDADO.PUEDE SER PEOR EVICES-
RAR MAL QUE NO EVISCERAR.

Los trozos de intestino o de higado que no se quitan, actuaran como focos de - .
descomposicibne. Las enzimas de trozos de intestino y de higado digeriran

la carne y facilitarén la entrada de bacterias. El eviscerado mal hecho,

por ejemplo, el corte mis alli de la abertura anal , facilitard la perstracifn d bacterias

én la carne. Los cortes deber&n permitir el fécil acceso a la cavidad abdomi-

nal y la completa eliminacién de las visceras.. .

NO DEBERA PERMITIRSE QUE LOS INTESTINOS DEL PESCADO CONTAMINEN A OTRO PESCADO
EN CUBIERTA. ’

Los intestinos del pescado contienen enzimas digestivas y bacterias de 1la

putrefaccibn, 'Si contaminan al resto de la captura, la descomposiciébn ira

en aumento. Esta contaminacién puede evitarse poniendo los intestinos en C )
recipientes estancos o en tolvas que descarguen por el costado del barco.

Antes de tirar los desechos al agua habra que pensar en que pueden crear
un grave problema de contaminacibén, particularmente si se trata de aguas pro-
tegidas, préximas a playas pfiblicas o lugares habitados,

En el caso de barcos grandes que elaboren mucho -pescado, los desechos

- pueden transformarse f&cilmente en harina. Existen en la actualidad maquinas

para su instalacibn a bordo de los pesqueros.

SE ALMACENARAN POR SEPARADO EN LUGARES CONVENIENTES LAS HUEVAS, LECHAS
E HIGADOS QUE SE VAN A EMPLEAR POSTERIORMENTE ‘

En algunos casos se guardan los derivados del eviscerado, bien para su con-
sumo por el hombre, como las huevas, lechas e higados o para su empleo

en la industria farmacettica, como los higados de los que se extraen
vitaminas, : '

Todos estos derivados deben almacenarse por .separado del pescado fresco des-
tinado al consumo por el hombre y deben estar bien enfriados y protegidos '
del sol, la lluvia, el viento y la escarcha. La congelacibn parcial de las .
huevas puede perjudicarias. .

\ ‘

INMEDIATAMENTE DESPUES DE EVISCERADG, EL PESCADO SE LAVARA CON AGUA DE MAR
LIMPIA O AGUA POTABLE . -

Antes de ponerlo en frigorifico el pescado debe lavarse escrupulosamente en agua
de mar limpia o agua potable para quitar toda la sangre, mucosidad y trozos de
intestino. La sangre del pescado se coagula répidamente y el lavado facilitara
una sangria més completa, lo que mejorara el aspecto del producto. Si se
emplean tinas para lavar el pescado eviscerado, tendrén un suministro contis
nuo de agua de mar limpia para impedir la acumulacién de contaminantes. La
costumbre, que afin existe en algunas pesquerias costeras, de lavar y evisce-
rar el pescado cerca de la playa puede ser peligrosa por estar contaminada el .

i

agua y, por tanto, debe desaprobarse. . .
El agua de puerto, que siempre est4 de algfn modo contaminada, no deberé nunca
utilizarse para lavar el pescado.

TERMINADO EL LAVADO DEL PESCADO, TODA MANIPULACION POSTERIOR DEBE EFECTUARSE

INMEDIATAMENTE

Todo retraso en la manipulacién del pescado lavado antes del enfriado. reduce o

su tiempo de conservacibdinie T
Por fanto, y con la menor pérdida de tiempo posibile, el.pescado"debe colo-. |
carse en hielo o sumergirse completamente en agua de fusibén para que su . .
temperatura baje a 09C (320F) lo antes posible. S '
En climas c&lidos, unp retraso de una hora puede tener efectos graves en la
calidad del producto final.,
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NO SE RECOMIENDA LA ESTIBA EN ANAQUELES, A MENOS QUE CADA UNA DE LAS CAPAS
DE PESCADC ESTE COMPLETAMENTE CUBIERTA CON CAPAS DE HIELO. '

En la préctica, la estiba en anaqueles supone la colocacién del pescado en
capas ﬁglcas, uno junto al otro alternando cola con cabeza, y con el vien-
tre hacia bajo sobre una capa de hielo, pero sin hielo entre los pescados

ni encima de ellos. E1 pescado de esta manera s6lo se entria por un lado y
de aqui que se refrigere con menor rapidez que bien mezclado con hielo. Los
lomos y cabezas del pescado pueden seguir estando calientes durante el perio-
do de almacenamiento, y las bacterias que se encuentran en las branquias pue-
den difundirse répidamente a lo largo de la columna vertebral. Se ha demos-

. trado que este pescado estibado en anaqueles es inferior en calidad al que

se ha almacenado al mismo tiempo a granel en capas poOCO esSpesas.

Si el pescado se almacena en anaqueles, deberi anadirse siempre hielo alrede~
dor de cada capa y encima ie ella.

EL PESCADO DEBERA ESTAR RODEADO DE CANTIDADES SUFICIENTES DE HIELO.

_Se necesita hielo suficiente,no s6lo para enfriar el pescado sino también

para mantenerlo frio. Debe emplearse hielo bastante para compensar cualquier
infiltracién de calor dentro de la bodega del pescado y este hielo se distri-
buird bien, 8Si, al final del viaje, el pescado no est& completamente cubier-
to de hielo, es que la cantidad empleada era insuficiente, Es difficil fijar
las cantidades exactas que se precisan, pero el hielo debe ser més abundan-
te junto a los costados del buque y los mamparos, ya que la infiltracibn de
calor en la bodega depender& de su construccibén, de la temperatura del mar
circundante y de las secciones del barco adyacenteés a la bodega de pescado.
En aguas célidas seréd necesario emplear mis hielo que en los climas frios,

y la cantidad depender& también de que la bodega esté o no aislada. Debe
ponerse de relieve que las cantidades exactas de hielo que necesitan los dis-
tintos barcos tienen que determinarse en cada barco por tanteos, En fltimo
término, la mejor manera de establecer el hielo necesario es medir la tempe-
ratura del pescado de vez en cuando. En muchos paises existen organizaciones
de investigacibn pesquera que asesoran sobre la forma de medir estas tempe-
raturas.

La estiba del pescado en hielo s€ practica generalmente a bordo de los peg-
queros que hacen viajes de unos cuantos dias, pero en muchos barcos pequenos
que pescan cerca de la costa no se suele emplear hielo ni ninguna otra forma

de refrigeracibn, y, como consecuencia, la calidad del pescado sufre frecuen-
temente innecesarias pérdidas, que a veces son considerables.

DEBERA EMPLEARSE TAMBIEN HIELO PARA IMPEDIR EL CONTACTO DEL PESCADO CON TO-
DAS LAS SUPERFICIES DE LA BODEGA. .

Constituye una buena préctica impedir que el pescado toque los costados del
buque, los mamparos y todas las estructuras de la bodega. Si los pescados
se comprimen contra las superficies, o incluso entre si, de manera que quede
excluido el aire, se produce un tipo de descomposiciébn bacteriana particu-
larmente desagradable, y el pescado, que por lo demés podria parecer en bue-
nas condiciones, resulta completamente incomestible a causa de su desagrada-
ble color y sabor. ELl empleo insuficiente de hielo puede hacer que el pes~
cado toque esas superficies,

DEBERA EMPLEARSE SIEMPRE HIELO DESMENUZADO PARA LOGRAR EL CONTACTO CON EL
PESCADO.

Para que mantenga el contacto con el pescado en todo momento, el hielo emplea-
do para el enfriamiento y conservacibén debe estar siempre finamente desmenu-—
zado, Los trozos grandes de hielo pueden daflar al pescado y no .son tan efica-=
ces porque no establecen un &rea de contactc suficiente con &1. En muchas pes-
querias se utilizan diversas formas de hielo, pero lo importante es que todas
ellas sean a base de agua potable y consistan en partfculas finamente desme-
nuzadas para aumentar su eficacia refrigerante. '

T T e e
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El pescado a granel no se deberd enfriar sblo con aire frio o poniéndole hielo
encima. Debe mencionarse que el enfriamiento rapido del pescado recién sa-
lido del agua también retrasard la iniciacién, duracién y fases finales de

la rigidez cadavérica. Aunque este problema interesa principalmente a la
calidad del pescado congelado, también podria influir en la del fresco cuando
éste queda en cubierta a temperaturas elevadas. En este caso se acelera el
endurecimiento de los mfisculos, creando presiones internas fuertes que podyian
dar por resultado wadescomposicién del ‘tejido muscular. En algunas especies
la intensidad y rapidez de esta reaccién tiene efecto perjudicial en la ca-
lidad. Para muchos compradores la existencia de rigidez es sinénimo de fres—

- cura. Cuando cesa la rigidez los mfisculos se vuelven blandos y en la carne:

quedan marcas si sobre ellas se efectfia una ligera presién,

LAS ESCOTILLAS NO DEBERAN DEJARSE ABIERTAS MAS TIEMPO DEL NECESARIO PARA CAR-
GAR EL PESCADO.

Solo deberé abrirse una escotilla en la bodega de pescado para permitir la
carga de éste y evitar que se produzcan infiltraciones indeseables de calor.
Cuando se abren dos o m&s escotillas al mismo tiempo, puede crearse una com

‘rriente de aire cdlido por la bodega del pescado, que produce una fusibn exce-—

siva del hielo,

DEBERA DEJARSE QUE EL PESCADO SE DESLICE POR TOLVAS HASTA LA BODEGA O BAJE
A ELLAS EN RECIPIENTES ADECUADOS. .

Si el pescado se lanza o se vuelca en la bodega puede sufrir daffos y perder
valor comercial.

El pescado pesado nunca debe levantarse por la cola o dejar que caiga sobre
ella en la bodega.

En la manipulacién del pescado no se deben emplear indiscriminadamente biche-
ros, horcas, palas, rastrillos, etc. porque los dafios que causan estos utensi-
lios de puntas agudas dan por resultado una menor duracién en almacén, la dete-
rioracibén de la calidad y la pérdida de rendimiento en la elaboracién.

El pescado es un alimento muy perecederc que debe manipularse siempre con el
mayor cuidado.

EL PESCADO DEBERA ENFRIARSE RAPIDAMENTE CON HIELO EN FUSION Y DEBERA ALMACE~
NARSE EN FORMA QUE SU TEMPERATURA NO AUMENTE. PARA SU ALMACENAMIENTO BREVE,
SIN EMBARGO, PODRA EMPLEARSE AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS.

- Es bien sabido que la temperatura es el factor que m&s influye en mantener la

calidad del pescado. Se ha demostrado que el bacalao se descompone unas cin-
co veces y media mds deprisa a 10°9C (509F), y unas dos veces y media mas
deprisa a 4,4°C (40°F), que a 09C (329F), Dicho en otras palabras, el
bacalao que se mantendria comestible durante unos 14 dias almacenado a 0°C
(329F) sblo lo serfa unos 6 dias si se tuviera a 4,49C (409F) y menos de 3
dias a 10°C (500F). Es también sabido que los efectos del aumento de la tem—
peratura son acumulativos; es decir, que se pierde algtn tiempo de conser—
vacibn potencial cada vez que se deja que suba la temperatura del pescadoe.

La amplitud de esta pérdida depende tanto del grado de la temperatura como
del tiempo que permanece a temperatura superior. Por ello es de la méxima im-
portancia enfriar rfpidamente el pescado a la temperatura del hielo fundente,
lo més pronto posible después de capturado, y mantenerlo frio hasta que llegue
el consumidor. En algunas zonas se emplea agua de mar o salmuera refrigeradas
para enfriar y almacenaer el pescado, También en este caso, el enfriamiento
deberf ser rfpido y el sistema habrd de ser capaz de mantenerlo a 19C (300F).

4.6.19 EL PESCADO EN HIELO DEBE ALMACENARSE EN CAPAS DE POCO ESPESOR.

La mejor estiba a granel es la de menor espesor, con el pescado bien mezcla-
do con hielo muy desmenuzado.. Se comprende que en algunas pesquerias sea
necesario recurrir a soluciones intermedias ya que pocas veces es posible es-
tibar toda la captura - en capas muy finas con un espesor de pocos pescados,
entre los anaqueles. Acaso atin no se reconoce suficientemente el hecho de que
el pescado que estd en el fondo de una capa de mucho espesor, puede perder
mucho peso, Se ha observado, por ejemplo, que el eglefino en el fondo de

una cajera de un metro (3 pies) de altura puede perder hasta el 15% de su pe-
so inicial eviscerado después de dos semanas de almacenamiento.
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EL PESCADO NO DEBERA SUFRIR DANOS DURANTE LA DESCARGA.

~descarga se hace mlAs répidamente, se reduce el tiempo en que el pescado esté
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DEBERA EVITARSE LA MEZCLA DE LAS CAPTURAS DE DIAS DIFERENTES DURANTE LA DES-

CARGA - . ‘

Las partidas de pescado de calidad mixta suelen alcanzar mis bajos precios

en el mercado. E1 pescado de mala calidad puede contaminar ripidamente al

de calidad superior si est&n mezclados. Estos inconvenientes pueden remediar-
se con un buen plan de estiba que permita comprobar la situacién en la bode-
ga de la captura de cada dia.

Como se ha mencionado el empleo de garfios, palas, horcas y otras herramien-
tas an&logas debe evitarse para que el pescado no sufra danos. En caso de
usarlas, deben manejarse con gran cuidado. La carne desgarrada reduce el va-
lor del pescado y acelera su descomposicidn,

SIEMPRE QUE SEA POSIBLE DEBERA EMPLEARSE EQUIFO MECANICO DE DESCARGA.

Un sistema de descarga adecuado, con transportadores mecénicos, bombas de suc~
cibn de pescado u otro equipo an&logo puede aumentar la velocidad de la des-—
carga y causar menos dafios que los métodos manuales tradicionales. Si la

expuesto al medio ambiente externo, retraséndose asi su descomposicién, Exis-
ten algunas bombas de succién de pescado eficaces para ejemplares grandes y
pequenos, que sélo deben usarse con agua potable o con agua de mar llmpla.
Estas bombas no sirven, sin embargo, para manipular todas las especies,

LAS CAPTURAS ALMACENADAS A GRANEL O EN ANAQUELES DEBERAN DESCARGARSE EN
RECIPIENTES LIMPIOS Y LLEVARSE INMEDIATAMENTE A UN LUGAR CUBIERTO.
MIENTRAS ESTEN EN ESE LUGAR, DEBERAN MANTENERSE FRIAS

No debe dejarse el pescado en el suelo o en otras superf1c1es sucias ni expo-
nerlo a la luz solar directa. E1 empleo de recipientes limpios y una cantidad
suficiente de hielo aumentarén el tiempo de conservacién.

DEBERA PROCURARSE QUE EL PESCADO NO RESULTE DANADO NI CONTAMINADO DURANTE SU ’
CLASIFICACION, SU PESADA O SU COLOCACION EN RECIPIENTES.

Los datios fisicos pueden acelerar la descomposicibn y los pescados fuertemen—
te desgarrados quedan inservibles para la elaboracibn.

SI LOS BARCOS QUE EMPLEAN SALMUERA O AGUA DE MAR REFRIGERADA SE DESCARGAN CON
BOMBAS Y SIFONES, EL AGUA DE COMPENSACION DE LA DESCARGADA ESTARA A LA MISMA
TEMPERATURA Y SERA DE IGUAL CALIDAD HIGIENICA QUE LA SALMUERA ORIGINAL

Los barcos que emplean agua de mar refrigerada pueden descargarse mediante
el salabardeo o empleando bombas o sifones,

Si se emplea una bomba o un 8ifén, una parte importante del agua de mar re-
frigerada que acarrea el pescadc se perderi en la descarga.

Para mantener el nivel y volumen de agua necesarios para completar la des-
carda, se tiene que afiadir agua de fuera.

Solamente deberi emplearse para ello agua de mar o Salmuera friay limpia o agua
potable, También podria emplearse un método para recuperar la salmuera ori-

ginal en el punto de descarga del pescado en el sistema y ponerla de nuevo
en circulaciébn.,

Programas de inspeccién sanitaria

CONVIENE QUE CADA PESQUERO PREPARE SU PROPRIO PROGRAMA DE INSPECCION SANITA-
RIA, QUE EN ELLA PARTICIPE TODA LA TRIPULACION Y QUE A CADA UNO DE SUS MIEM-
BROS SE LE ASIGNE UNA FUNCION ESPECIFICA EN LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL
BARCO. -
Deber& formularse un programa permanente de limpieza y desinfeccién para

que todas las partes del barco y su equipo se limpien escrupulosa y periédi-
camente,

Deberia enseharse a los pescadores el empleo de utensilios de limpieza espe- . ‘
ciales, métodos de desmontar el equipo para limpiarloc y la 1mportanc1a de
la contaminacibn y los peligros que puede crear.
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4.6.24 SI EL PESCADO SE COLOCA EN CAJAS, DEBERA ESTAR DEBIDAMENTE CUBIERTO DE
’ HIELO Y LAS CAJAS NO DEBERAN LLENARSE DEMASIADO.

Poner el pescado, con hielo, en recipientes a bordo, en algunos lugares
ofrece diversas ventajas para algunas pesquerfas. Si se cubre bien de
hielo, el pescado puede permanecer en las cajas sin tocar hasta llegar a
la fase de elaboracibén. La descarga es més sencilla, y al descargar se
puvede afladir més hielo a las cajas, sin tocar al pescado.

b

' ' ' Por lo dgeneral, el pescado colocado debidamente en cajas con hielo es
mejor que el capturado el mismo dia pero almacenado de otra manera,

] ) También es m&s fAcil separar la pesca de cada dfa. Como las cajas se
estiban unas sobre otras en la bodega, el llenarlas excesivamente puede
producir magullamientos y daflos al pescado. Para un enfriamiento eficaz,
cada caja deberé contener una capa de hielo en el fondo, encima el pes- !

: ' cado mezclado con hielo y por Gltimo una capa superior de hielo. La colo-
| cacibén en cajas no debe mezclarse con otros sistemas de estiba durante

I una misma travesia.

4.6.,25 LA DENSIDAD DE PESCADO ALMACENADO EN AGUA DE MAR O SALMUERA REFRIGERADAS
NO DEBERA EXCEDER DE 800 KG POR METRO CUBICO (50 LIBRAS POR PIE CUBICO).

Si se pone demasiado pescado en el deposito, no habr& espacio suficiente
para la circulacibén del agua de mar refrigerada o salmuera para toda 1la
carga, parte de la cual no se enfriarf en tinas 1o suficiente. Sobre-
cargar los depbsitos sobrecargard también el equipo de refrigeracién en
cuyo caso se tardard més tiempo en alcanzar la temperatura deseada o, en
casos extremos, nunca sel!alcanzar&. El peso del pescado que se indica
es el 1fmite méximo y puede ser excesivo para algunas especies.

i 4.,6.26 SI LOS DEPOSITOS DE ALMACENAMIENTO DE AGUA DE MAR O SALMUERA SE ENFRIAN
t ' ' AGREGANDO HIELO, LA CONCENTRACION DE SAL SE MANTENDRA EN CERCA DEL 3

POR CIENTO.,

Esto se logra adic@onando sal en cantidades reguladas por la cantidad de
_ hielo empleado. Si el agua de mar o la salmuera estén muy diluidas el pes-
' cado absorbe agua y pierde calidad.

4e6427 TENDRAN UN PLAN DE ESTIBA TODOS LOS BARCOS QUE PESQUEN MAS DE UNO O DOS DIAS.

Un plan de carga bien preparado permite mantener separadas las capturas de
los diferentes dias, para el momento de su descarga. La pesca do distintas
fechas no debe nunca mezclarse al almacenaria,

4.7 Dclcarga de la captura

4.7.1 LA DESCARGA DE LA CAPTURA DEBERA REALIZARSE_CON TODO CUIDADO Y‘SIN DEMORAS.

En casi todas las pesquerfas 1a pesca se descar

: ga después de separaria del
hielo en 1la bodega. Todo retraso excesivo en esta fase hace qﬁe suba la
temperatura del pescado, aumentando asi la velocidad de su descomposicién,

Por este motivo, se recomienda que se descargue en cajas con hielo.

Existen instalaciones de descarga que sacan el
s pescado del barco lo ponen
én un transportador en el muelle, en cuestidn de muy poco tiempo.y En gl ' '
Eizggpoigegg{ seeggedg 1nspeccionar6répidamente el pescado, quitarle el '
lo, 0 mediante pulverigacién y enviarlo a la bé&scul u i
registro o al contador de peces separados, ' ® sutondtica de

Estas instalaciones seradn construidas de material adecuado resistente a la

. eorrosibén y proyectadas de manera que no contaminen o averien el pescado o

! hagan que aumente su temperatura. Para quitar el hielo y lavar el pescado,
. se necesita mucha agua potable fria.

‘4e742 ' AL TERMINAR CADA VIAJE SE'TIRARA TODO EL HIELO NO UTILIZA ITES DE
COMIENCE LA LIMPIEZA o - DO ANTES DE QUE

"El hielo que queda en la bodega, aun si no se ha usado, puede contaminar el
& ‘ pescado o bacter@as detgrlorantes. 81 este hielo se emplea para enfriar el
) . _pescado en el viaje siguiente puede acelerar su deterioracién, -
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MANIPULACION DEL PESCADO FRESCO EN TIERRA

‘ Se SECCION IV B: .INSTALAC_IONES, EQUIPO Y SU FUNCIONAMIENTO
51 ~ Construccién y distribucién de las instalaciones
50141 Consideraciones generales

! ’ LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DEL PESCADO FRESCO SE PROYECTARAN
ESPECIALMENTE PARA ELLO

El pescado crudo se estropea mucho antes que la carne cruda de anima-
les de sangre caliente, u otros alimentos comunes como la leche, y las frutas
y hortalizas frescas. El tiempo de conservaciédn del pescado entregado a los
establecimientos elaboradores se ha reducido ya por la duracién y condicio-

’ nes de la manipulacién y almacenamiento a bordo. El1 elaborador puede

hacer muy poco o nada para mejorar la calidad del pescado que le entre-

ga el pescador. Aplicando al pescado fresco el mejor tratamiento y

seglin la especie y estado fisico del animal al pescarlo, después de 10

6 12 dias en hielo se comsiderara, en la mayor parte de los casos,

inapto para su consumo por el hombre.

Debido a lo facilmente que el pescado se echa a perder, 1los estableci~
mientos elaboradores necesitan instalaciones y materiales especiales
que, con respecto a 1los que se emplean en establecimientos que ela-
boran otros animales, son finicos.

También son distintas' las condiciones técnicas e higiénicas de funcio-
namiento y produccién y con £recuencia son mis exactas y criticas.

Por tanto, los establec1m1entos de elaborac16n de pescado fresco debe=-
rian proyectarse de manera que lo trataran sin pérdida de tiempo ni
de su calidad.

5¢1.2 Construccién y condiciones higienicas del establecimiento

f
‘ 5¢1+201 EL EDIFICIO Y LA ZONA CIRCUNDANTE DEBERAN SER DE TAL NATURALEZA QUE
PUEDAN MANTENERSE RAZONABLEMENTE EXENTOS DE OLORES DESAGRADABLES, DE
. HUMO, DE POLVO O DE OTROS ELEMENTOS CONTAMINANTES. DEBERAN SER DE DI~
‘I MENSIONES SUFICIENTES, SIN QUE HAYA AGLOMERACION DE PERSONAL NI EQUIPO.
ESTARAN BIEN CONSTRUIDOS Y SE MANTENDRAN EN BUENAS CONDICIONES. SE
CONSTRUIRAN DE MANERA QUE NO ENTREN O ANIDEN INSECTOS, PAJAROS O PARA~
SITOS Y QUE SE PUEDAN LIMPIAR FACIL Y CONVENIENTEMENTE

Se estudiard con mucho cuidado el lugar donde se va a construir un
establecimiento de elaboracidén de pescado fresco, sus formas, distri-
bucién, materiales y equipo, prestandose especial atencién a los
aspectos higiénicos, medios sanitarios y control de la calidad.

Se debera consultar siempre con las autoridades nacionales o municipa~-
les competentes con respecto a clasificacién de edificios, condiciones
higiénicas de las operaciones y evacuacién sanitaria de las aguas re-
siduales y desechos del establecimiento.

El lugar donde se manipule el pescado estara totalmente separado de
todas las demas partes del establecimiento empleadas como viviendas.

5.142.2 LOS SUELOS SERAN DE SUPERFICIE DURA,INABSORBENTE Y ESTARAN BIEN DES=-
N AGUADOS

- Los suelos se comstruirdn de materiales duraderos impermeables, atéxi-
' : . cos e inabsorbentes, faciles de limpiar y de desinfectar. Seran anti-
deslizantes y no tendran grietas; se les dard una ligera pendiente
para que los liquidos escurran hacia drenajes provistos de rejillas de quita y pon.

| Si los suelos son acanalados para facilitar la traccién, los canales
i ; deberan dirigirse siempre hacia el principal de desague.
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-Las uniones de los suelos y paredes déberap ser impermeables y, de ser
" posible, redondeadas o céncavas para facilitar la limpieza.

Si el cemento no estd bien puesto, es poroso y puede absorber aceites .
animales, salmueras fuertes, diversos detergentes y algunos desinfec-

tantes, Si se emplea, debe ser denso y de buena calidad con una super-

. ficie impermeable bien terminada.

' LOS DESAGUES DEBEN SER DE BUENAS DIMENSIONES Y CLASES, Y ESTAR DOTA~

DOS DE SIFONES Y REJILLAS DE QUITA Y PON PARA FACILITAR LA LIMPIEZA.

Para evacuar los desechos lfquidos o semi-lfquidos de las instalaciones es
necesario que existan buenos y suficientes desaglies. En ningfin suelo debe

haber lugares en los que el agua pueda formar charcos. Los desaglies serén

de materiales 11sos e impermeables y capaces de aceptar la méxima cantidad

de 1i?uido 8in rebosamientos ni inundaciones. Todos los sistemas de desagtie *
deberian tener un sifén hermético, profundo, bien situado y f&cil de limpiar.

Los conductos por los que descarguen los desechos salvo los abiertos deben
estar bien ventilados, tener un difmetro interno minimo de 10 cm (4 pulgadas)
Y: de _ser preciso, descargar en un colector para suprimir los desechos sbli=-
dos. Tal colector estard situado fuera de las salas de elaboracibn, ser& de
cemento impermeable u otro material anélogo, se ajustaré a las ordenanzas

municipales, y reuniré las condiciones fijadas por el organismo oficial
competente,

LAS PAREDES INTERNAS SERAN LISAS, IMPERMEABLES, INFRANGIBLES, DE CO=-
LORES CLAROS Y FACILES DE LIMPIAR. : ‘

Para el acabado de las paredes se puede emplear el enlucido de cemento, azulejos
de cerémica, diversas claseés de l&minas met&licas resistentes a la corrosidén,
como el acero inoxidable o las aleacioneg de aluminio y una variedad de l&minap’
no metélicas que resistan 1los golpes, tengan superficies de buenas carac-
teristicas y se reparen f&cilmente.

Todas las juntas de las l&minas se obturaran con zulate u otros com- .
puestos que resistan al agua caliente y se taparén con tiras imper-
meables donde sea necesario,

Las uniones entre los suelos y las paredes serdn redondeadas para fa-
cilitar la limpieza.

En las paredes no habré proyecciones y todos los conductos y cables estarfn
a ras con ellas o debidamente empotrados. :

LOS BATIENTES DE LAS VENTANAS SERAN DE DIMENSIONES MINIMAS, TENDRAN UNA
INCLINACION HACIA DENTRO DE 45° Y ESTARAN POR LO MENOS A METRO (3
PIES) DEL SUELO.

Los batientes y marcos de las ventanas ser&n de un material liso e
impermeable y, de serlo de madera, estaran bien pintados., Los batientes
%ﬂgernos estarén inclinados para que no se depositen materias o se acumule
Polvo ¥ sé construiran de manera que Se limpien Facilmente,
Las ventanas deberén ser de uma sola luna y en las que se abren deberén
ponerse mosquiteros. Los mosquiteros deberéin ser construidos de modo que
puedan desmontarse f4cilmente para la limpieza y estar hechos de material
adecuado resistente a la corrosién.

TODAS LAS PUERTAS POR LAS QUE PASA EL PESCADO Y SUS PRODUCTOS DEBERIAN
SER DE ANCHURA SUFICIENTE, BUENA CONSTRUCCION Y MATERIAL Y DE CIERRE
AUTOMATICO

Las puertas por las que pasan el pescado o sus productos deber&n ser de metal!
resistente a la corrosién o estar revestidas de este metal, o hacerse de .
otro material que resista los golpes y seran de cierre automatico a

menos que estén-dotadas de una buena cortina de aire.
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Las puertas y sus marcos deberan ser de superficie lisa,facil de
limpiar.

Las puertas por las que no pasa el producto, pero que usa el personal,
deberian estar revestidas de un material conveniente, por lo menos en
la parte que da a las salas de elaboracién, que permita limpiarlas
facilmente,

LOS TECHOS DEBERAN PROYECTARSE Y CONSTRUIRSE DE MANERA QUE NO SE ACU-
MULE EL POLVO Y LA CONDENSACION Y SE LIMPIEN FACILMENTE.

Los techos deberan ser por lo menos de tres metros (10 pies) de altu~
ra, exentos de grietas y aberturas y terminados de manera lisa, imper-
meable y de color claro.

En los edificios donde la. techumbre contenga vigas, maderos, conduc-
tos y otros elementos estructurales conviene hacer un cielo raso ine-
mediatamente debajo de ellos.

Donde nopuedan ocultarse las vigas y maderos, la parte interior del
tejado puede ser satisfactoria a condici6n de que todas las uniones
estén obturadas y las superficies de sustentacién sean lisas, bien
pintadas de un color claro, féaciles de limpiar y construidas de ma=-
nera que protejan los productos pesqueros del polvo, condensacién u
objetos que puedan caer.

LOS LOCALES ESTARAN BIEN VENTILADOS PARA IMPEDIR EL CALOR EXCESIVO, LA
CONDENSACION Y LA CONTAMINACION CON OLORES DESAGRADABLES, POLVO, VAPOR O
HUMO,

Se prestarf especial atencién a la ventilacidn de los lugares y méquinas

que -emiten calor o vapor excesivos, humos desagradables o aerosoles contami-
nantes. En el establecimiento, el aire fluir4 de las zonas mAs higiénicas a
las menos higiénicas. Es importante una buena ventilacién para impedir la
condensacién y la formacidn de mohos en las estructuras elevadas., Las aber-
turas de ventilacién deben taparse con rejilla y, de ser necesario, dotarse
de filtros de aire, Las ventanas que se abran para ventilar los locales de-
berén tener rejillas que se quitarin f&cilmente para limpiarlas.

SE INSTALARA UNA ILUMINACION MINIMA DE 220 lux (20 BUJIAS-PIE) EN LAS ZONAS
DE TRABAJO NORMAL Y DE NO MENOS DE 540 lux (50 BUJIAS-PIE) EN LOS LUGARES

EN LOS QUE LOS PRODUCTOS SE TENGAN QUE EXAMINAR ATENTAMENTE. ESTA ILUMINACION
NO ALTERARA LOS COLORES.

Las l&mparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares donde se manipula
el pescado deberén ser de seguridad o protegidas de manera que no contaminen
los alimentos en caso de rotura. .

. Condiciones higiénicas

LOS LUGARES DONDE SE RECIBE O ALMACENA EL PESCADO DEBERAN ESTAR SE~ —
PARADOS DE AQUELLOS EN LOS QUE SE PREPARA O ENVASA EL PRODUCTC FINAL
DE MANERA QUE EL PRODUCTO TERMINADO NO PUEDA CONTAMINARSE.

Para recibir y almacenar las materias primas y para actividades como
el lavado, fileteado, preparacién de rodajas u otras elaboraciones y
envase se dispondra de salas separadas o, preferiblemente, de luga-
res bien definidos y de dimensiones suficientes.

La manufactura o manipulacién de los productos comestibles deberd es-
tar totalmente separada y ser por completo distinta de los lugares en
los que se emplean materias uno comestibles.

Los lugares donde se manipula el alimento deberan estar totalmente se-
parados de los lugares empleados como viviendas.
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Los puntos de recepcién y almacenamiento estaran’ siempre limpios y se-
ran de materiales capaces de limpiarse rapidamente; protegeran al pes-
cado crudo de la deterioracién y la contaminacién.

EN EL ESTABLECIMIENTO DEBE HABER UN LOCAL SEPARADO U OTROS MEDIOS
EQUIVALENTES PARA ALMACENAR LOS DESECHOS

Tendran que tomarse precauciones para que ‘los desechos que se van
acumulando y almacenan hasta su evacuacién estén protegidos de roedo-

res, aves, insectos yvexp051c16n al calor.

En un local separado se colocaran recipientes impermeables para reco-

ger las basuras y desechos. Las paredes, suelo y techo de tal local

y los lugares que queden debajo de los rec1p1entes elevados se cons-
truirén de un material impermeable facil de limpiar. Tendran tapas

los recipientes para basuras y desechos que estén fuera del establecimiento.
Deber& haber un recinto separado para depositarlos, con flcil acceso para

la carga y descarga de vehiculos. Los soportes para los recipientes deber&n
ser de material sglldo, duro e impermeable, f&cil de lavar y enjuagar. Si se
usan muchos recipientes convendrd instalar lavadoras mec&nicas para efectuar
el lavado normal. Los recipientes seré&n capaces de resistir diversos lavados
normales. . '

LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE SUBPRODUCTOS DEBEN ESTAR TO-
TALMENTE SEPARADOS DE AQUELLOS EN LOS QUE SE TRATA EL PESCADO FRES~
CO PARA EL CONSUMO POR EL HOMBRE. . \

E1l proyecto y la construccién de un establecimiento de elaboracién
del pescado destinado al consumo humano deberin ser tales que ase-
guren que los lugares donde se conserVa, elabora y almacena eI“
pescado se empleen exclusivamente con ese fin.

La elaboracién de sub-productos o de productos que no sean pesqueros
Yy que no se destinen al consumo humano se efectuari en locales sepa-
rados o0 en lugares en los que haya una separacién fisica de tal
manera que no exista posibilidad alguna de que el pescado o los
productos pesqueros se contaminen.

EN TODO EL ESTABLECIMIENTO Y CONSTANTEMENTE DURANTE LAS HORAS DE TRABAJO
HABRA EN MUCHOS PUNTOS UN SUMINISTRO ABUNDANTE DE AGUA POTABLE FRIA Y CALIENTE
A SUFICIENTE PRESION.

Seré potable toda el agua que se emplee en los lugares del establecimiento en
los que el pescado se recibe, se retiene, elabora, envasa y almacena. Si se
emplea agua de mar, tiene que ser agua de mar limpia.

Mientras el establecimiento esté en marcha se dispondri de un sumlnlstro
abundante de agua potable a la temperatura minima de 82°c (180°F).

Para reducir la multiplicacién de microorganismos e impedir la acumulacién
de olores a pescado, el agua fria de limpieza contari con un sistema de dosi-
ficacién de cloro que permita variar su contenido residual.

No se empleari de nuevo el agua en la que se ha lavado o transportado materia
prima.

CUANDO EN EL ESTABLECIMIENTO SE USE AGUA CLORADA, EL RESIDUO DE CLORO LIBRE
SE MANTENDRA DE FORMA QUE NO EXCEDA LA CONCENTRACION ADECUADA MINIMA PARA EL
USO PREVISTO.

No se dependeri de los 31stemas de cloracién para solucionar todos los
problemas higiénicos. El uso indiseriminado de cloro no compensard
las condiciones antihigiénicas en un establecimiento de elaboracién.

EL HIELO SERA DE AGUA POTABLE Y SE PABRICARA, MANIPULARA Y ALHACI!ARA
DE MANERA QUE NO SE CONTAMINE

El hielo empleado en los establecimientos elaboradores de pescado se
hara con agua potable.

Los peésqueros que emplean hielo. lo cargarén fresco y limpio al comen-

zar cada viaje. El'hielo que quede del viaje anterior se tirara al
mar.
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CUANDO SE UTILICE AGUA AUXILIAR NO POTABLE, EL AGUA DEBERA ALMACENARSE EN
TANQUES SEPARADOS Y CIRCULAR POR TUBERIAS SEPARADAS, IDENTIFICADAS CON COLORES
CONTRASTANTES, Y QUE NO TENGAN NINGUNA CONEXION TRANSVERSAL NI SIFONADO DE
RETROCESO CON LAS TUBERIAS QUE CONDUCEN EL AGUA POTABLE,

Se puede emplear agua no potable para fines tales como produccién de vapor,
enfriamiento de los intercambiadores térmicos y extincién de incendios.

Es importantisimo que los sistemas de almacenamiento y distribucién de las
aguas potables y no potables estén totalmente separados y no exista posibili-
dad de mezclas o de que se emplee inadvertidamente agua no potable en la ela-
boracién del pescado. Serl potable el agua caliente que se emplee.

SERA DE CONSTRUCCION SOLIDA Y DE LAS DIMENSIONES NECESARIAS TODA INSTALACION
DE CANERIAS Y DE EVACUACION DE RESIDUOS Y DESECHOS.

Todos los conductos ser&n impermeables y tendrén suficientes sifones herméti-
cos profundos y ventiladores. La eliminacién de desechos deberéd efectuarse de
manera que no contamine el suministro de agua potable.

Los sumideros y los$ colectores de sbdlidos del sistema de drenaje convendria
colocarlos fuera del establecimiento y construirlos de manera que puedan va-
ciarse y limpiarse escrupulosamente al acabar el trabajo del dia.

La instalacién sanitaria y la evacuacién de desechos deber& aprobarlas el or-
ganismo oficial competente, :

SE DISPONDRA DE LOS MEDIOS NECESARIOS PARA LAVAR Y DESINFECTAR EL EQUIPO.

En todos los establecimientos en los que se elabora pescado fresco se dispon-
dr& de medios para limpiar y desinfectar las bandejas, mesas mbviles de cortar
y filetear, recipientes, utensilios, etc, Tales medios estarén en una sala
separada o en lugares designados de las salas de trabajo en que exista un
suministro suficiente de agua potable frfia y caliente, a buena presibn, y un
desaglie adecuado.

No se lavarén en el mismo lugar los envases y utensilios empleados en los de-
sechos o materias contaminadas,

SE INSTALARAN RETRETES BIEN ACONDICIONADOS Y DE FACIL ACCESO.

Las superficies de las paredes y techos de los retretes serén lisas, lavables

y de colores claros y 1los suelos se construirén de un material impermeable que
se limpie ficilmente., Los retretes estar&n bien iluminados y ventilados y se

mantendrén siempre en excelentes condiciones higiénicas. En todos los retre-

tes habrd un suministro suficiente de papel higiénico.

Las puertas de los retretes serln de cierre automitico y no se abrirén direc-
tamente a las salas de elaboracibén de pescado.

Las instalaciones y medios para lavarse las manos en los cuartos destinadas

a retretes, deberfn ser de un tipo que no sea necesario su accionamiento manual
y deberén disponer de un suministro adecuado de agua caliente y fria de calidad
potable, y de jabén 1fquido o en polvo. Deber& disponerse de medios higiénicos”
adecuados para secarse las manos, tales como toallas, que solamente puedan
usarse una sola vez. Cuando se utilicen toallas de papel, habri de proveerse
de un ntmero suficiente de dispositivos distribuidores de toallas y de recep-
thculos para depositar las toallas usadas.

Se pondrén avisos advirtiendo al personal que se lave las manos después de
emplear los retretes,

La siguiente férmula podria emplearse para determinar si-las instalaciones de
retretes son suficientes en relacién con el nbmero de empleados:

1 a 9 empleados: .1 retrete
10 a 24 empleados: 2 retretes
25 a 49 empleados: 3 retretes
50 a 100 empleados: 5 retretes :
por cada 30 empleados por encima de 100: 1 retrete.

EN LAS SALAS DE ELABORACION HABRA LUGARES EN LOS QUE LOS OPERARIOS SE PUEDAN
LAVAR Y SECAR LAS MANOS Y, SI ES NECESARIO, DESINFECTAR LOS GUANTES.

Ademés de los lavabos instalados en los aseos, habré otros lavabos sanitarios
con un buen suministro de agua potable caliente y fria y jabdn liquido o en
polvo, siempre que lo exija la elaboracibén. Estarén a la vista de todas las
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salas de elaboracibén, serén autométicos y tendrén un suministro continuo de
agua potable o de mar limpia. Se recomienda el empleo de toallas de un solo
uso o el método para secar las manos que refna los requisitos establecidos
por el organismo oficial competente. Todas las instalaciones se mantendrén
siempre en excelentes condiciones sanitarias.

EL PERSONAL DEBERA TENER SERVICIOS COMO COMEDORES, VESTUARIOS Y CUARTOS DE
DUCHAS O LAVABOS. : .

Donde trabajan personas de ambos sexos habri vestuarios y lavabos separados,
pero los comedores serén comunes. En general, .el comedor deber& tener ca-
pacidad para todo el personal y los vestuarios tendrén sufienciente espacio
para que cada empleado tenga su.armario sin excesiva congestién. La ropa .
y calzado que no se empleen durante las horas de trabajo no se guardaran en
las salas de elaboracién. : '

LOS MATERIALES DE ENVASAR Y EMPAQUETAR SE ALMACENARAN EN LUGARES SECOS.

Las cajas de cartén, y materiales para empaquetar y envasar se almacenarén
por separado para protegerlos de la humedad, el polvo y dem&s contaminacio-
nes, .

TODOS LOS MATERIALES VENENOSOS, EN PARTICULAR COMPUESTOS PARA LIMPIEZA,"
DESINFECTANTES Y PLAGUICIDAS, DEBERAN ALMACENARSE EN UN CUARTO APARTE,

. DESTINADO O MODIFICADO EXPRESAMENTE CON ESE FIN.

Todos estos materiales deberén llevar una etiqueta bien visible y clara
para poderlos identificar f&cilmente.

Equipo y utensilios

TODAS LAS SUPERFICIES DE TRABAJO Y TODOS LOS RECIPIENTES, BANDEJAS, DEPOSITOS
U OTRO EQUIPO EMPLEADO EN LA ELABORACION DE PESCADO SERAN LISAS, IMPERMEABLES,
ATOXICAS, RESISTENTES A LA CORROSION, DE FORMAS Y CONSTRUCCION QUE NO PRESEN-
TEN PELIGROS PARA LA HIGIENE Y SE PUEDAN LIMPIAR FACIL Y COMPLETA MENTE.

El pescado puede contaminarse durante la elaboracién por tocar superficies
sucias. Todas las superficies que tocan los alimentos deberin ser lisas, no
tener picaduras y grietas y no estar descascarilladas; serain atbxicas, no
las atacarén la sal, los jugos del pescado o los ingredientes empleados y
resistirén la limpieza y la desinfeccién. En las superficies empleadas para
cortar sblo se empleari madera si no se encuentra otro material mejor, ’

Las cajas para el pescado convendria fabricarlas de pléstico o metal
resistente a la corrosién, y,si son de madera, se tratarin de modo que
no absorban humedad y se revestirén con una pintura duradera, atéxica
u otro revestimiento de la superficie que sea liso y se limpie facil-
mente. No deberdn emplearse cestos de mimbre,

El equipo fijo se instalara de manera que permita el facil acceso a to-
das sus partes y la limpieza y desinfeccién completas,

El equipo y utensilios empleados en materias incomestibles o contamina-
das se identificaran como tales y no se emplearén para manipular pescCa-
do o productos destinados al consumo por el hombre.,

LOS RECIPIENTES UTILIZADOS EN EL MERCADO REPETIDAS VECES SERAN DE UN MATERIAL
ADECUADO RESISTENTE A LA CORROSION Y CONSTRUIDOS DE MODO QUE PUEDAN LIMPIARSE
FACILMENTE

El tipo de recipiente utilizado en los mercados de pescado varia de un

lugar a otro, pero cualquiera que sea su forma o dimensién, no de-

beran tener grietas, bordes o rincones que dificulten su limpieza. Los
recipientes de madera y de mimbre no pueden limpiarse debidamente y,

por tanto, no puede recomendarse su uso. Actualmente, para la manipu~

lacién y almacenamiento del pescado, existen recipientes de materiales
plasticos o de aleaciones ligeras. ’
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52,3 LOS RECIPIENTES DEBERAN SER SUFICIENTEMENTE GRANDES PARA CONTENER ADECUADAS
' CANTIDADES DE HIELO Y EL PESO EXACTO DE PESCADO., DEBERAN PODER SOFORTAR UNA
MANIPULACION BASTANTE RUDA Y SER DE FORMA QUE PERMITA APILARLOS UNA VEZ
LLENOS SIN CAUSAR DANOS AL PESCADO CONTENIDO EN LOS INFERIORES., EL DRENAJE
DEBE ESTAR DISPUESTO EN TAL FORMA QUE SE EVITE LA CONTAMINACION DEL PESCADO
EN LAS CAJAS APILADAS,

Como el pescado debe estar siempre bien cubierto de hielo, los recipientes
tendran tamano suficiente para contener el hielo necesario para el golumen
normal de pescado em venta. Debe ser posible apilar los recipientes juntos
%:rgrgiggingﬁzct:dga?;iggd de ca%or absgrbida de la atmoésfera circundante,
: plde que el pescado lo bane el agua de fugiédn
vgglbacge:éas. y de enzimas igestiaas procedemtes del gst6magoug gntggﬁgggg
pescado,

5.2.4 LAS CAJAS PARA USO REPETIDO DEBEN SER DE MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION

Las cajas recuperables deberan ser limpias para evitar la contaminacién,
fuartes para proteger al gescado en trangito, y de tamaho suficiente para
contener el hielo necesario para mantenerlo frio durante el transporte. Se re=
comiendan las cajas de materiales plasticos o de aleaciones ligeras ya que

la madera es dificil de limpiar bien.

En algunos lugares se usan ya forros interiores de plastico de uso tnico

y cajas exteriores de varios usos de aleacién. Algunas tienen compartimiens

tos para el agua de fusién en forma que se pueden tramsportar junto con otras
; mercancias evitando que é4stas puedan ser contaminadas por el agua de fusioén.,

5¢2.5 LAS CAJAS DE USO UNICO SERAN FUERTES Y RESISTIRAN TODA MANIPULACION DURANTE
LA DISTRIBUCION. DEBERAN SER CAPACES DE CONTENER EL PESO JUSTO DE PESCADO, Y
UNA CANTIDAD ADECUADA DE HIELO. DEBERAN TENER ABERTURAS PARA EVACUAR EL AGUA
DE FUSION. SI SON DE MADERA ESTA DEBERA SER LIMPIA Y NUEVA. .

En los distintos puertos se emplean cajas no recuperables de materiales diverw
sos. La construccién de muchas de ellas es deficiente y se rompen facilmens

. te durante la distribucién, causando dafios al contenido o permitiendo que se
produzca contaminacién del exterior. En algunos casos, son demasiado peque=
nas para contener las cantidades necesarias de hielo. 8i las cajas se llenan
demasiado se pueden producir magullamientos y aranazos al pescado cuando se
apilan para el transporte. En muchos lugares se dispone ahora de cajas no
recuperables hechas de tableros de fibras tratados especialmente., Otras son
de material plastico que, ademds de recipiente, es aislante, pero hay que
enfriar el pescado antes colocarlo en ellas para evitar que el aislamiento
mantenga una temperatura elevada.

5.2.6 LAS MESAS DE FILETEAR Y OTRAS SUPERFICIES SOBRE LAS QUE SE.CORTE EL PESCADO v
DEBERAN SER IMPERMEABLES Y REUNIR LOS REQUISITOS FISICOS QUE DEBEN TENER LAS
SUPERFICIES DE CORTAR.

| Mucha contaminacién bacteriana de los filetes y rodajas se debe al

' contacto con las mesas de filetear y cortar. Las superficies de madera se
hacen répidamente porosas y se impregnan de agua por 1lo que resulta - casi
imposible limpiarlas completamente., Por consiguiente, no se recomiendan
para este trabajo.

Si por no existir otros materiales se tiene que emplear la madera, se reco-
miendan los tablones bien terminados y de superficie lisa. Una vez que se
gasta la superficie, el tablén se tiene que reparar o cambiar.

No se deben emplear contrachapados u otras estructuras laminadas.
5.2.7 TODOS LOS TRABAJOS DE LA SECCION DE FILETEADOS SERAN CONTINUOS Y CRGANIZADOS

DE MANERA QUE EL PESCADO S8E MUEVA RAPIDA Y UNIFORMEMENTE POR TODA ELLA SIN
PARADAS O PERDIDAS DE VELOCIDAD.
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En una seccién de fileteado bien organizada se economiza en el costo de la

‘elaboraci6n y se obtendra un producto de mejor calidad. Cuando el pescado

o los filetes recorren la seccién en un transportador, éste tendra rasquetos
y pulverizadores de agua por lo menos en sus dos poleas finales. 81 el pescado
transporta por canaletas, -el agua usada no se pondra de nuevo en circula-
cién. Las descargas de visceras estardn lo mds cerca que sea posible de

los puntos de fileteado, pero demanera que no haya salpicaduras. Cada mesa

de fileteado- tendra una instalacién de agua potable con grifo para regular

el flujo por su superficie. :

La seccién de fileteado debera desmontarse facilmente para limpiarla y se hara
de material resistente a la corrosién como acero inoxidable o aluminio para
uso marino. Ser& F&cil el acceso a todas partes de la seccidn.

DEBE ESTIMULARSE EL EMPLEO DE MAQUINAS HECHAS ESPECIALMENTE PARA EVISCERAR,
LAVAR, FILETEAR, DESOLLAR, CORTAR EN RODAJAS Y OTRAS OPERACIONES SIMILARES

Las m&quinas construidas especialmente simplificaran la produccién de muchos
filetes y de productos semejantes, con bajos contenidos bacterianos. Esto
se debe sobre todo a que las maquinas bien construidas tienen superficies
impermeables y resistentes a la corrosién, son féciles de limpiar y capaces
de manipular el pescado con un retraso minimo. .

Es esencial que la instalacién de méquinas nuevas se haya estudiado a fondo,
se justifique econémicamente y que las m&quinas se prueben rigurosamente
antes de emplearlas, porque de lo contrario se pueden sufrir fracasos cos-
tosos. .

LAS MESAS PARA EXAMINAR LOS FILETES AL TRASLUZ DEBERAN SER FACILES DE LIMPIAR
Y NO DEBERAN CONTRIBUIR A QUE AUMENTE LA TEMPERATURA DE LOS FILETES.

Como el calor procedente del foco de luz puede provocar una rapida prolifera-
cién y actividad de las bacterias en las superficies de examen, éstas deben
lavarse a fondo y tratarse con desinfectantes a intervalos frecuentes. E1
armazén y el cuerpo de la mesa de examen al trasluz deben ser de un material
adecuado resistente a la corrosidén. En la superficie de examen se pondré un
vidrio grueso opaco o un pléstico translfcido.

Serf{a preferible un foco de luz fria, por ejemplo, los tubos de luz blanca,
fluorescente que dan una luz fuerte y sin sombra. Los alojamientos de las
luces serin impermeables y estarén bien ventilados para disminuir el calor.
Conviene mucho que el agua dulce, frfa, circule constantemente por la super-
ficie de examen para mantenerla fresca, hGmeda y limpia.

La instalacién eléctrica la hard un electricista competente.

Para aumentar el rendimiento del examen a contraluz se suprimird o reduciré
al minimo toda iluminacién exterior o superior. -

LOS DEPOSITOS DE INMERSION UTILIZADOS EN LA PREPARACION DE FILETES SERAN DE
MATERIAL IMPERMEABLE, RESISTENTE A LA CORROSION Y FACIL DE LIMPIAR; SE VA~
CIARAN, LIMPIARAN ESCRUPULOSAMENTE Y DESINFECTARAN DESPUES QF CADA USO,

Cuando sea conveniente y esté autorizado utilizar bafios de antioxidantes o

de polifosfatos, habran de tenerse en cuenta 1los peligros de la contaminacién.
El nGmero de bacterias aumentarad rapidamente durante el uso y esto obliga a
limpiar los dep6sitos con frecuencia y escrupulosamente y a llenarlos de nue-
vas soluciones. Muchos empresarios han observado que el empleo de pulveriza-
ciones en vez de inmersiones es mejor. para el tratamiento de los filetes o
rodajas de pescado ya que elimina la contaminacién adicional con bacterias,
ofrece una solucién uniforme de fuerza constante y se puede regular mejor

la temperatura. No se permitird que la solucién circule de nuevo, a menos
que se filtre, pasterice y enfrie.

LAS FORMAS DE LOS VEHICULOS PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO PERMITIRAN PONER=- .
LO CON HIELO ABUNDANTE PARA PROTEGERLO DEL CALENTAMIENTO DURANTE EL TRASLADO,
EN SU CONSTRUCCION SE EMPLEARAN MATERIALES QUE PERMITAN LIMPIARLOS FACIL Y
COMPLETAMENTE .

se
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Las formas y construccién de los vehiculos empleados para el transporte de
pescado grgsco lo protegeran constantemente de la contaminacién por el polvo,
la exposicién a temperaturas elevadas y el efecto secante del sol o el viento.
Aun cuando el hielo sea muy barato y cortas las duraciones y distancias del
viaje, el empleo de un vehiculo aislado ofrece mayores garantias contra una
insuficiencia de hielo o retrasos imprevistos. Se aislaran totalmente las
paredes, techo y suelo del vehiculo. E1 espesor del aislamiento dependera

de la temperatura exterior que se encuentra normalmente., Se ha de tener pre-
sente que el aislamiento no contribuye a enfriar el pescado, pero permite
mantenerlo a la temperatura en que se cargbd en el vehiculo.

Para facilitar la limpieza de los vehiculos que transporten pescado, sus pa-
redes, suelos y techos serédn de un material resistente a la corrosién, de
superficie. };sa y no absorbente. El agua del suelo escurrird facilmente.

Condiciones higiénicas de las operaciones

LAS CONDICIONES HIGIENICAS DE UN ESTABLECIMIENTO EN EL QUE SE ELABORA EL PES-
CADO FRESCO PARA EL CONSUMO POR EL HOMBRE TIENEN QUE SER TAN RIGUROSAS CONMO
LAS DE CUALQUIER OTRA INDUSTRIA ELABORADORA DE ALIMENTOS.

Por ser tan perecedero, el pescado tiene que ajustarse a condiciones sanitarias
especificas que deberian ser parte de las actividades diarias del establecimien-

to.

Todas las actividades se ejecutaran en conformidad con las condiciones mas
estrictas de manipulacién de alimentos para el consumo por el hombre.

EL EDIFICIO, EQUIPO, UTENSILIOS Y OTROS MEDIOS DEL ESTABLECIMIENTO DEBERAN
ESTAR LIMPIOS, EN BUENAS CONDICIONES Y MANTENERSE EN FORMA ORDENADA E HIGIE-
NICA. _ .

Todas las superficies que toca el pescado deber&n lavarse con agua potable fria
o caliente o agua de mar limpia, con toda la frecuencia que sea necesario

para obtener una verdadera limpieza. Es importante que el método de limpieza
elimine todos los residuos y que el método de desinfeccién reduzca la pobla-
cién microbiana de la superficie que se limpia.

En general, el empleo de agua fria o caliente sola no basta para obtener el
resultado deseado. Es deseable, y afin esencial, que se empleen agentes de
limpieza y desinfectantes junto con el fregado a mano o mecinico, segfin pro-
ceda, para asistir a lograr el objetivo deseado. Después de haber aplicado
agentes de limpieza y desinfectantes, las superficies que entren en contacto
con el pescado deberin enjuagarse totalmente con agua potable o agua limpia
de mar antes del empleo. '

Los agentes de limpieza y desinfectantes deberfan ser espec{ficos para el
uso a-que se destinan y emplearse de manera que no representasen un peligro
para la salud y reunir los requisitos establecidos por el organismo oficial
competente, :

LAS MESAS DE FILETEAR Y CORTAR EL PESCADO DEBERAN FREGARSE Y TRATARSE FRE~
CUENTEMENTE CON DESINFECTANTES. SIEMPRE QUE SEA POSIBLE SOBRE LAS MESAS !
DURANTE SU USO CIRCULARA CONSTANTEMENTE UNA—CORRIENTE DE AGUA LIMPIA, QUE
CONTENDRA 4 ppm DE CLORO RESIDUAL.

Se admite que el grado de contaminacién bacteriana de los filetes y productos
semejantes esta en relacién con la de la superficie de trabajo. Las superficies
limpias quedan contaminadas tan pronto como se utilizan y, por consiguiente, cada
pescado que se prepara, después del primero, auwmenta la contaminacién de la
superficie, Las superficies de fileteo y corte deben por lo tanto limpiarse
durante los perfodos de comidas y amtes de reanudar 1la produccién despuébs de
otras interrupciones del trabajo. Si mo se friegan escrupulosamente ni. se de-
51n£ectan'a1 final \de cada dfa de trabajo, puede haber una grave acumulacién

de contaminacién bacteriana de un dfa para otro.

Se ha‘demostraqo que esta contaminacibn de los filetes y de las mesas puede
reducirse considerablemente haciendo circular continuamente agua limpia y
alin m&s con el empleo de agua clorada para el lavado,
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SI EN LA SECCION DE FILETEADO SE EMPLEAN BARRILES U OTROS RECIPIENTES PARA
RECOGER Y EVACUAR LOS DESECHOS, QUEDARAN POR DEBAJO DEL NIVEL AL QUE SE ELA~
BORA EL PESCADO Y DE MANERA QUE SI HAY SALPICADURAS NO LLEGUEN A LA MESA DE
FILETEADO,

Si en lugar de canaletas o deslizadores conectados a una descarga comn se eme
plean recipientes para los desechos, situados cerca de la seccidn de elabom
racién, deberdn ponerse de manera que xo haya posibilidad de salpicaduras.

Las mesas de fileteado o recipientes para filetes no deberdn colocarse en 1los

bordes de los barriles para desechos,

Deberdn taparse los recipientes que no se usen, Mejoraria mucho el rendimienw
to y la limpieza si se empleasen canaletas u otros procedimientos igualmente
eficaces para la evacuacién de desechos de pescado.

TODAS LAS MAQUINAS UTILIZADAS PARA EVISCERAR, LIMPIAR, FILETEAR, DESOLLAR,
CORTAR EN RODAJAS U OTRAS OPERACIONES SIMILARES DEBEN LIMPIARSE Y DESINFECTARe
SE DURANTE LOS PERIODOS DE DESCANSO O COMIDAS Y ANTES DE REANUDAR LA PRODUC=
CION DESPUES DE OTRAS INTERRUPCIONES DEL TRABAJO. :

El uso de maquinaria reduce el peligro de contaminacién de origen humeno. - Mo
Obstante, si estas maquinas no se mantienen de modo adecuado y no se limpian .
al menos una vez al dfa, pueden convertirse enun grave foco de contaminacién.

TODA LA MANIPULACION Y ELABORACION NECESARIAS PARA LA fREPARACION Y DISTRI=
BUCION DE FILETES Y PRODUCTOS SEMEJANTES = DEBERAN REALIZARSE EN CONDICIONES
SANITARIAS E HIGIENICAS. '

Los filetes y los productos similares son especialmente vulnerables a la con-
taminacién, ya que su preparacién requiere mucha manipulacién, Cusnde la
carne estd expuesta, toda contaminacién por microorganismos reduciré r&pida-
mente el tiempo de conservacibn, Toda la maquinaria, equipo y trabajadores

g:gigggcado deberén por consiguiente satisfacer los principios generales de la

LOS RECIPIENTES UTILIZADOS EN EL MERCADO Y TODAS LAS CAJAS DE PESCADO PARA
USO REPETIDO DEBERAN LIMPIARSE Y TRATARSE CON DESINFECTANTES INMEDIATAMENTE
DESFUES DE CADA UTILIZACION,

Siempre que sea posible, se recomienda emplear maquinas lavadoras contruidas
especialmente. Puede conseguirse una buena limpieza manual frotando con
cepillos duros y usando chorros de agua a alta presién a la que se hayan
anadido detergentes., Para una limpieza eficaz se ha recomendado un enjuaga=-
do preliminar con agua fria potable, seguido de un lavado con agua callente

a la temperatura minima de 439C (1109F). E1 primexr reguisito es el de contar
con un abundante suministro de agua potable a la presién adecuada, y 1&g lime
pieza serd mucho mas facil si no se deja que la sangre y las mucosidades se
sequen en la superficie de los recipientes,

PARA EL TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE LOS FILETES Y PRODUCTOS SIMILARES SOLO
DEBERAN EMPLEARSE CAJAS DE MADERA Y CARTON Y MATERIAL DE ENVOLVER NUEVOS Y
LIMPIOS. SI SE EMPLEAN CAJAS RECUPERABLES, ESTAS DEBERAN SER DE MATERIAL -
RESISTENTE A LA CORROSION Y LIMPTIARSE A FONDO Y DESINFECTARSE DESPUES DEL USO

No debe estimularse la préctica de emplear cajas recuperables para el transe

porte y distribucién de los filetes y productos andlogos, a menos que estén
dotadas de un forro ligero interior para uso tnico, protegido por una caja exe
terna mads fuerte para uso repetido.

Con demasiada frecuencia, las cajas para uso repetido estan en los patios
de los establecimientos de elaboracién sin lavar y sucias, con la sangre y
la mucosidad secas en la superficie. Es muy dificil limpiarlas bien y sélo.
pueden recibir una rociada con agua fria. '

Nunca se insistird bastante en la importancia de proteger los filetes y otros
productos semejantes de toda contaminacién, gor lo que deben emplearse siem=
pre recipientes nuevos y limpios no recuperables.,

.\
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TODOS LOS ATRACADEROS, MUELLES, MERCADOS Y ‘LUGARES DONDE SE DESCARGUE EL PESw
CADO Y SE EXHIBA PARA SU VENTA, DEBERAN MANTENERSE LIMPIOS Y DESINFECTADOS.

El pescado, como alimento para el consumo humano debe ser tratads como tal,
en un ambiente limpio, Cualquier superficie sucia en la proximidad de la
zona de descarga implica el riesgo de que el pescado quede contaminado por
la suciedad y por microorganismos patbgenos,

LA GVACUACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS, SEMI-~SOLIDOS O LIQUIDOS DE LOS LUGARES
DONDE SE DESACRGA, ALMACENA Y ELABORA EL PESCADO DEBERTA SER CONTINUA O CASI
CONTINUA EMPLEANDO AGUA Y LOS UTENSILIOS NECESARIOS PARA QUE LOS LUGARES ESTEN
LIMPIOS Y NO EXISTA PELIGRO DE CONTAMINAR EL PRODUCTO. ‘

Todas las materias que se desechen en uh establecimiento de elaboracién de pes=
cado se avacuarén tan pronto como sea posible y de manera que no puedan emplearw
ge para su consumo por el hombre ni contaminen los suministros de alimentos y

agua w ofrezcan abrigo o lugares de cria a roedores, insectos u otros parésitos.

'Los recipientes, canaletas, transportadores, cubas o lugares de almacenamiento

empleados para evacuar recoger o almacenar desechos de pescado u otros deberén
limpiarse frecuentemente con agua potable o de mar limpia que contenga una cane
tidad conveniente de cloxo libre,

Todos los desechos de recipientes y vehiculos deberdn evacuarse de manera que no
causen contaminacién ni resulten desagradables,

La organizacién de la evacuacién de desechos de todasclases deberd ser aprobada

_por el organismo oficial competente.

DEBERAN TOMARSE MEDIDAS PARA QUE NO ENTREN EN LOS LOCALES NI SE ALBERGUEN EN
ELLOS LOS INSECTOS, ROEDORES, AVES U OTROS PARASITOS

Deberd implantarse un programa continuo para la supresién de insectos, roedores,
aves u otros pardsitos dentro del establecimiento. Este y la zona circundante
serén objeto de ex&menes perlddicos para determinar si hay infestaciones.

Donde sea preciso tomar medidas para suprimirlas, el tratamiento con agentes
quimicos, bioldgicos o fisicos deberd veunir los requisitos establecidos por

el crganismo oficial competente y efectuarse bajo la direccién inmediata del
personal que conozca a fondo los peligros, inclufda la posibilidad de que en

el pescado o sus derivados queden residuos téxicos.

No deberan emplearse insecticidas mientras el establecimiento, esté trabajando, a
menos que se puedan quitar los insectos muertos., En vez de estos se recomienda
el uso de trampas de insectos adhesivas o de las excelentes lamparas insecticidas
de luz negra con sus bandejas colectoras. Las trampas para insectos no deberian
situarse inmediatamente encima de los lugares de trabajo

Todos los raticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustanciastéxicas deberan ser
de un tipo aprobado y se almacenarfn en lugares o armarios separados, cerrados
con llave y solamente 1oS emplearin personas experimentadas,

LOS PERROS, GATOS Y OTROS ANIMALES NO TENDRAN ACCESO A LOS LUGARES DONDE
PESCADC SE RECIBE, MANIPULA, ELABORA O ALMACENA % LUGARES DONDE EL

Los perros, g:tos y otros animales posibles vectores de enfarmedades no deberian
entrar o vivir en las salas o lugares en 1los que el pescado y sus derivados se
manipulan, preparan, elaboran ¢ almacenan,

TODO EL PERSONAL DE UN ESTABLECIMIENTO DE ELABORACION DE PESCADO FRESCO ESTARA
SIEMPRE ESCRUPULOSAMENTE LIMPIO Y TOMARA TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA
ggﬁ EﬁogESCADO. SUS DERIVADOS O LOS INGREDIENTES NO SE CONTAMINEN POR CUERFOS

y ’

Todo el personal, segfin la naturaleza de su trabajo, llevard ropa protectora
limpia, comprendido un cubre cabeza y zapatos, aréiéulos que Se podnan lavar o
se empiearan solamente una vez,

inbanes SoRTafonet i IR 0o on e Bescade, catendy, intacton Mmmios
ex
ghco 2%¥%§e con el trabaag ue se géalice. Bas manossﬁe lge gnsccﬁuja neg es
gn detergente y agua caliente antes de comenzar el trabajo, siempre qué se haya
do al retrete, 'antes de reanudar el trabajo interrumpido por cualquier causa

‘Xag%gmgig 8@@ iiﬁpigg?sario. El wso de guantes no exime al operario de tener las
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En todas partes donde se manipule el pescado se prohibiri comer, fumar, mas—
car tabaco u otros productos y escupir.

NINGUNA PERSONA QUE SE SEPA SUFRA DE ENFERMEDADES TRANSMISIBLES O SEA VECTORA
DE ESTAS O TENGA HERIDAS INFECTADAS O ABIERTAS DEBERIA PARTICIPAR EN LA PREPA-
RACION, MANIPULACION O TRANSPORTE DE PESCADO Y SUS DERIVADOS.

La direccibén del establecimiento deberi requerir que el que sufra de heridas
infectadasg,llagas o enfermedades, particularmente diarrea, debe?é dar parte
inmediatamente a la direccién. La direccibn no permitiri que ninguna persona
que sufra de enfermedades transmisibles en el alimento o que sean vectoras de
ellas o tenga heridas infectadas, llagas o enfermedades, desempefle en ningfin
lugar de un establecimiento de elaboracibn de pescado funciones por efecto

de las cuales podrfa contaminar el pescado o sus derivados con microorganismos
patégenos. '

Los cortes y rozaduras de poca importancia de las manos se curarén inmediata-

mente.y se cubrirén con materiales impermeables. E1 establecimiento contara
. . rd -

con su proprio botiquin de urgencia.:

LOS TRANSPORTADORES. DE PESCADO SE LIMPIARAN Y DESINFECTARAN INMEDIATAMENTE DES-
PUES DE USARLOS Y SE MANTENDRAN DE MANERA QUE NO CONSTITUYAN UN FOCO DE CONTA~

MINACION DEL PRODUCTO. . i

La limpieza de los vehiculos, recipientes y equipo afin deberia organizarse y
ejecutarse periédicamente. Normalmente es necesario lavar con mangueras, fregar
y limpiar con agua potable a la que se ha adicionado un detergente o desinfec-
tante adecuados.

Normas de funcionamiento y requisitos de la produccibn

Consideraciones generales

EL PESCADO FRESCO SE MANIPULARA, ELABORARA Y DISTRIBUIRA CON CUIDADO Y UN
MINIMO DE RETRASO

La mala manipulacién del pescado en tierra puede arruinar todos los esfuerzos
del pescador, Como se ha explicado, incluso el pescado puesto en hielo abun-
dante pierde la calidad en relativamente poco tiempo. Si ocurren retrasos
innecesarios después de descargar el pescado, su calidad y el tiempo de conser-
vacién pueden reducirse considerablemente. Todos los interesados deberfan
ejercer el mayor cuidado, interesindose a la vez en no retrasar ninguna de

las fases de la manipulacibn, elaboracidn y distribuciébn.

Ocurre con frecuencia que el pescado fresco se manipula varias veces después de
descargarlo; 1los efectos de magulladuras, contaminacién o exposicién a tempera-
turas muy altas se harén evidentes en el momento en que el producte llegue al
consumidor. E1 pescado fresco dura poco tiempo en condiciones comerciales.

Las diversas fases que siguen a la descarga del pescado varian de un puerto a
otro. En algunos lugares el pescado se descarga y se transporta directamente
a un gran centro elaborador; en otros, puede ponerse en recipientes que se
envian al mercado para la subasta, Las ventas también pueden efectuarse por
intermediarios antes de que el pescado llegue al elaborador. -

Independientemente del sistema, es esencial que el pescado llegue al consumi-
dor en buenas condiciones,

Las diversas fases que siguen a la descarga del pescado varian de un puerto-a
otro. En algunos lugares el pescado se descarga y se transporta directamente
a un gran centro elaborador; en otros, puede ponerse en recipientes que se
envian al mercado para la subasta, Las ventas también pueden efectuarse por
intermediarios antes de que el pescado llegue al elaborador. . ' .

Independientemente del sistema, es esencial que el pescado lledgue al consumi-
dor en buenas condiciones.

EL PESCADO FRESCO SE TRATARA SIEMPRE DE MANERA HIGIENICA Y SANITARIA

La evisceracién, fileteado y dem&s operaciones relacionadas con la manipulacién
del pescado se efectuarén siempre de manera limpia y higiénica. Se tomarén
precauciones para que durante la elaboracién, manipulacién y almacenamiento,

el pescado esté protegido de la contaminacién por animales, insectos, aves,
contaminantes quimicos o microbiolégicos u otras sustancias peligrosas.
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La preparacién del producto terminado y su envase deberfia calcularse de manera
que permitieran la manipulacidn expeditiva de partidas consecutivas dentro
de la gama de tiempo y temperatura que impidan la deterioraciém o la prolife-

racién de microorganismos patbgenos,

Se considera buena prictica elaborar un cuadro de los tiempos permitidos, en

el cual se asignar8 a cada operacién una porcibn del tiempo total que se per-
mite que cada pescado permanezca en 1los locales del establecimiento elabora—

dor de pescado fresco.

EL ESTABLECIMIENTO ELABORADOR DEBERA CONTAR CON MEDIOS SUFICIENTES PARA MANTE-
NER EL PESCADO FRIO.

8i el pescado no se puede elaborar cuando llega al establecimiento o el pescado
ya preparado no se puede distribuir inmediatamente después de envasarlo, hay
que contar con medios para mantenerlo frio. Se ha de tener presente que las
cémaras isotermas no estén proyectadas para enfriar el pescado sino para
mantenerlo a baja temperatura después que ha sido enfriado en hielo o de otra
manera. :

Es perjudicial meter en la cémara mucho pescado que no se ha enfriado previa-
mente a la temperatura de fusibn del hielo.

La cémara estard dotada de un termbémetro registrador y un regulador automatico
de la temperatura y se construird de forma que pueda estar siempre limpia y
en buenas condiciones sanitarias.

NO SE OFRECERA A LA VENTA NI SE SOMETERA A ELABORACION ULTERIOR EL PESCADO

QUE HAYA SUFRIDO DETERIORACION O ALGUN OTRO PROCESO DE DESCOMPOSICION O QUE
HAYA SIDO CONTAMINADO POR MATERIAS EXTRANAS HASTA EL PUNTO QUE NO ES APTO PARA
EL CONSUMO POR EL HOMBRE

Se rechazarl el pescado fresco del que se sepa que contiene sustancias tbéxicas,
descompuestas o extraflas que no suprimird la clasificacién o preparacién nor-
males. Se rechazari el pescado enfermo o se eliminaré la parte afectada.

Para la elaboracién y distribucién sélo se empleari pescado limpio y sano.

Manipulacibn del pescado entero y eviscerado

EL PESCADO NO DEBERA EXIBIRSE O DEJARSE EN LOS MERCADOS O LONJAS MAS TIEMPO
DEL NECESARIO PARA CUMPLIR CON LOS REQUISITOS DE INSPECCION Y VENTA

La sub=zzta del pescado presenta algunas ventajas econbmicas, pero cuando exige
que se exhiba sin enfriar, es técnicamente indeseable. El1 pescado debe ‘estar
siempre cubierto por cantidades suficientes de hielo. En los lugares en que
sélo hay una subasta al dia, la venta puede retrasarse por diversos motivos,
aumentando con ello la rapidez de la descomposicién., Esta inconveniente
situacibn puede evitarse si se organizan en un solo dia varias subastas de

‘las distintas capturas.

En determinadas zonas, el pescado se vende por muestra, y esto evita su exposi-
cién sin hielo en el mercado, ya que puede permanecer a bordo hasta que se
disponga de transporte para llevarlo inmediatamente al centro de elaboracién

0 al comerciante, Es dificil cuando se pesa mucho pescado en los recipientes
del mercado, asegurar su refrigeracién adecuada., También en este caso tiene
una neta ventaja el pescado colocado en cajas y refrigerado a bordo, y descar-
gado y distribuido en las mismas cajas.

AL LLENAR DE PESCADO LOS RECIPIENTES DEL MERCADO DEBERA PONERSE MUCHO HIELO
FINAMENTE TRITURADO

Debe ponerse una capa de hielo en el fondo y otra en la superficie con més
hielo triturado esparcido sobre el pescado pequefio. La capa del fondo retrasa-
r4 el paso de calor desde el piso del mercado y la capa superior evita que el
pescado se seque a la vez que lo enfria y protege. Incluso cuando no se pueda
poner una cantidad adecuada, es preferible poner una capa de hielo finamente
triturado por encima que no poner nada.

EL PESCADO QUE SE OFREZCA A LA VENTA EN EL MERCADO DEBERA ESTAR CLASIFICADO Y
SELECCIONADO DE MODO QUE TODO EL CONTENIDO EN UN RECIPIENTE SEA DE ESPECIE,
TAMANO Y CALIDAD SEMEJANTES



- 56 m

la clasificacién, pesado y saleccién cuidadosas aseguran que el pescade contew

"nido en un-recipiente es de esﬁecie, tamaffo y calidad uniformes, Esto contrie

5:4.2.4

5¢44245

5:442.6

5.4.207

504.208

5¢442.9

5.4.2,10

buird a sacar el miximo provec
la confianza del comprador.

EN EL MERCADO.NO SE PISOTEARA EL PESCADO NI SE ANDARA SOBRE LAS CAJAS

La manipulacién ruda y descuidada o la exposiciébnm a la contaminacién puede
reducir la calidad del pescado por daflos flsicos o acelerada dascomposicidn,

LA INSPECCION NO RETARDARA LA VENTA

La inspecciébn debe realizarse con rapidez y conforme a normas téenicas aceptam
bles. No debe dar lugar a un aumento de la temperatura del pescado.

LAS CAJAS NO DEBERAN VACIARSE SOBRE EL PISO DEL MERCADO PARA EXAMINAR EL PESCADO

Ello implica el riesgo de contaminacién del pescado por su contacte con SUpPEY-
ficies sucias, 8i se ha clasificado y seleccionado adecuadamente, bastari con
inspeccionar un solo ejemplar de la capa superior de cada caja o lote,

EL PESCADO DEBERA RETIRARSE DEL MERCADO INMEDIATAMENTE DESPUES DE LA VENTA

Los distrituidores e industriales deben hacerse cargo del pescade inmediata-
mente después de la venta y si es necesario volverle a afladir hiele répidamente,

Algunas observaciones han demestrado que, incluso en climas templados, la tem=
peratura del pescado no enfriado, al exponerlo en 1los suelos del mercado o
lugares semejantes, puede llegar a ser de 16°C (61°F) en la parte alta de los
recipientes., Ya se ha explicade que se descompene con gran rapidez a esas
temperaturas, :

o del pescado de mejor calidad y a conservar

EL PESCADO DEBERA MANTENERSE REFRIGERADO EN TObO MOMENTO Y MOVERSE CON RAPIDEZ
POR LA CADENA DE ELABORACION

Los distribuidores e industriales deben comprender que el pescado que reciben
lleva generalmente un dia, y a veces varios, fuera del agua. Por leo tanto,
debe tratarse como un alimento altamente perecedero y si no se puede elaborar
inmediatamente debe ser colocado en hielo en recipientes limpios. Siempre que
sea posible estos envases cen hielo deben almacenarse en una cémara fria,

En algunos casos puede dar resultados satisfactorios el almacenamiente en agua
de mar o en salmuera refrigerada, siempre que el pescado no se enfrie por debajo
de -1°C (30°F). El pescado no debe almacenarse en esta forma durante m&s de

un dia,

ALGUNOS PESCADOS ENTEROS PUEDEN TENER QUE SER EVISCERADOS AL LLEGAR AL ESTABLE-
CIEMIENTO, LO QUE SE REALIZARA EFICIENTE.Y CUIDADOSAMENTE,

Tanto si se emplean métodos mec&nicos como manuales, el eviscerade debe ser
completo para suprimir todes los trozos de intestinos, higado, sangre a lo

largo de la espina dorsal y membranas del abdomen, Al eviscerar se tendr&
cuidado de no cortar los intestinos para evitar que se salga su contenido o se
pasar8 del ano exponiendo mfiscules estériles a la accibn microbiana y enzim4tica,
Algunas especies de pescado que se van a filetear no se tienen que eviscerar,

INMEDIATAMENTE DESPUES DE EVISCERAR Y ANTES DE ENVASAR EL PESCADO SE LAVARA
CON AGUA POTABLE FRIA., NO SE EXPONDRA AL EFECTO CALENTADOR DEL AGUA DURANTE
MUCHO TIEMPO., DESPUES DE LAVARLO SE ESCURRIRA POR COMPLETO

Un buen lavade suprime todos les restos de mcosidad y Sangre y trozes de
viscera que puedan contaminar la carne. Se se deja el pescado en el agua de X
lavado durante mucho tiempo, se acelerars la deterioracién por aumento de la
temperatura, Los recipientes empleados para lavar el pescado tendrfaun sumi-
nistro constante de agua fria potable para mantener la temperatura baja y, si

el agua es abundante, impedira 1a acumulacién de materias contaminantes. Si

el pescado no se escurre y se envasa mientras estd muy htmedo, en la caja

habré demasiada fusién de hiele.
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5.4.2.11 EL PESCADO SE ENFRIARA COMPLETAMENTE ANTES DE PREPARARLO PARA EL TRANSPORTE

. Si se va a retrasar el envasado, el pescado se enfriard por inmersién en una
mezcla de hielo y agua o en agua de mar enfriada. El enfriamiento previo del
pescado reduciré la fusibébn del hielo empleado en los recipientes para el
transporte.

5¢442.12 AL ENVASAR EL PESCADO PARA SU TRANSPORTE DEBERAN EMPLEARSE CANTIDADES SUFICIEN-
TES DE HIELO FINAMENTE TRITURADO, EL HIELO DEBERA ESTAR BIEN ESPARCIDO ENTRE
EL PESCADO Y LO RODEARA EN CANTIDADES SUFICIENTES PARA QUE NO TOQUE LA SUPER-
FICIE DE LA CAJA DURANTE EL VIAJE

El hielo necesario para el pescado depender& de la duracibn del viaje y de la
temperatura ambiente, La cantidad de hielo deber& ser siempre mis que suficien-
te para que dure todo el viaje. Se sugiere un minimo de una parte de hielo

por tres de pescado. Si el hielo est& bien mezclado con el pescado vy lo rodea
por completo se reducird al minimo la pérdida de calidad por aumento de
temperatura y-el desarrollo consiguiente de microorganismos.

5¢4¢2.13 PARA EL TRANSPORTE A LOS DIVERSOS DESTINOS, LAS CAJAS DE PESCADQO CON HIELO
DEBERAN CARGARSE EN VEHICULOS AISLADOS Y APILARSE MUY PROXIMAS CON OBJETO DE
QUE PRESENTEN LA MENOR SUPERFICIE POSIBLE PARA LA ABSORCION DE CALOR. SERA
AUN MAS VENTAJOS0O COLOCAR UNA CAPA DE HIELO DEBAJO Y OTRA ENCIMA DE LA CARGA
PARA CONSEGUIR UN MAYOR EFECTO REFRIGERANTE, A SER POSIBLE, ANTES DE INICIAR
LA CARGA DEBERA ENFRIARSE EL VEHICULO QUE HAYA DE TRANSPORTAR EL PESCADO

El frio fluye de la zona de temperatura mis alta a la de temperatura mis baja
Y, Por consiguiente, penetrard en las cajas de pescado a través de las super-—
ficies que estén expuestas a temperaturas més elevadas. Se deduce que dismi-
nuird la velocidad de entrada de calor en una pila de cajas, si se reduce al
minimo la superficie de éstas que queda expuesta. Esto puede conseguirse api-
lando las cajas del modo mls cempacto posible y colocando una capa de hielo
finamente desmenuzado alrededor de la pila.

El aislamiento servir4 para reducir la cantidad de calor que se infiltra en el
vehiculo transportador, especialmente con tiempo c&lido y soleado y con ello

. la excesiva fusién del hielo. En los climas c&lidos, el hielo puesto con el
pescado en los grandes recipientes de transporte puede disminuir répidamente
si los recipientes no han sido enfriados previamente. Existe la dificultad de
que el tiempo que se tarda en cargar el vehiculo a veces anula el efecto de
todo preenfriamiento, ,

En muchas zonas en que no se dispone del transporte en contenedores, y en que
las distancias son reducidas, se utilizan vehiculos abiertos. Las cajas de
pescado apiladas en ellos deben ir rodeadas de hielo y cubiertas con un toldo
o lona frigorffica. '

5¢4.2.14 CUANDO EL PESCADO SE TRANSPORTA EN VEHICULOS CON RECIPIENTES REFRIGERADOS
MECANICAMENTE, EL AIRE FRIO DEBERA HACERSE CIRCULAR COMPLETAMENTE ALREDEDOR
DE LA CARGA. LA TEMPERATURA DEBERA MANTENERSE LIGERAMENTE POR ENCIMA DEL
PUNTO DE FUSION DEL HIELO PARA QUE HAYA SIEMPRE CIERTA CANTIDAD DE AGUA DE
FUSION ENFRIANDO AL PESCADO Y PARA EVITAR LA CONGELACION PARCIAL DE LAS CAPAS
EXTERIORES DE PESCADO

La funcién principal del aire frio es la de absorber el calor que panetra por
las paredes del recipiente. Si las cajas obstruyen el libre paso del aire
frio,_se corre el riesgo de que se caliente parte de la carga. Las temperatu-—
ras ligeramente superiores al punto de fusién del hielo son bastante féciles
de controlar automiticamente y por tanto pueden evitarse dafios por conge-
lacibn parcial, Debe tenerse presente que los vehiculos isotermos no enfrian
N la Cﬁygi sino que la mantienen fresca después de que ésta ha sido enfriada
con hielo.

5403 Manipulacién de los filetes y productos similares

5¢4.3.1 EL PESCADO QUE NO PUEDA ELABORARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE SU LLEGADA A LA
FABRICA DEBERA PONERSE RODEADO DE HIELO EN RECIPIENTES LIMPIOS Y ALMACENARSE
EN LUGARES ESPECIALMENTE ESCOGIDOS DENTRO DE LA FACTORIA, DONDE DEBERA PROTE~-
. GERSE CONTRA EL CALOR Y LA INTEMPERIE Y LA CONTAMINACION POR EL POLVO, LOS
. INSECTOS O PARASITOS, A SER POSIBLE EL PESCADO EN HIELO DEBERA MANTENERSE
. ggcu}(JéFgIS;‘vORIFICO A TEMPERATURA LIGERAMENTE SUPERIOR A LA DEL HIELO EN FUSION:
2°F
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;Para-preparar filetes o productes s
la del pescado protegiéndole contra
fisicos.

Hay,qué insistir de nuevo en que la

imilares de buena calidad, debe conservarse
el calor, la contaminacibn y los daflos

colocaciébn del pescado en un frigorifico

no suprime la.necesidad de un tratamiento adecuado con hielo. Los frigorificos

estdn destinados a mantener una tem
el pescado que ya estad enfriado. L
J/ '~ frigorificos no sirve para hacer de
pescado en poco tiempo. El enfriam

peratura baja y a evitar que se caliente
a maquinaria frigorifica utilizada en los
stender. la temperatura de una masa de
iento inicial~debe efectuarse con hielo.

No es buen sistema, por lo tanto, cargar el frigorifico con grandes cantidades
de pescado fresca sin que antes hayan sido bien refrigeradas a la temperatura

del hielo en fusién.

El refrigerador deberi estar dotado de un termémetro registrador y de un
control automftico de 1a temperatura, y diseflado de forma que se pueda mante-
- ner siempre en condiciones sanitarias de limpieza.

5¢4¢3.2 TODO EL PESCADO DEBERA SELECCIONARS

E CUIDADOSAMENTE ANTES DE FILETEARLO O DE

~ ELABORARLO DE UN MODO SEMEJANTE, DEBERA ELIMINARSE TODO PESCADO DARADO,

CONTAMINADO O INACEPTABLE POR ALGUN

Como ya se ha dicho, la calidad y e
pProductos semejantes dependen en gr
ha utilizado en su preparacién.,

A OTRA CAUSA

1 tiempo de conservaciébn de los filetes y
an medida de la calidad del pescado que se

El pescado daflado dar& filetes de mala calidad o inaceptables, y si por algfin

motivo est& contaminado, transmitir
trabajo v a los dem&s filetes., Los

sensiblemente al quedar expuestos al aire Y7y por—tanto;,"es mejor congelarlos T

&4 esta contaminacién a las superficies de
filetes de algunas especies se oscurecen

sin pérdida de tiempo que venderlos como pescado fresco.
5.4.3.3 TODO EL PESCADO DEBERA SER LAVADO MINUCIOSAMENTE ANTES DE LLEVARLO A LAS MESAS

DE FILETEAR Y CORTAR, ES NECESARIO
LAVARLAS DESPUES

QUITAR LAS ESCAMAS DE ALGUNAS ESPECIES Y

Las bacterias de la descomposicién pProceden principalmente de las superficies

del pescado que se estd elaborando.

La experiencia ha demostrado que un lavado

eficaz puede eliminar casi todas lag bacteriag superficiales.

A veces hay que quitar las escamas
van a vender como filetes con piel.

de algunas especies, particularmente si se
El pescado hay que lavarlo muy bien des-

pués de quitarle las escamas, poérque de lo contrario las sueltas que hay en

la superficie pueden penetrar en el

filete, haciéndolo desmerecer.

Los filetes con piel hay que colocarlos de manera ue estén en contacto las
pieles y no la piel y la carne puesto que de esta filtima manera las superficies
de carne casi estériles se contaminarén con los microorganismos de las pieles, .
se lave escrupulosamente antes de filetearlo,

Esto ocurriri afin cuando el pescado

5+4¢3.4 TODOS LOS FILETEADORES APRENDERAN Y
CONTACTO ENTRE LA SUPERFICIE CORTAD

Cuando m&s idbneo sea el fileteador

USARAN LA TECNICA DE REDUCIR AL MINIMO EL
A DEL FILETE Y LA MESA DEL FILETEADO

» m&s rapidamente trabajard y menor seri el

riesgo de contaminacién de las superficies cortadas, .
-La superficie de un filete recién preparado estd casi totalmente exenta de micro-

organismos, excepto los que h

aya aportado el cuchillo de filetear., Por

esta razén el filete deberi separarse de la espina dorsal con el mismo cuchillo

y sin tocar la superficie de la mes
microorganismos procedentes de la P

Se tendri cuidado de no perforar la
eviscerar.

5.4¢3.5 SI EL FILETEADO NO ES MECANICO SE R

a, que normalmente est& contaminada por
iel o de 10s intestinos del pescado,

cavidad abdeminal al filetear pescado sin

EGULARA EL SUMINISTRO DE PESCADO A LAS MESAS

DE MANERA QUE CADA PARTIDA PUEDA ELABORARSE CON EL MINIMO RETRASO

Ocurre con frecuencia que a las secciones de fileteado llega demasiado pescado
que se acumula ante los fileteadores. En tal caso es normal que la capa superior

de pescado, la de acceso mas fécil,

~las que quedan en el fondo y mas alejadas del fileteador pueden estar horas
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5.4.3.6 DESPUES DE CORTADOS, LOS FILETES O PRODUCTOS SIMILARES DEBERAN COLOCARSE INME-
DIATAMENTE EN TRANSPORTADORES O RECIPIENTES LIMPIOS, NO SE PONDRA MUCHA CANTI-
‘ DAD EN UN SOLO ENVASE : :

Siembre que sea posible durante la elaboracibn, los filetes con piel se enviaran -
por separado en el transportador, de modo que se evite el contacto entre la piel
y los otros filetes, reduciendo asi el peligro de una contaminacién deteriorante.

' Los recipientes en los que se ponen los filetes o rodajas frescos inmediatamente
’ después de hacerlos, deberé&n ser de tal dimensibn que se llenen en 15 minutos,

Cuando los recipientes estén llenos, se enviarén sin retraso a la fase siguiente
de la elaboracibn. Dejar los recipientes llenos, como ocurre en ocasiones, api-
lados en el suelo o sobre tarimas prbéximas a la seccibén de fileteado y por debajo
de éste, puede determinar una cortaminacién grave cmusada por las salpicaduras

de aguas sucias de la elaboracién. '

5.4.3.7 CONVIENE TENER POR NORMA EXAMINAR AL TRASLUZ LOS FILETES DE ALGUNAS ESPECIES DE
: PESCADO. , '

! Si se sabe que el pescado tieme muchos parésitos, conviene filetear y examinar
! al trasluz a unos pocos ejemplares seleccionados al azar para decidir si elaborar
toda la partida.

‘Aunque casi todos los tipos de parésitos son inocuos para el hombre, su pre-
sencia en el pescado o productos pesqueros es muy desagradable para la mayoria
de los consumidores. ' . :

Un examen al trasluz apropiado y cuidadoso no $8lo eliminard los par8sitos inde-

| seables, sino que tampaén descubrird y suprimiri manchas de sangre, trozos de
piel en los filetes sin ella y otros defectos que de no descubrirse podrfan .
reducir la calidad general del producto,

5¢403.8 SI EL PESCADO SE VA A BANAR EN ADITIVOS ALIMENTARIOS O PULVERIZAR CON ELLOS,
CONVIENE ASESORARSE DE UN BROMATOLOEO EXPERIMENTADO O DEL ORGANISMO OFICIAL
COMPETENTE o

Es evidente que el tratar el pescado con aditives o de otra manera durante la
elaboraciébn incrementa el costo, y por tanto, debe compararse con 1os beneficios
obtenidos, Un aditivo cuyo uso se permite en un pais puede estar prohibido-en
otro. Los aditivos empleados y su concentracién se indicarén en el rétulo del
producto terminado. .

FILETES Y RODAJAS, ESTOS DEBERAN MANTENERSE LO MAS FRIOS QUE SEA POSIBLE DURANTE
TODA LA ELABORACION, TODO EL TRABAJO DEBERA HACERSE CON GRAN CUIDADC Y CON LA
MAXTMA RAPIDEZ POSIBLE, SIN QUE SE PRODUZCAN DEMORAS INNECESARIAS ENTRE EL
| MOMENTO EN QUE SE CORTA EL PESCADO Y EN EL QUE LOS FILETES O PRODUCTOS SIMILARES
| VUELVEN A ENFRIARSE .

! Es inevitable que la temperatura del filete o producto -similar aumente desde
que el pescade eviscerado se saca del frigorifico hasta el momento en que los
pProductos acabados pueden ponerse de nuevo a enfriar.‘iAunque el lavado con
agua potable fria y la inmersifn en soluciones|/frias ayudarfn a mamtener baja
la temperatura de los filetes y las rodajas, la rapidez y eficiemcia de las
operaciones podrén reducir incluso estos ligeros efeetos de calemtamiento.

5¢4.3.10 LOS FILETES Y PRODUCTOS SIMILARES HABRAN DE ENFRIARSE REBIDAMENTE ANTES DE SER
. ENVASADOS PARA 8U TRANSPORTE,

8i se retrasa el envasado, el preenfriamiento del producto ayudaré a conservar

el hielo del recipiente, Los filetes sueltos o colocados en capas finas se

) : enfriarén con mis rapideéz que los amontonados en gran cantidad. En algunos

7 casos, 1os filetes o productos similares pueden enfriarse con una breve inmersién

- en una mezcla de agua y hielo., . También se ha conseguido un enfriamiento

- satisfactorio con una breve expesiciétn a la temperatura de cerca de ~59¢ (239F).
Debe tenerse gran cuidado en este caso para evitar que el pescade se dafie por .
congelacibn parcial.

i5.4-3.9 CON EL FIN DE PRESERVAR LA CALIDAD Y PROLONGAR EL TIEMPO DE CONSERVACION DE LOS
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5¢4¢3.11 LOS FILETES Y PRODUCTOS SIMILARES QUE NO SE HAYAN ENFRIADO ANTES DEL ENVASADO
DEBERAN COLOCARSE EN FORMA QUE NINGUNA PARTE DE NINGUN FILETE SE ENCUENTRE A
MAS DE CUATRO CENTIMETROS (1% :pulgadas) DEL HIELO O DE OTRO MEDIO REFRIGERANTE

La carne del pescado es mala conductora del calor y la velocidad a que pueden -
enfriarse los filetes disminuye considerablemente si aumenta el espesor de la
capa que forman. Se ha demostrado que el centro de una capa de filetes de 7,5 cm
(3 pulgadas), que se encuentre inicialmente a 4,4°C (40°F)_y con hielo por encima
y por debajo, se enfriar4s a 1,7°C (35°F) en una hora y media, mientras que, en
condiciones an&logas, se necesitarén 8 horas para que el centro de una capa de

15 cm (6 pulgadas? alcance la misma temperatura.

5¢4.3.72 LOS FILETES Y PRODUCTOS SIMILARES DEBERAN ENVASARSE PARA EL TRANSPORTE EN FORMA
- QUE NO ESTEN EN CONTACTO DIRECTO CON HIELO O AGUA DE FUSION., PARA ENVOLVER LOS
PRODUCTOS Y SEPARARLOS DEL HIELO DEBE UTILIZARSE PAPEL QUE RESISTA LA HUMEDAD
O MATERIAL PLASTICO

El producto, inmediatamente después de pesarlo, se colocarl en los recipientes
con rapidez y eficiencia. El1 contacto prolongado con hielo o agua de fusibn
puede dar por resultado la pérdida por lixiviacién de algunos e ementos nutrien-
tes y del sabor, asi como el ablandamiento de su textura y la alteracién del
aspecto de su superficie. :

Los adelantos técnicos y comerciales han producido una gran diversidad de ma-
"teriales y estilos de envasado para la distribucién de 10s flletes, Qesde las
consignaciones a granel de filetes sin envolver hasta los diversos tipos y tama-
flos de envases, entre ellos los del autoservicio cerrados herméthamente ¥y con
indicacién del tiempo de conservacién. Aunque el método més corrientemente )
empleado para mantener el enfriamiento durante el transporte es de colocar hielo
en el mismo recipiente que los filetes, pero no en contacto directo con ellos,
también se estén introduciendo otros sistemas. Asf, se emplea el hielo seco o
soluciones eutécticas preenfriadas, en envases plésticos o metélicos, dentro de
recipientes mayores con buenas propiedades de aislamiento. También se emplea
la refrigeracibn mecénica cuidadosamente controlada. Los medios de transporte
son semejantes a los que ya se han recomendado para el pescado enteroc y evisce=-
rado. . s

Sea cual fuera el método empleado es sumamente importante que los filetes y
productos similares estén protegidos de la contaminacién, en algunas circunstan—
cias de la deshidratacibn, y que se conserven siempre a una temperatura 1o més
préxima posible a la del hielo en fusién hasta que lleguen al consumidor.

 5.4.3.13 LOS MATERIALES PARA ENVASAR DEBERAN ESTAR LIMPIOS Y ALMACENARSE
EN CONDICIONES HIGIENICAS, EL ENVASADO SE EFECTUARA DE MODO QUE .
NO SE CONTAMINE EL PRODUCTO

Los materiales para envasar no deben aportar al producto materias
tbxicas o peligrosas u olores y sabores desagradables y lo protegerén
contra los d&fios, 1la deterioracibn y la contaminacién.

5:4+3.14 DE SER POSIBLE EL ENVASE PREVIO DEBERA HACERSE EN EL ESTABLECIMIENTO
DE ELABORACION DE PESCADO FRESCO Y NO EN EL DEL DISTRIBUIDOR O EL

DETALLISTA . )
El pescadq envasado listo para el consumo tiene la ventaja de que
puede manipularlo * personal no especializado y al comprador 1le

informa el rétulo de la especie, aditivos, cantidad, precio y
método de preparacién. Si est4 bien envasado puede transportarse
Y almacenarse con otros alimentos sin peligro de que los contamine
con sus jugos u olores,

Solamente se envasard el pescado de mejor calidad; los materiales
empleados para ello lo proteger& de la deshidratacién, condensacién
interna y acumulacién de jugos de aspecto desagradable. . E1 paquete
deberd ser robusto y atractivo, ‘

5+443.15 LAS CAJAS DE FILETES Y PRODUCTOS SIMILARES DEBERAN MANIPULARSE CON
TODO CUIDADO DURANTE SU TRANSPORTE Y DISTRIBUCION., NUNCA DEBERAN
COLOCARSE DE CANTO




- 61 =

En algunos lugares las cajas pueden tener que manipularse y apilarse
muchas veces durante la distribucién. La manipulacién suele ser
bastante ruda debido a la falta de tiempo en los puntos donde se
efectfia el traslado y al empleo de métodos anticuados para manejar
muchas cajas. Debe tenerse presente que estas cajas contienen ali-
mentos para el consumo humano 'y que es preciso emplear técnicas.mo-.'
dernas para evitar daflos que pueden dar por resultado la contaminacibn
del producto envasado. Las cajas no deberén ponerse nunca de canto
porque se pueden deformar y aplastar los filetes asi como causar
pérdidas en su peso por la excesiva presién ejercida sobre los que

se encuentran en el fondo. También se pueden contaminar los filetes
con el agua de fusién del hielo.

Programa de inspeccién sanitaria

INTERESA Y CONVIENE QUE TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION DE
PESCADO DESIGNEN, EN SU PROPRIO INTERES, A UNA PERSONA CUYAS FUNCIONES
ESTARAN PREFERENTEMENTE SEPARADAS DE LA PRODUCCION Y QUE SE ENCARGUE DE
LA LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO,

Esta persona o las que estin a sus drdenes pertenecerin a la plantilla y cono-
cerén perfectamente el empleo de utensilios especiales de limpieza, métodos

de desmontar las miquinas para limpiarlas, la importancia de la contaminacién
y los peligros que entrafia. Se preparari un programa permanente de limpieza
y desinfeccién para que todas las partes del establecimiento estén debidamente
limpias y los lugares, equipo y materiales mAs importantes se limpien y desin-
fecten a diario o con m&s frecuencia si es necesario.

Control de laboratorio

ADEMAS DE CUALQUIER CONTROL POR PARTE DEL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE,

ES DESEABLE QUE CADA ESTABLECIMIENTO ELABORADOR DE PESCADC, EN SU PROPIO
INTERES, TENGA ACCESO AL CONTROL DE LABORATORIO PARA ESTABLECER LA CALIDAD
SANITARIA DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS :

La magnitud y tipo de dicho control variard segfin el producto alimenticio,’
asi como seglin las necesidades de la direccién del establecimiento. Dicho
control deberi rechazar todos los alimentos que no son aptos para el con-
sumo humano.

Los procedimientos analfticos empleados deberén ajustarse a métodos norma-
lizados reconocidos,de modo que los resultados puedan interpretarse fécil-
mente.

SECCION V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Se emplearin métodos apropiados'de muestreo y andlisis para determinar que
se cumplen los requisitos siguientes:

A. Los productos pesqueros estarén exentos, en cuanto sea compatible con unas -
précticas de fabricacién correctas, de sustancias objetables y parisitos;

B. Los productos pesqueros estarin exentos de microorganismos en cantidades
nocivas para el hombre y de parésitos nocivos para el hombre, y no conten- *
drén sustancias téxicas producidas por microorganismos en cantidades que
puedan representar un riesgo para la salud;

C. Los productos pesqueros estarin exentos de contaminantes quimicos en can-
tidades que puedan representar un riesgo para la salud;

' De Los productos pesqueros se ajustarén a los requisitos fijados por la
Comisién del Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos
alimentarios que contienen las listas autorizadas de 1las normas de produc-
tos del Codex, o a los requisitos sobre residuos de plaguicidas y aditivos
alimentarios del pafs en el que se venda el pescado, .

E. Los requisitos A., B., C., y D, deberén en lo posible aplicarse también al
pescado fresco,
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APENDICE I : ‘ ' _
Principios generales de deterioracién del pescado , . ﬁ‘i

La deterioracibn del pescado comienza tan pronto como mueré, por lo que el fresco
pasa por diversas fases hasta que se pudre y queda inapto para el consumo.

Son dos las causas principales de la deterioracibn: los procesos bioquimicos .
regulados (enzimas digestivas) que ocurren en todos los tejidos vivos para facilitar :
la digestidén del alimento y que continfian después de la muerte de manera irregular.
Estas enzimas digestivas comienzan a atacar la carne circundante haciendo que .se ablande.

En segundo lugar, hay bacterias en las branquias, mucosidad’' de la superficie e
intestinos de los peces vivos y sanos, pero no en la carne,. que es estér;l.

Las bacterias de la piel, de la mucosidad de la superficie y de los intestinos
comienzan,K a proliferar poco después de la muerte y no se tarda en localizarlas en la
carne prbéxima a la piel y las paredes abdominales. La difusiébn por la carne puede
ser mucho més rapida si el pescado ha sufrido magulladuras. Las bacterias siguen
proliferédndose dentro de la carne y, al mismo tiempo, comienzan a descomponer los tejidos,
que se convierten en una serie. de compuestos con colores y sabores muy fuertes y el
pescado se pudre., En algunas especies también ocurre ré&pidamente una oxidacibén de la
grasa que altera el sabor, La velocidad de las alteraciones quimicas y de la actividad
bacteriana depende de la temperatura, pero en general, cuanto mis prbéxima es a la de
fusibn del hielo, 0°C (32°F), menor es el ritmo de deterioracibn quimica y bacteriolégica,
por lo que el hielo se emplea en todo el mundo para prolongar la duracién del pescado-.
almacenado. : '

Como las bacterias de los intestinos y de las superficies que. toca el pescado ;
v desempefian una funcibn principal en la deterioracién, es preciso mantener siempre normas muy .
: rigurosas de limpieza en todas las fases de la manipulacibn, elaboracibn, almacenamiento
.y distribucién. Para ello, hay que prestar estricta atenciébn a la buena limpieza del
pescado,ala regular limpieza de todas las superficies que &ste toca, disponer de un
suministro de agua no contaminada y @ la buena higiene de los trabajadores. Todos estos
factores son importantes para que el consumidor tenga un alimento sano, de buena calidad.

La composicién quimica de la carne del pescado varia con la especie e incluso den-
tro de una misma especie segtn la &poca, madurez, caladero, alimentacibn, etc., factores

todos ellos que influyen en la velocidad y modalidad de la deterioracibn.

APENDICE II . T v . i

Referencias a cédigos y normas afines . ;.‘ i .l )
FAO - Cbdigo de Practicas para el Pescado Congelado " CX/FFP 73/5
1972
FSO Codigo de Précticas para el Pescado en Conserva - CX/FFP_75/4
1974 v
FAO/OMS Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - CAC/RCP 1-1969 |
Principios Generales de Higiene de los Alimentos por revisar :

oMS Normas Internacionales para el Agua Potable fltima ediciém
1969 :
fg?éoms Higiene del pescado y los mariscos ' ' VHS/TRS/550 l
fggs Cédigo de Précticas para los Camarones ; ACX/?FP 75/7

. }
fggs Cédigo de PrActicas para el Pescado ahumado CX/FFP 75/6 l

Cédigo de Pricticas para el Pescado Salado en marcha)

Cédigo de Précticas para la Langosta y especies afines en elaboracibn)
Coédigo de PrActicas para bloques de pescado picado en elaboracién) . |

Cédigo de Pricticas.de higiene para los Moluscos ALINORM 76/13A, '{
B . Ap. VI. . ' :
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APENDICE IV :

Proyecto de Ccbdigo de Pr&cticas de higiene para alimentos
’ envasados de bajo punto de acidez

SECCION I -~ AMBITO DE APLICACION

El presente cbédigo de précticas se ocupa de la elaboracién en conservas y tratamiento
térmico seguro de alimentos de bajo punto de acidez, envasados en recipientes herméti-
camente cerrados. Quedan excluidos los alimentos que han sido solamente precocidos o
pasterizados y que, por consiguiente, no necesitan refrigeracién. ‘

SECCION II - DEFINICIONES

1. Por elaboracibén aséptica se entiende el llenado de un producto comercialmente este-
rilizado’ en envases previamente esterilizados, seguido de su cerrado hermético con un
cierre esterilizado antes y en una atmésfera exenta de microorganismos.

2. Por purgadores se entienden orificios pequefios por los que sale el vapor durante
todo el tratamiento térmico. Esta purga permite que se establezca una circulacibn de
vapor dentro del autoclave y garantiza la eliminacién de cualquier aire en el autocla-
ve junto con el vapor.

3. Por curva de tratamiento térmico quebrada se entienden los datos sobre tratamiento
térmico en que aparece que el producto cambia .de régimen térmico, segfn indican dos .
curvas respectivas, en grados diferentes cuando se trazan los datos de penetracién tér-
mica en funcién del tiempo en un papel cuadriculado semilogaritmico.

4. "Por en conserva se entiende el producto envasado en recipientes herméticamente cerra-
dos y calentados suficientemente para destruir o inactivar todos los microorganismos
que puedan desarrollarse en el producto a temperaturas a que es probable que normalmente
se mantenga el producto. ' :

5. Por limpieza se entiende la eliminacién de residuos procedentes del equipo después
de la elaboracidn, y de materias extrafias desprendidas de las superficies de produccibn,
materia prima o producto.

6. Por tiempo de calentamiento, el tiempo que transcurre entre la introduccién de va-
por en el autoclave cerrado y el tiempo en que la temperatura del autoclave alcanza
la temperatura de elaboracibn necesaria.

7. Por esterilidad comercial de los productos alimenticios se entiende el estado que
se consigue apiicando calor que libere a esos productos de formas viables de microor—
ganismos de importancia para la salud pfiblica, asi{ como de cualesquier microorganismos
sin importancia sanitaria pero capaces de reproducirse en los alimentos en condiciones
normales de almacenamiento y distribucién. Por esterilidad comercial del equipo y
recipientes empleados para la elaboracién y envasado aséptico de los alimentos se en-
tiende el estado alcanzado aplicando calor, esterilizantes quimicos u otro tratamiento
apropiado que hacen que el equipo y recipientes queden libres de formas viables de
microorganismos de importancia para la salud pfiblica, asf como de cualesquier micro-
organismos sin importancia sanitaria pero capaces de reproducirse en los alimentos

en condiciones normales no refrigeradas de almacenamiento y distribuciédn.

8. Por tiempo de enfriamiento, el tiempo necesario para enfriar el contenido de un
envase pasando de la temperatura deesterilizacién a la temperatura a que se saca el
producto del autoclave,

9. Por desinfeccibn, la aplicacibn de agentes o procesos quimicos o fisicos eficaces
para limpiar las superficies al objeto de eliminar microorganismos e impedir la infec-
cibén de productos alimenticios.

10. Por esterilizador de llama se entiende un aparato en el que se agitan recipientes
cerrados herm&ticamente a presibn atmosférica, con un movimiento continuo,. intermiten-—
te o alternativo, sobre llamas de gas para conseguir temperaturas de esterilizacién.

11. Por espacio libre se entiende el volumen en un recipiente cerrado que no esté ocu-
pado por el producto.

12. Por tratamiento térmico se entiende el tratamiento de un producto con calor sufi-
ciente para destruir o inactivartodos los microorganismos que se desarrollen en condi-
ciones normales de almacenamiento y distribucién. E1 tratamiento térmico se define en
funcién del tiempo necesario y de una determinada temperatura.

13. Por envase herméticamente cerrado se entiende el envase que estd proyectado o pre~

Visto como seguro contra la entrada de microorganismos durante la elaboracién y después
de ella. :
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APENDICE III

‘Remisiones a las normas y cédigos conexos

Cédigo de Précticas para el Pescado Fresco

Cédigo de Précticas para el Pescado Congelado

Norma Internacional Recomendada para el Salmén
del Pac{fico en Conserva

Norma Internacional Recomendada para los Camarones
en Conserva :

Norma Internacional Recomendada para el Atln y
Bonito en Conserva en Agua o Aceite

C6digo de Précticas Intermacional Recomendado -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos

Normaslalimentariaa paras

- Carne de gsangrejo en conserva
- Caballa y jurel en conserva
- Sardinas ¥ productos anflogos en conserva

Normas Internacionales para el Agua Potable
Higiene del pescado y mariscos

C8digo de précticas para los camarones

C6digo de précticas para el bogavante y
especies afines

C8digo de prfoticas para el pescado ahumado

Cédigo do préctioas de higienc para loe moluscos

Cédigo de préctiocas pars el pesesdo salade

CX/FFP_75/3

CX/FFP

3/5
CAC/RS 3-1969
CAC/RS 37-1970

CAC/RS 70-1974
se publicari
préximamente )

CAC/RCP_1-1969

(por revisar)

) en elaboracién

dltima edicién .
WHO/TRS/550
CX/FFP 75/7

' (en prepuracian),

CX/FFP 75/6 ‘

i

ALINORM T6/13A Ap. VI
(en preparacién)



- 114 -

Por esta razfn, es indispensable que el agua que se utilice para enfriar los
productos envasados, sometidos a tratamiento térmico, sea de calidad potable. E1 agua’
deberd contener una pequena cantidad de cloro libre, con objeto de que no puedan de-
sarrollarse microorganismos en el agua que se utilice para el enfriamiento, ya sea
en los autoclaves, ya sea en las cubetas de enfriamiento, fuera de la autoclave, De-
bera interrumpirse el enfriamiento con agua en tanto que el producto contintie lo

suficientemente caliente para que las superficies del recipiente puedan secarse ra-
pidamente. .

Aparte de la necesidad que hay de -eliminar los esfuerzos, reduciendo la presién
en el .interior del recipiente, frecuentemente es necesario enfriar los productos a
una velocidad razonablemente ré&pida, para impedir que el calor retenido afecte adver-
samente al sabor,color o textura del producto. Este efecto, que se conoce con la ex-
presiémn "sabor a hollin", puede presentarse si .los productos envasados, que no han
'sido enfriados con agua, se introducen en ca3astodav1a calientes, o% amontonan muy juntos,
-de forma que el calor se retiene durante un largo tiempo.
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Es muy importante elejir la adecuada combinaciétn de temperatura y tiempo de
tratamiento .para conseguir un tratamiento térmico adecuado a cada producto particular,
y respecto a cada recipiente determinado. No obstante, es igualmente importante y
en la practica mucho mas dificil tomar todas las precauciones necesarias para asegu-
rarse que los productos han de recibir siempre un tratamiento térmico correcto. Los
errores que se cometen respecto a los tiempos o al accionamiento de los autoclaves
son, desde luego, las causas mads corrientes de que el pescado en conserva no haya si-
do tratado suficientemente., Estos errores pueden ser muy costosos, y a menos que
un-tratamiento insuficiente no se descubra inmediatamente después de que se haya ‘
producido, la putrefaccién comenzar& y se perderd todo el lote, por completo. En efec-
to, si el lote ha sido envasado en cajas, o se ha mezclado en cualquier otra forma
con otros lotes, las pérdidas serdn atin m&s grandes. Todavia mas grave es la posi-
bilidad de que los productos que se han sometido a un tratamiento s6lo ligeramente
insuficiente pueden pasar desapercibidos y entrar en la cadena de distribucién, lle-

-gando a convertirse en un peligro para la salud del consumidor.

Las presiones interiores que se forman durante, e inmediatamente después del
tratamiento térmico son suficientes para que se produzcan grandes esfuerzos internos
en los recipientes del pescado en congserva. Durante el periodo positivo de calenta-
miento, la presién de vapor en el interior del autoclave sjerce un empuje sobre
las superficies exteriores del recipiente, que es contraria y, en efecto, neutraliza
la presién del vapor de agua dentro del recipiente. A pesar de esto, la presién in-
terna, ejercida por el aire encerrado en el recipiente, cestd algunas veces claramente
descompensada. Este aire, que estad a presién atmosférica o a una presiébn mas baja, en
el momento en que se cierra herméticamente el recipiente, aumentar& enormemente su
presién, no solamente porque su temperatura se habri elevado, sino, también, porque
sera comprimido por la dilatacién del contenido s6élido y liquido. Evidentemente,
esta presi6n interna ser& mayor si no existe vacio, o si éste es reducido, o si el
espacio libre es muy pequeno.

La presi6n interna ejercida por el gas encerrado es suficiente para deformar
algunos tipos de recipientes de aluminio o para dalar sus sertidos. Igualmente,
esta presibén podrd también hacer saltar la tapa de muchos tipos de recipientes de
vidrio., Para evitar esto, el pescado en conserva en recipientes de aluminio o de
vidrio se somete a un tratamiento térmico en autoclaves especiales, que utilizan agua
supercalentada a una presién suficiente para compensar la presién en el interior del
recipiente., Al final del tratmiento térmico, se introduce gradualmente agua fria en
el autoclave, reduciéndose lentamente el exceso de presibn, conforme el producto se
va enfriando. ‘

En el autoclave de vapor de tipo convencional, los esfuerzos més criticos se
producen en el momento en que se elimina la presién de vapor en el autoclave, al
final del tratamiento., En este momento, el pescado en conserva estard totalmente ca-
lentado, y la presién del gas y del vapor de agua dentro del recipiente ser& ligeramen-
te mayor que la presién de vapor contraria., Si la presién de vapor se elimina rapi-
damente, la tensién debida a la presién interna puede llegar a ser tan grande que
los recipientes se deformen permanentemente, o que los sertidos se datien,

. /
Los pequehos recipientes de acero (hojalata) pueden resistir normalmente

este esfuerzo si la presién del vapor se reduce lentamente, pero cuando se trate de
recipientes m&s grandes deberé&n enfriarse suficientemente para eliminar las presiones
internas antes de eliminar la presién externa. Durante este proceso, conocido con la
expresién de enfriamiento a presitn, la presi6én se mantiene, ya sea mediante aire
o mediante vapor, Cuando se utilice vapor, éste se introduce por la parte superior del

autoclave, que, gradualmente, se llena de agua fria, que se introduce por debajo
de una capa de agua de condensacién,

Se ha mencionado anteriormente que los sertidos u otros tipos de cierres de
los recipientes del pescado en conserva pueden algunas veces tener fugas momentanea=-
mente, cuando son sometidas a esfuerzos debidos a choques térmicos o mecénicos, como,
por ejemplo, ‘cuando el enfriamiento se realiza rapidamente con agua. Si el recipien-
te tiene un vacic parcial, en el momento en que se produce esta fuga momenténea, en-
tonces penetrard en &1 una pequena cantidad de aire o agua, y se correr& el riesgo de
que el contenido pueda contaminarse de nuevo con microorganismos, que produciran su
putrefacciédn o que pueden ser nocivos.
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los cierres, sea inmediatamente descubierta y corregida, antes de que puedan producirse
sertidos inaceptables.

Los recipientes semirfigidos se cierran herméticamente con calor, en equipo especial,
que utiliza una alta presién, adem&s del calor, para hacer el cierre hermético., Este
equipo debe funcionar y mantenerse de acuerdo con las instrucciones facilitadas por los °
fabricantes.

. Existen muchos tipos de tapas para los recipientes de vidrio, y, segfn se ha
mencionado anteriormente, se utilizan varios métodos para sujetarlas en su lugar adecuado.
En la mayoria de los casos se necesitari un equipo especial para fijar bien las tapas
a los recipientes. Los fabricantes facilitarén instrucciones acerca de cémo deben
cerrarse herméticamente los recipientes o acerca de cbmo sujetar las tapas que swninis-
tran. Naturalmente, estas instrucciones deberén seguirse al pie de la letra.

8., Tratamiento térmico

Es extremamente importante ejercer un cuidadoso control de la magnitud del trata- -
miento térmico. Si el producto no se calienta suficientemente puede llegar a constituir
un riesgo potencial para la salud; si el tratamiento térmico . es excesivo, también podré
dafiarse la calidad debido a un exceso de coccibn. .

. Bl péscado es un alimento pobre en 4cido y, como tal, favorece el desarrollo de .
microorganismos que generan esporas, entre los cuales se encuentran muchos que causarén
putrefacciédn y algunos que pueden ser extremadamente nocivos para el consumidor. Existe
una norma de -seguridad pfiblica, generalmente aceptada, en virtud de la cual, se estima
que todos’ los alimentos en conserva pobres en &cido, que no contienen inhibidores bac-
terianos adecuados, pueden ser sometidos a un tratamiento térmico suficiente para des-
truir las esporas. de Clostridium botulinum, que es uno de los microorganismos nocivos
'més resistentes a la accidn del calor que pueden presentarse en los alimentos.

* La sensibilidad de los microorganismos varfan respecto al calor y esto
puede también variar segfin la naturaleza del medio -en que se encuentran, pero muchos
de los organismos productores de esporas, que se desarrollan en el pescado causando su
putrefaccibn o hacgéndolo‘ nocivo , sobrevivirén durante largo tiempo a temperaturas
préximas a los 100°C (212°F); sin embargo, los indices de mortalidad térmica de estos
tipos aumentan muchisimo conforme aumenta la temperatura. En condiciones de laboratorio,
las esporas de Clostridiwn botulinum sobrevivirén durante varias horas a la temperatura
de agua-hirviendo, pero moriran en pgco més_de media hora a una temperatura ds 110 Co‘
(230°F), en menos de 9 minutos, a 116°C (240°F), y en menos de 3 minutos, a 121°C (250°F).

Debe subrayarse que estos tiempos de mortalidad solamente son v&lidos si las
esporas se exponen directamente a la accibn del calor. Se necesitari un tiempo mucho
 mayor para destruir esporas anflogas en los productos ya envasados si se les expone a
la accibn del calor, a la misma temperatura.

Teniendo en cuenta este hecho, seri necesrio someter as pescado ep conserva a un
tratamiento térmico a temperaturas que oscilen entre 110-121°C (230-250°F), Frecuentemente,
se prefieren temperaturas mis elevadas porque, de esta forma, se ahorra mucho tiempo,

y, también, porque se ha observado que pueden conservarse mejor la textura, el color o

el sabor de algunos productos, calenténdolos durante un tiempo més corto a una temperatura
més elevada. En otros casos, es mejor la calidad del producto cuando ha sido tratado
térmicamente, durante un tiempo més largo, a una temperatura més baja.

El examen detallado de los efectos del calor sobre los microorganismos esti fuera
de la finalidad de esté cbébdigo; sin embargo, se ha indicado que.los microorganismos mueren
mucho m&s répidamente a temperaturas més elevadas. De esto se déduce que 1los indices de
'mortalidad debidos al calor cambiarén muy sustancialmente conforme aumente o disminuya -
la temperatura del medio. Esto significa que la eficacia de un tratamiento térmico depen~
deré de la velocidad a la cual es absorbido el calor por el producto, y del tiempo que
tarde su parte més fria en alcanzar la temperatura deseada del tratamiento.

Se ha llevado a cabo una enorme labor de investigacién sobre el tratamiento térmico de
los productos en conserva, { se conocen métodos que permiten a los técnologos de los pro-
ductos en, conserva evaluar la efgcac1a de un tratamiento térmico, szeggrs que dlsgon an de
informacién acerca de la relacidn entre la temperatura de la parte m $ fria del producto
y el tiempo, durante todo el perfiodo de tratamiento. Estos datos pueden obtenerse empleando
termopares instalados en los recipientes de ensayo. ' '

Se han publicado, y pueden obtenerse de los fabricantes e instituciones de investige-

cién que se ocupan del estudio de la industria conservera, tablas de las temperaturas y

los tiempos de tratamiento recomendados para la magoria de los productos bien conocidos,
envasados en recipientes de tggo corriente. Debe obtenerse el asesoramiento de expergos.en
tecnologia de la conserva, cuando se quiera determinar la magaitud del tratamiento térmico
necesaria por los nuevos productos o productos envasados -en nuevos tipos, o en nuevas dimen-
siones, de recipiente.

X.
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Con el procedimiento "Broguing", los recipientes cerrados herméticamente se
calientan a una temperatura suficientemente elevada para crear una presién internma
bastante elevada, y después se perforan para dejar salir el aire, el vapor y algun
1iquido, y, a continuacibn, se vuelven a soldar con estafioc y se someten a tratamiento
térmico. Estas operaciones deben efectuarse répidamente, y el tratamiento térmico
debe hacerse durante el mismo periodo de tiempo y a la misma temperatura que cuando
se puso en conserva el producto.

Puede obtenerse igualmente el vacio en los productos en conserva sin calenta-
miento previo, introduciendo vapor para rellenar el espacio libre del recipiente y
desalojar el aire que existe alrededor del mismo mientras que se tapa y se cierra
herméticamente. El empleo de este método est& ampliamente difundido en las fébricas
de conservas bien mecanizadas, y puede adaptarse para hacer cierres con vacio en lineas
de envasado de alta velocidad. .

En algunos sectores & la industria de conservas depescado, esté muy difundido
también el uso de las mAquinas cerradoras de vacio y algunos tipos de estas maquinas
son capaces de cerrar herméticamente al vacfio varios centanares de recipientes métalicos
por minuto. Los recipientes, con las tapas ligeramente agrafadas en su lugar correcto,
se hacen pasar por una esclusa neumitica, y se cierran herméticamente en una cémara
que se mantiene a un grado de vacio bastante elevado, mediante una bomba aspirante.
Después se hacen pasar por una esclusa neumética de salida.

7. CIERRES DE LOS ENVASES

La operacién de cerrar los recipientes metllicos del pescado en conserva €s un
aspecto muy importante, ya que si no se impide la entrada de sustancias contaminantes,
el producto se echar a perder y, por tanto, se perderén también los materiales y todas
las operaciones de conserva. En algunos casos, un cierre defectuoso no cierra completa
vy herméticamente el recipiente, en cuyo caso el producto se recontaminaré y se echaré
a perder muy répidamente. En otros casos, los cierres defectuosos se rompen por completo,
o0 se abren momenténeamente, cuando el recipiente se somete a un choque térmico o se le
manipula bruscamente, en cuyo caso, su putrefaccién puede no presentarse hasta que el
producto haya sido almacenado, o haya pasado a los canales de distribucién.

El tipo de cierre que se conoce con el nombre de "sertido doble" (véase en el
Apéndice II un esquema del cierre "sertido doble") se utiliza casi siempre para
cerrar herméticamente los recipientes metélicos de los alimentos en conserva que han
de someterse a tratamiento térmico. E1l sertido se efectfia en dos operaciones: en la
primera, el borde de la tapa metllica provista, en su lado interno, de un revesti-
miento similar al caucho para lograr el cierre hermético, se dobla alrededor del ex-
tremo abocardado del recipiente formando, de este modo, 1o que se conoce con el nombre
de "gancho de la tapa". En la segunda operacién, el gancho de la tapa y el extremo
abocardado de la pared de la lata se aplastan contra la pared del recipiente, formando
"un solo cuerpo de gancho" entrelazado, y ambos ganchos se cierran estrechamente formando
una junta muy resistente, y el extremo abocardado de la lata queda bien encastrado en
la junta eléstica de revestimiento del interior del gancho de la tapa. Como la tapa
queda ligeramente aplastada contra el tabique del recipiente, el sertido se compone de
cinco espesores de metal: tres pliegues de la tapa y dos del tabique del recipiente.

El equipo que se utiliza para los cierres de sertido doble puede consistir en
dispositivos accionados manualmente o en mlquinas de motor que son capaces de recibir,
cerrar herméticamente, y descargar, 300 o m&s recipientes por minuto. Las méquinas
cerradoras, si bien varian respecto a capacidad y a otras caracteristicas, todas ellas
funcionan aplastando la tapa y el extremo abocardado del recipiente metélico, formando
los dobleces deseados entre los elementos de méquinas ajustados con gran precisién vy,
seglin se ha mencionado anteriormente, el cierre de sertido doble se hace en dos
operaciones. '

Cuando el cierre de sertido doble se ha formado adecuadamente constituye un cierre
muy resistente y, también, un cierre hermético muy satisfactorio. No obstante, las
pequefias imperfecciones respecto al tamafio o forma correcta de los pliegues, que pueden
ser causadas por unas méquinas cerradoras desgastadas o mal ajustadas, suelen dar lugar
a sertidos flojos o con fugas. Por tanto, es muy importante que las méquinas cerradoras
sean accionabs ymantenidas por personal competente, que seguiré al pie de la letra las
instrucciones y normas del proveedor y del fabricante de los recipientes. Como las con-
secuencias de un sertido imperfecto pueden ser muy graves, es prudente también vigilar
muy detenidamente 1la produccién de todas las méquinas cerradoras. Deberé hacerse, a
intervalos frecuentes y regulares, un examen muy detenido de muestras de cierres con
objeto de que cualquier imperfeccién, respecto a la forma o las dimensiones adecuadas de



La elevacién de la temperatura provoca el desplazamiento del aire debido a
su propia dilataci6n, al incremento de la presiétn del vapor de agua y a la expan-
si6én del contenido s6lido y liquido. Como la presién del vapor de agua y el aire
restante permaneceré& en equilibrio con la atmésfera cuando el envase se cierre
herméticamente, ella sera menor que la presibn atmosférica cuando se haya enfriado
el envase a la temperatura ambiente normal (después de que haya sido tratado tér-
micamente)., La pérdida de presibn se debe, parcialmente, a la reduccién de la pre-
si6tn del vapor de agua en tanto que disminuye la temperatura y, parcialmente, a la
menor presiétn del aire residual como resultado de su enfriamiento, y, también, a su
dilatacibn, ya que el volumen de espacio libre aumenta con una temperatura mas baja.

Para lograr el vacio, se calienta el pescado en conserva, normalmente, hacién-—
dolo pasar en el dispositive transportadarpor un tfnel lleno de vapor o por una
" cémara de produccién de vacio. La cantidad de vapor y la longitud o velocidad del
aparato transportador ‘se ajustan para conseguir el calentamiento deseado. Las
tapas de los envases metalicos, usualmente, estdn muy sueltas antes de entrar en la
cémara de producciétn de vacio, y deberan cerrarse herméticamente, inmediatamente
después de que salgan de la misma, para impedir un enfriamiento innecesario y una re-
ducciébn resultante er la cantidad de vacio obtenido.

8i a 1os productos de pescado en conserva ha de anadirseles salmueras, sal-—
sas o aceites de cobertura, podr4 lograrse el vacio anadiendo estas sustancias ca-
lientes inmediatamente antes de que 1los envases se cierren herméticamente. No obs-~
tante, deberd tomarse mucho cuidado para evitar que la calidad de los aceites o
salsas de cobertura sean dafiados debido a su sobrecalentamiento, o por haberlos
mantenido calientes durante mucho tiempo, antes de ser utilizados.

Antiguamente, el procedimiento "Broguing" era el método corriente para hacer
el vacio en los recipientes met&licos soldados con estano, pero este método ha
caido en desuso al adoptarse el cierre de sertido doble sin soldadura. Sin embar-
go, el método continfia siendo til cuando se utiliza para recipientes metélicos
para envasar pescado de buena calidad que no tienen vacio alguno ‘debido a un lle-
nado excesivo o a algtn otro fallo en la elaboracién.




para cambios apreciables en el volumen del contenido y normalmente deber&n estar
llenos lo suficientemente, pero sin exceso, pero la mayoria de los envases necesi-~
tan disponer de algtn espacio libre en la parte superior para impedir que revienten
0 queden deformados de un modo permanente durante el tratamiento térmico. La can- ’
tidad de espacio libre necesario dependera de una serie de factores, incluyendo el

~

tamano y el tipo de envase y la naturaleza del producto.

Por otro lado, pueden presentarse dificultades si el espacio libre que se
ha dejado en el envase es demasiado grande. El aplastamiento de las paredes del
envase, como resultado de un vacio excesivo o de una presién externa demasiado ele=-
vada durante la operacién de enfriamiento es probable que sea mucho més grave,
si el espacio libre es grande. 81 se deja un espacio libre mayor, el contenido-
podréd moverse més libremente durante la manipulacién y este hecho puede perjudicar
al aspecto y a la textura del producto. Ademas,puede dar la impresiétn de que se
ha cometido un fraude en la operaciédn de llenado, si el envase no se llena con una
cantidad que esté razonablemente, en relacién con su capacidad. Algunos paises tie~
nen reglamentos en vigor, que regulan los llenados minimos de los recipientes.

6. Vacio

Por regla general, es conveniente crear wn vacio parcial en los envases de
las conservas de pescado en el momento en que son cerrados herméticamente. ' Con

esto se cumplen dos objetivos: evitar que el gas encerrado ejerza una presién excesiva
durante el tratamiento térmico; y reducir igualmente la posibilidad de que 1la
presién del gas interno haga abombarse los envases metadlicos si éstos se almacenan

en lugares calurosos o se exponen a bajas presiones atmosféricas. Los envases de
vidrio, normalmente, disponen de cierres que dependen, al menos en parte, del va-

cio que hay en el interior para mantener la tapa en su sitio adecuado, y que es lo
suficientemente elevado para mantener un cierre hermético,

Como no es necesario dejar un espacio libre en la parte superior del envase
si éste puede dilatarse lo suficientemente para adaptarse al contenido durante el
tratamiento térmico, los envases de poca altura provistos de tapas flexibles, nor-
malmente se llenan por completo. En tales casos, no es necesario hacer ningtn
vacio, porque no habrd ningtn (o si lo hay serd muy poco) aire o gas en el envase
en el momento en que se cierre herméticamente, '

Por regla general, no es deseable crear un elevado grado de vacio, especiale
mente, si el espacio libre en el envase es relativamente grande. Un vaclo grande
puede hacer que los tabiques de los recipientes met&licos mé&s grandes se aplasten
parcialmente, o se deformen, aumentando el riesgo de que materias contaminantes
Penetren en el recipiente a través de costuras imperfectas w otros cierres.

El vacio se crea haciendo salir parte del aire del interior de los envases
cuando éstos se cierran herméticamente, ELl sistema tradicional, y atn hoy uno de
los medios mds précticos para lograr el vaclo, consiste en calentar el envase
y su contenido a una temperatura de unos 550C (1300F) o mas elevada, antes de ce-
rrarlo herméticamente. ’
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también, que no sean dahiados.ni durante la fabricacién del recipiente ni mediante una
manipulacién brusca, durante el transporte o en la fabrica de conservas.

Las partes en que la capa de barniz est& desgastada, falta o
es demasiado delgada, permitiré&n el desarrollo de reacciones
entre la hojalata y el contenido, y estas reacciones pueden afectar a la calidad del
producto en diversas formas. Un tipo corriente de reaccibn consiste en la formacibn
de manchas negras, debidas al sulfuro de hierro, en la superficie del alimento o en
el interior de las paredes del recipiente. Estas manchas no son nocivas, pero perju-—
dican el aspecto del producto. Las manchas de sulfuro de hierro son mis comunes en
algunas clases de productos pesqueros que en otros, pero exiten ciertas pruebas de
que estas manchas se presentan mas frecuentemente si la materia prima ha comenzado a-
deteriorarse antes de ser envasada. Algunos de los barnices comtnmente empleados con-—
tienen sustancias que reducen la frecuencia de aparicién de estas manchas, absorbiendo
el sulfuro para formar compuestos incoloros. Se emplean otros barnices especiales, si
el producto es &cido, o contiene sustancias que pueden originar problemas especiales
de corrosibn. :

Si el producto envasado contiene ingredientes &cidos, la falla del barniz pro-
tector puede producir reacciones con el metal del recipiente, formandose_h}drbgeno
gaseoso, Si se genera suficiente gas, la presién de éste haréd que el recipiente se
hinche. v

En otros casos, pueden existir elementos constituyentes que reaccionaran con
el estafio, disolviéndolo e incorporandose al alimento., Si este proceso de "desesta—
fiado" es extenso, el_producto puede desarrollar un sabor desagradable y la pérdida
consiguiente de estano de la superficie met&lica del envase puede originar otras for-
mas de corrosiobn,

El uso de los envases de aluminio rigido se ha difundido muy ampliamente en al-
gunos sectores de la industria conservera., Son de peso ligero y tienen un aspecto
atractivo. En algunas regiones y en algunas circunstancias el aluminio puede resul-
tar mas econbmico que la hojalata, No obstante, las aleaciones de aluminio no son
tan resistentes como la hojalata y no se sueldan tan facilmente y, por tanto, resul-
ta dificil conformar la chapa de aluminio para hacer las costuras laterales resisten-
tes que necesitan los envases cilindricos destinados al tratamiento térmico a una
temperatura elevada. Por tanto, los envases de aluminio que se emplean generalmente
para las conservas de pescado son estrechos, es decir, de poca altura, e incluso estos
envases requieren procedimientos especiales para impedir que sean danados por las
presiones interiores que se generan durante el proceso térmico.

Las superficies exteriores de los envases de aluminio, en condiciones normales
de almacenamiento, resiten perfectamente a la corrosién debida a los agentes atmosfé-
ricos. Las superficies interiores, normalmente, son tratadas para formar una capa
de 6xido (anodizadas), y después ‘se les reviste con barnices fabricados especialmente
para los tipos especiales del producto de que se trate. Las ligeras reacciones que
se producen entre los envases de aluminio y su contenido no son graves, porque los
subproductos no son nocivos y no descoloran ni el producto ni el envase, No obstante,
la extensiva corrosién producida por el contenido puede dar lugar a la formacién de
ampollas o abombamientos, o debilitan el envase hasta el punto de que puede formarse
una fuga. ' :

Los envases semrrigidos de chapa de aluminio laminada en el interior con polipro-
pileno se utilizan también para el envasado del pescado. Aunque este tipo de envases
puede adquirirse en el comercio, por regla general las mismas fabricas de conservas
los fabrican con prensas especiales a partir de rollos de chapa de aluminio laminada, -

Estos envases pesan poco, tienen el aspecto atractivo y se abren facilmente.
Como pueden ser danados si se les manipula con poco cuidado, los productos gnyasados
en estos envases se distribuyen, porregla general, en cajas de cartdn individuales
para darles una mayor proteccibn, .

Los envases semirrigidos se llenan y se manipulan en una forma muy parecida a los
otros envases metdlicos, pero se utiliza un cierre diferente, Se amontonan solamente
en dos filas sobre bandejas perforadas que se introducen en|los autoclaves, y se SO—
meten a tratamiento térmico con agua muy caliente, en la misma forma que los otros
envases de aluminio o de vidrio.
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Lns envases de vidrio, aunque no se emplean muy extensivamente en la industria
de conservas de pescado, poseen propiedades que los hacen especialmente adecuados pa=
ra determinados productos. Como el vidrio no reacciona con los productos alimenticios,
incluso en presencia del aire, y como la mayor parte de los envases de vidrio pueden
abrirse y cerrarse repetidamente, son muy convenientes para envasar pasta de pescado
o productos similares, en los que el contenido puede conservarse un dia aproximadamen=-
te, después de abrir_el- envase,

. Algunos consumidores pueden ser atraidos por los productos envasados en envases
de vidrio, que pueden utilizar después para otros fines. E1 hecho de que los envases
de vidrio sean transparentes puede también emplearse para fomentar la venta de los
productos envasados atractivamente. No obstante, los envases de vidrio no deben emplear-
se, si existe algfn riesgo de que el producto se descolorard o quedard por cualquier
otro motivo afectado adversamente por la luz.

Los envases de vidrio se rompen muy facilmente si se someten a choques mecénicos
o térmicos, y se debe tomar especial cuidado durante el proceso de envasado para evi-
tar una manipulacién brusca, o exponerlos a cambios repentinos de temperatura, Tam-
bién, pueden producirse roturas si los productos de los envases de vidrio se con-
gelan durante el transporte o el almacenamiento,

Estos envases de vidrio se cubren, por regla general, con tapas metalicas que
cierren herméticamente mediante unas juntas el&sticas, y se sostienen en el lugar co=-
rrecto mediante un cierre mecénico, mediante el vacio del interior del envase o me=
diante la combinacién de ambos sistemas: del vaclo y del cierre mecénico. En cual-
quier caso, las tapas no se sujetan muy fuertemente a los envases y se necesitan mé-
todos especiales de elaboracién para impedir que estas tapas se abran durante el tra-
tamiento térmico. ,

Es necesario, naturalmente, impedir la reaccidén corrosiva entre la tapa met&li-
ca del envase y el contenido, Esto se consigue mediante el barnizado de la tapa o
separandola del contenidc mediante una capa de papel o un revestimiento de pléastico
adecuados.

. Es importante que los envases de conservas de pescado no se deformen ni se
danen en forma alguna durante las operaciones de envasado ya que, independientemente
de la calidad del producto, éste no serd comercializable si los envases no presentan
un aspecto totalmente normal. Esto es asi, porque la mayoria de los consumidores
asocian el aspecto anormal exterior de los envases con el riesgo de que el producto
pueda estar echado a perder o ser incluso nocivo, Esta actitud es razonable, ya que,
mediante un simple examen visual no es posible determinar si el hecho de que las latas
estén movidas, abombadas o hinchadas, se debe a un llenado excesivo, a un vacio insu-
ficiente o a si el hidrégeno existente se ha producido por una reaccién del contenido
y el envase, o por la formacién de gas debido a la putrefaccién del contenido. Tam-
poco es posible determinar visualmente si los sertidos de los envases abollados o de-
formados tienen o no fugas pequeiisimas, o han sido forzados hasta tal punto que pue-
dan fallar antes de que el producto sea consumido.

Durante los choques mecanicos o térmicos, los sertidos algunas veces pueden
abrirse el tiempo necesario para admitir una pequena cantidad de sustancia contaminan-
te y después volverse a cerrar por si solos, En tales casos, puede transcurrir algfn
tiempo antes de que se desarrolle un grado de putrefaccién que haga hincharse el enva-
S€,. :

El hecho de que los envases no se hinchen no constituye una indicacién cierta
de que no exista putrefaccién. Existen algunas'clases de microorganismos que echarén
a perder el pescado envasado sin que se produzca gas.

S Llenado

Al llenar los envases, deberd tenerse en cuenta el hecho de que, debido a los
cambios de temperaturas, el contenido se dilatari o encogera mas de 1lo que el envase
pueda permitir. Esto significa que el espacio libre de la parte superior de los en-
vases del pescado en conserva disminuir& conforme aumente la temperatura y aumentapa
conforme disminuya la temperatura. Algunos envases pequefios, de poca altura, provis- .
tos de tapas flexibles, relativamente grandes podran dilatarse, creando un mayor espacio

N




una solucién de baho para el pescado, deberd recurrirse a la ayuda de tecnblogos de
pesquerias experimentados, con objeto de determinar la férmula y el procedimiento de
inmersién mis adecuados. Es importante determinar, igualmente, s$i el aditivo alimen~
tario que se piense utilizar estd autorizado, tanto en el pais de produccién de 1la
conserva como en los paises donde haya de venderse el producto.

. ’
Frecuentemente, se utilizan salmueras poco concentradas para ajustar el conteni-
do de sal &l producto; sin embargo, pueden utilizarse también soluciones de mayor
concentracién para eliminar la sangre y mejorar la textura de las superficies del pes-—
cado, deshidraté&ndolas ligeramente., Las salmueras concentradas se emplean, también,
para separar los fragmentos de caparaz6bn de la carne del cangrejo (la carne flotara
y los fragmentos del caparazbdn se posarén en el fondo).

Algunas veces, se emplean otros aditivos para mejorar la textura del producto,
haciéndolo ligeramente mé&s &cido, para impedir que determinados ingredientes naturales
produzcan sabores o descoloraciones no deseables, o para suprimir la formacién de
la estruvita.

Los baifios no solamente llegaran a ser ineficaces sino que, también, pueden con-
vertirse en una grave fuente de contaminacién si no se les presta el debido cuidado.
Las soluciones, al ser utilizadas continuamente, se disuelven y van recogiendo los
restos lavados o disueltos del material tratado, y, en consecuencia, rapidamente pue-—
den contener un gran ntmero de microorganismos, especialmente si no se mantienen re-
lativamente frias. Es importante, por tanto, que las soluciones que se utilizan para
los bahos se cambien muy frecuentemente ¥y que las cubetas de inmersién se limpien con-
cienzudairente cada vez que se cambie la solucibn,.

Algunas veces, resulta dificil controlar la cantidad de aditivo que un producto
puede absorber en un baho. Por tanto, cuando se emplee un aditivo debido a los efec-~
tos que ha de tener durante o después del tratamiento térmico, frecuentemente serd
preferible aladirlo al producto, mediante un dispositivo de aplicacién de precisién,
inmediatamente antes de que los recipientes sean cerrados herméticamente, mejor que
emplear el método del bano de inmersibn,

4, Envases

Los envases que se utilizan para la conserva del pescado son, en su mayor parte,
de hojalata, chapa de aluminio, chapa laminada de aluminio o de vidrio. Si bien cada
uno de estos materiales impone algunos requisitos determinados para el proceso de
envasado, ninguno de ellos serd totalmente satlsfactorlo si no se siguen unas practi-
cas adecuadas de elaboraciébn.

la hojalata, que es una chapa de acero suave (pobre en carbono) revestida de es-—
tano por ambos lados, se ha venido utilizando desde los primeros tiempos de la indus-
tria conservera, y los envases de este material continfian todavia siendo los de uso
mé&s corriente, por la industria. Es un material especialmente adecuado debido a su
solidez, tenacidad y maleabilidad y también porque puede soldarse facilmente con alea-
ciétn formando costuras laterales muy fuertes en los envases cilindricos. E1 reves-
timiento de estafio ayuda, también, a proteger el recipiente contra la corrosién pro-
ducida por su contenido o por las condiciones atmosféricas,

En un principio, la capa de estano era losuficientemente gruesa para impedir
que cualquier accién corrosiva en el recipiente pudiese afectar a la mayoria de las
clases de productos pesqueros durante varios anos., 8in embargo, en épocas recientes
se utilizan revestimientos finos, que se completan ademéds con capas de barniz para
impedir reacciones indeseables al entrar en contacto las paredes del envase con su
contenido.

Se han desarrollado barnices especiales para reducir a un minimo las reacciones
entre los constituyentes activos de los productos pesqueros en conserva y sus envases,
Estos barnices se aplican a la hojalata en una estufa u horno antes de que sea cor-
tada y conformada; sin embargo, se conocen ciertos tipos de barniz que se aplican al
envase terminado. La aplicacién de estos Gltimos tipos es m&s costosa, pero propor-
cionan una mejor proteccién ya que el barniz cubre también las costuras y no se some-
te a ningtn esfuerzo ni se dafa en cualquier otra forma, al conformar el recipiente,
Es importante que se utilicen los barnices aprobados para los productos pesqueros y,
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El pescado de tamafio pequefio, por ejemplo, las sardinas o los arenques, se
cuecen principalmente con objeto de eliminar su humedad, ya que si no seeliminase se
convertiria en liquido libre dentro del recipiente y echaria a perder el aspecto, la
textura o el sabor del producto terminado. Tradicionalmente, las sardinas se cocian
en aceite, pero, actualmente, se emplean, por lo general, métodos que utilizan el va-
por o el aire caliente para efectuar el precocido de todas las variedades de pescados
pequenos. E1 pescado puede extenderse sobre bandejas de tela metdlica; estas bane
dejas se conocen con el nombre de parrillas o chapas de coccién; el pescado, también,
puede ser cocido después de envasado en su recipiente definitivo., Este tltimo método
tiene algunas ventajas, ya que evita la manipulacién ulterior de los productos cocidos
que, normalmente, se danan muy facilmente. Muy frecuentemente, el pescado se cuece
primero en vapor para aumentar la temperatura répidamente, y después en aire caliente,
para eliminar el exceso de humedad que, de otra forma, permaneceria sobre la superfi-
cie,

Si el pescado se cuece previamente después de ser envasado, los recipientes de-
beran invertirse para que el agua y el aceite exudados salgan sin que se derrame el
pescado. Existe equipo idéneo para precocer continuamente los recipientes del pescaw-
do envasado. En una operacién, los recipientes envasados se
calientan con vapor durante un periodo determinado, se invierten para que salga el li-
quido, se cuecen durante otro periodo ulterior, se colocan derechos de nuevo, se lle-
nan con aceite caliente, se cierran herméticamente, y, después, se entregan para ser
tratados térmicamente en el autoclave,

Los .bogavantes y los cangrejos se cuecen para coagular las proteinas y romper
la adherencia que se produce entre el tejido musculoso y el caparazén, con objeto
de que la carne puedasacarse facilmente. Los bogavantes y, en algunos casos, 1l0S Can=
grejos, se duecen vivos, en aglia hirviendo, que puede contener de 3 a 5 por ciento de
sal, aproximadamente. A los cangrejos, frecuentemente se les quita el caparazén
posterior y las visceras antes de ser cocidos, ya sean en salmuera poco concentrada o
mediante contacto directo con el vapor. En algunas pesquerias, los camarones se pe-
lan antes de ser cocidos, pero en otras, se pelan crudos, y despuds se cuecen y conw
dicionan sus carnes haciendo que se curven,

Las carnes de las ostras y de las almejas, normalmente, se cuecen previamente
para hacerlas mls firmes y elimnar el exceso de humedad. El proceso de coccién, fre-
cuentemente, se emplea como medioc idéneo para matar el animal, haciendo que las con-
chas se abran. Algunas veces, esta operacién se realiza con agua hirviendo, pero
en las operaciones de mayor envergadura esto se hace, normalmente, con vapor. Algunas
veces se emplean tGneles o columnas de cocciébn de vapor continuo, y estos aparatos
pueden tenmer un dispositivo para recoger el jugo de las almejas, que puede aprove-
charse, anadiéndolo al producto envasado, o concentrarse y venderse como néctar de
almejas.

Cuando el pescado se cueza previamente antes de ser envasado, tendra que enfriar-
se -‘con objeto de que la carne se haga suficientemente firme para que pueda ser mani-
pulada sin sufrir dafio. Durante una gran parte de este periodo de enfriamiento, el
pescado se encontrard dentro de la gama de temperaturas en que puede producirse muy
rédpidamente la proliferacién de microorganismos y la putrefaccién quimica. Por tanto,
el enfriamiento debe realizarse lo mAs répidamente posible, y comenzar inmediatamente
la siguiente fase de elaboracién. El enfriamiento debera realizarse en una zona idé-
nea para este fin, en que haya una buena circulacién de aire fresco, y en que el
pescado pueda protegerse adecuadamente contra la contaminacién debida al polvo, a los
insectos, o por contacto con otras sustancias no higiénicas. En algunos casos, sera
también, necesario proteger el pescado contra la oxidacién, durante su enfriamiento.

3. Balios preparatorios

El pescado, en el curso de su preparacién para la conserva, se empapa frecuente=—
mente en soluciones que contienen agentes aromadticos o de acondicionamiento.. Los ba=
§os de salmuera son los mas corrientes; sin embargo, se emplean algunas veces ba~
nos que contienen otros aditivos alimentarios autorizados.

- Las soluciones que se emplean para los bahos, para 1ogr§r su finalidad, deberan
ser de una concentracién adecuada, y deberid controlarse detenidamente el tiempo de
inmersién del producto en el bafio. Cuando se tenga en estudio la posibilidad de utilizar
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Como, normalmente, no es posible enfriar el pescado totalmente mientras se esta
prerarando para ser envasado, 10s retrasos que se producen durante el proceso de prepa-
racién pueden dar lugar a una reducciébn importante de la calidad de los productos
terminados. Lasoperaciones de conserva deberan organizarse de tal forma que el tiem-
PO  que transcurra entre el momento en que se saca la materia prima del almacenamien—
to congelado o refrigerado y el tratamiento térmico del producto final, en recipientes
herméticamente cerrados, sea lo mas corto posible. Cuando sean inevitables retrasos

-en las operaciones preparatorias, deber& tratarse por todos los medios de enfriar

el pescado en la mayor medida posible. No solamente sufrira la calidad del producto
si se expone innecesariamente durante un largo periodo a temperaturas més elevadas,
sino que,.ademés, puede correrse el riesgo de que los microorganismos existentes en
el producto puedan proliferar en una medida tal que el tratamiento térmico normal no
baste para estabilizar el producto. Debera tomarse especial cuidado para evitar los
retrasos entre el momento en que los recipientes han sido cerrados herméticamente y
el momento en que se someten a tratamiento térmico, ya que los olores y sabores rancios
se desarrollarén muy rapidamente en el producto en esta fase de su preparacién. Ade-
mas, los danos que pueda sufrir la calidad del producto, después de haber cerrado los
recipientes puede que no sean descubiertos hasta que el consumidor los abra.

2, 'Precoccién

El-pescado, muy frecuentemente, es precocido como parte de su preparacién para
ser envasado y, normalmente, por una o m&s de las siguientes razones:

a) - para eliminar los liquidos de la carne, que, de otra forma, se cocerian durante
. el tratamiento térmico, quedando en el interior del recipiente como ua liquido
libre no conveniente; ‘

b) para extraer el aceite del pescado, cuando es excesivamente graso, o cuando el
raceite tiene un olor y sabor muy fuertes; '

c) para mejorar la textura o condicionar la carne para su ulterior elaboraci6n;

d) . para obtener efectos especificos que afectan a la textura y sabor, tales como

freir el pescado en aceite;

e) ‘Para dar mayor consistencia a la carne de los mariscos y hacer que se desprenda
. del caparazén.

La coccidén puede llevarse a cabo de varias formas, como, por ejemplo, en sal-—
muera caliente, en vapor, en aire caliente, en aceite hirviendo o mediante calor ra-

diante y, algunas veces, se utilizan dos o mis de estos métodos combinados o uno a
continuaci6tn del otro. . ,

Si el pescado no se precuece suficientemente no se conseguiran los efectos desea-
 dos, pero, por el contrario si 'se cuece con exceso se producird una pérdida de sabor y
se reducird ademés grandemente el rendimiento. Por tanto, es necesario controlar la
cantidad de cocci6n muy cuidadosamente, regulando el tiempo y la temperatura de la
coccibn, - : '

Las temperaturas y tiempos éptimos de coccién pueden determinarse experimental-
mente, y el tiempo requerido a una temperatura determinada podrd relacionarse con el
tamano del pescado. Para los pescados de mayor tamano la cantidad de cocciébn podra,
también, determinarse midiendo la temperatura alcanzada en sus centros.

Como el tiempo de cocciébn requerido dependerd del tamafio y de la temperatura ini-
cial del pescado, deber& tenerse mucho cuidado para que los lotes de pescado que .
hayan de cocerse juntos, sean de un tamafio similar y tengan, aproximadamente, la mis-
ma temperatura inicial. . .

Los pescados de mayor tamaho, como por ejemplo el atfn, se precuecen, por regla
general, enteros en una camara de vapor, pero en algunas pesquerias se cortan en por-
- ciones y se precuecen en salmuera, El precocido del pescado similar al atfin reduce su
contenido de humedad y elimina en su carme el aceite que tiene un sabor bastante fuer-
te. También hace que la carne sesepare de las espinas, haciéndola suficientemente fria-
ble para que pueda separarse f4cilmente para las operaciones de conserva.

-
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cenes refrigerados, con objeto de que la fébrica de conservas pueda seguir trabajando
de un modo continuo en el tiempo que media entre los diversos suministros de pescado,
No obstante, estos retrasos deberan ser tan cortos como sea posible, y en ningGn caso
seran mayores de 1los plazos que se permitirian si el pescado se preparase para vender-
lo como pescado fresco. E1 pescado, naturalmente, deberd conservarse totalmente re-
frigerado durante todo el periodo de espera.

En algunos casos, en que los suministros de pescado son estacionales, o estén
sometidos a grandes variaciones de un dia a otro por lo que respecta al volumen de las
descargas o, como ocurre en las pesquerias de attn, en que el pescado se transporta
a grandes distancias por el mar, las fabricas de conservas se ven pbligadas a utilizar
las reservas de pescado congelado para poder trabajar de un modo continuo. El pesca-
do congelado que se utilice para la conserva deberad satisfacer los mismos criterios
de calidad que el pescado fresco; si el pescado no es lo suficientemente bueno para.
ser cocinado y servido inmediatamente a un consumidor exigente, tampoco seré& de una
calidad suficientemente buena para destinarlo a la conserva. E1 mismo cuidado deberé&
tenerse en la preparacién, congelacién y almacenamiento del pescado, ya se destine
a la conserva, o ya a ser comercializado como pescado congelado. En el "Cé6digo de
Practicas para el Pescado Congelado" se indican recomendaciones relativas a 1os mejo~
res métodos aceptados para la preparacién, congelacién, embalado, almacenamiento, trans-
porte y descongelaci6n del pescado destinado a los mercados o para elaboraciones ulte-
riores.

Los diferentes lotes de conservas de pescado deberan ser lo mds uniformes poSim
ble en calidad y, especialmente, en aspecto, textura y sabor. Los consumidores, que
compran regularmente conservas de pescado seleccionan las marcas o tipos determinados
de productos con el que estén familiarizados, y esperan que el contenido de cada reci-
piente sea muy similar a la del tltimo consumido. Por tanto, aquellos productos que
no han podido establecer y mantener una reputacién de uniformidad en cuanto caracte-
risticas tales como aspecto, color, preparacibn, textura, tamano de las piezas y sa-
bor, son més dificiles de vender al ptblico y, en consecuencia, son menos atractivos
para el comprador al por mayor. o

Las diferencias de color, textura o sabor se deben, frecuentemente, a diferencias
naturales de la materia prima. Normalmente, estas diferencias no pueden evitarse.
Sin embargo, no debe olvidarse, en ningtin momento, la conveniencia de mantener la pro=-
duccién lo més uniforme posible cuando se compre pescado que se destina a la conserva,
En el caso de que existan diferencias notables, deberd separarse el pescado fresco en
lotes que tengan caracteristicas relativamente uniformes para la conserva, y estos
lotes se identificaran mediante claves estampadas sobre los recipientes del producto
final. ’ ,

La calidad del pescado envasado. puede quedar gravemente afectada por la forma
en que se prepare la materia prima para la conserva. Las operaciones preparatorias
tales como salmuerar, precoccibn, ahumado o secado, deberén controlarse muy cuidadosa-
mente para asegurarse de que los efectos deseados en las operaciones en cuestibdn se
consiguen en forma uniforme.

Es, igualmente, importante la calidad de los otros ingredientes empleados. La
buena calidad de los materiales empleados como los medios de cobertura, salsas, cargas,
especias o sustancias aromidticas, mejoraradn el sabor y aspecto del producto, aumentando
de esta forma su aceptabilidad. Por otro lado, si se utilizan ingredientes econémi-
cos y, por tanto, de peor calidad, puede crearse una pobre impresidén del producto y
reducir, de esta forma, su aceptabilidad de un modo desproporcionado en relacién con
las economias hechas. Ademés, los ingredientes de poca calidad pueden ser vehiculo
de mayor ntmero de microorganismos o esporas de mohos, creando problemas en relacién
con el tratamiento térmico del producto. 8i los ingredientes empleados varian en
cuanto a su aroma y_sabor o a sus propiedades fisicas, o si no se controla cuidadosa-
mente la cantidad anadida al producto, se producir& una variabilidad perceptible en
el sabor y aroma, en la textura o aspecto, perjudicindo 1la calidad general del pro-
ducto terminado. Cuando el pescado haya estado en contacto con salmuera, su conteni-
do de sal debera determinarse, debiéndose tener este factor en cuenta cuando se anada
sal al producto. Igualmente, debe recodarse que, en algunas circunstancias, el contac-
to prolongado de la carne del pescado con el -agua de mar puede dar lugar a la presen—
cia de cristales de estruvita en el producto final.



Facil el pelado de los mismos, o cuando una partida de pescado se conserva en alma-
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APENDICE I

FACTORES QUE AFECTAN A LA CALIDAD '

1. Notas generales

‘ Las enzimas y microorganismes que producen la putrefaccién del pescado se destru-
yen con relativa facilidad, o quedan inactivadas, mediante el calor. Por tanto, 1los
productos de pescado que se embalan y se cierran herméticamente en envases que los
protedgen contra cualquier recontaminacién y, que después, se someten a un tratamiento
térmico suficiente, permanecerdn estables durante un largo tiempo, a cualquier tempe-
ratura a la que puedan conservarse. En la conserva son condiciones esenciales la es-—
tabilizacién térmica del producto y que quede protegido contra una posible reconta—
mihaci6én, Existen otros muchos requisitos de elaboracién que han de satisfacerse .
para asegurarse de que los productos de pescado en conserva serdn sanos, apetitosos y .

-aceptables para el consumidor.

Los.requisitos bésicos que han de satisfacerse para la fabricacién de productos
pesqueros en conserva son los siguientes: .

a) el pescado y otros ingrediehtes utilizados deberé&n ser siempre de alta
- calidad; ' Ny ‘

b) todas las operaciones de manipulacién y elaboracién deberé&n llevarse a ca-—
bo cuidadosamente, sin incurrir en demoras innecesarias y de acuerdo ‘con
unas rigurosas normas de higiene;

c) el tratamiento térmico debera ser suficiente para asegurar la destruccién
o inactivacién de todos los microorganismos que puedan multiplicarse a
cualquier temperatura a la que es probable que el producto pueda conser—
varse, o0 que puedan originar su putrefaccién o que puedan ser nocivos;

d) el recipiente deberd ser de una construccién adecuada, deber&d llenarse
adecuadamente y cerrarse herméticamente, con objeto de que el contenido _
esté protegido contra cualquier posible contaminaciébn. Sus superficies R
interiores deber&n ser resistentes a las reacciones quimicas indeseables, ‘
Yy su.contenido y sus superficies externas deberan serresistentes a la co-
rrosién en las condiciones probables de almacenamiento.

Nunca se subrayard suficientemente la importancia de emplear pescado de alta
calidad como materia prima para la conserva. E1 procedimiento para fabricar conservas
de pescado consiste esencialmente en un proceso de coccibén, cuyo resultado final sera
el mismo que si el consumidor hubiese preparado y cocido el pescado. Por tanto, el
péscado que presente cualquier defecto de calidad, que lo haga inaceptable o insatis-—
factorio para la venta directa a los consumidores, que no sean magullamientos, des-
coloracién  u otro defecto andlogo que pueda subsanarse corténdolo, se considerara
igualmente inadecuado para ser envasado. De esto se deduce, pues, que deberad tomar-
se el mismo cuidado en la manipulaci6én del pescado en el barco que cuando se haya
desembarcado, sin tener en cuenta que el pescado se destine a ser envasado o elabora-
do como productos frescos o congelados., Ademés, muchas de las operaciones del tro-
ceado, cortado en porciones y otras andlogas para preparar el pescado que se destine
a4 la conserva, son similares a aquellas que se utilizan para preparar. los
productos de pescado fresco, con destino al mercado. En consecuencia, muchas de las
recomendaciones que figuran en el "Cédigo de pré&cticas para el pescado fresco" son,
igualmente, aplicables a la preparacién del pescado que se destina a la industria cone
servera, .

Aundque -1la calidad del pescado fresco puede mantenerse durante cierto tiempo me-
diante una manipulacién cuidadosa y un enfriamiento completo, no obstante, el pesca-
do se encuentra en las mejores condiciones posibles inmediatamente después de su cap-
tura, y cuanto menoss tiempo se tarde en envasarlo, tanto mejor serad la calidad del
producto. Algunos retrasos en la elaboracién son inevitables y, en efecto, algunas
demoras, algunas veces, son intencionadas, como ocurre en el caso de los camarones
cuando se conservan un dia aproximadamente en hielo para que se produzca la accién
autolitica, en wvirtud de la'cual se desprende la carne del caparazdn, y resulta mas
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4¢541 ES CONVENIENTE QUE TODA FABRICA DE CONSERVAS, POR SU PROPIC INTERES, DESIGNE
A UNA SOLA PERSONA, CUYAS OBLIGACIONES SEAN PREFERENTEMENTE AJENAS A LAS
DE LA PRODUCCION, Y QUE SEA LA RESPONSABLE DE LA LIMPIEZA DE LA FABRICA.

Esta persona, o el personal a sus érdenes, deberd pertenecer a la plantilla
permanente de la empresa o ser empleada por ella, y deberad estar bien capacitada en
el uso de los utensilios especiales para la limpieza, en los métodos para desmontar .
el equipo de limpieza, y deber& conocer la importancia que reviste la contaminacién
y los peligros que ella implica. : ‘ ‘ '

Debera establecerse un programa permanente de limpieza y desinfeccién, con’
objeto de asegurar la limpieza adecuada de todas_las salas de la fébrica, y que las
zonas, €l equipo y el material criticos estén disefiados de tal forma que se facilite
su limpieza y/o desinfecci6n diarias, o mis frecuentemente,- si fuese necesario.

4.6 Control de laboratorio

4,641 ADEMAS DE LOS CONTROLES ESTABLECIDOS POR EL ORGANISMO OFICIAL COMPETENTE,
ES CONVENIENTE QUE TODA FABRICA, POR SU PROPIQ INTERES, TENGA ACCESO A UN FF
CONTROL DE LABORATORIO, CON OBJETO DE ESTABLECER LA CALIDAD SANITARIA DE 5.6.1
LOS PRODUCTOS ELABORADOS, .
La magnitud y el tipo de un control de esta naturaleza variaran segtin el
producto alimenticio de que se trate, asi como segtin las necesidades de la direccién
de la fabrica. Este control debera rechazar todos los alimentos que se consideren no
aptos para el consumo humano,.

Los procedimientos de andlisis utilizados deberan ajustarse a métodos ya
reconocidos o métodos ordinarios, con objeto de que sus resultados puedan interpretar—
se facilmente, :

5 SECCION V —~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO .

561 Deberén emplearse métodos apropiados de muestreo y examen, con objeto
de determinar si se cumplen-o no las siguientes especificaciones:

A. En la medida de lo posible, y de acuerdo con unas buenas practicas de fabri-
cacién, los productos estardn exentos de toda materia objetable;

B. Los productos no deberé&n contener: (a) ningtin microorganismo nocivo ni
cualesquiera otros microrganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales
de almacenamiento, y (b) ninguna sustancia originada por microorganismos en cantida-
des que puedan representar un riesgo para la salud; : :

C. Los productos con un pH de equilibrio superior a 4,6,deberan someterse a
un tratamiento térmico suficiente para destruir todas las esporas de Clostridium
botulinum, a menos que las caracteristicas del producto, y otras que no sean el pH, "
impidan, de un modo permanente, el desarrollo de las esporas supervivientes;

D. Los productos no deber&n contener ningfén contaminante quimico en canti-
. dades que puedan representar un riesgo para la salud; -

E. Los productos deberén satisfacer los requisitos establecidos por la Comi- ,
si6n del Codex Alimentarius sobre residucs de plaguicidas y aditivos alimentarios, -
que figuran en las listas aprobadas, o en las normas de productos del Codex, o
deberé&n satisfacer los requisitos sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimenta-~
rios del pafs en el que se vendan los productos.
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4.4.7.3 . "LOS MATERIALES QUE SE UTILICEN PARA EL ETIQUETADO Y PARA EL EMBALADO DEL
PESCADO EN CONSERVA NO DEBERAN CONTRIBUIR A LA CORROSION DEL ENVASE. LAS
CAJAS QUE SE UTILICEN DEBERAN SER DE UNAS DIMENSIONES CORRECTAS Y LO SU- .
FICIENTEMENTE RESISTENTES PARA PROTEGER EL PRODUCTO DURANTE LA DISTRIBUCION. '

. La hojalata se oxidar& si se mantiene htmeda durante largo tiempo, especial-

" mente en presencia de sales minerales o sustancias que. incluso sean poco alcalinas o ‘
4cidas. Deber4 evitarse el uso de etiquetas o rétulos adhesivos que sean higroscépi-
cos (es decir, capaces de absorber la humedad del aire) y, por tanto, capaces de pro-
ducir la oxidaciétn de la hojalata; igualmente, deberd evitarse el uso de colas y
adhesivos que contengan acidos o sales minerales.

Las cajas que se utilicen para embalar los envases deber&n estar perfecta-
mente secas. Si estan comstruidas de madera, esta madera deberd estar bien seca; las
cajas deberén ser de tamano adecuado, con objeto de que los recipientes puedan embalar-
se apretadamente y no sufran desperfectos al ser sacudidos dentro de ks cajas. Deberan,
igualmente, ser lo suficientemente resistentes para que no puedan romperse ni derra-
marse en condiciones normales de transporte.

444764 LAS MARCAS EN CLAVES QUE FIGUREN EN LOS ENVASES DEL PESCADO EN CONSERVA
DEBERAN, IGUALMENTE, INDICARSE EN LAS CAJAS EN QUE HAYAN SIDO EMBALADOS.

) Las cajas deberan marcarse de tal forma que no haya que abrirlas para cono-
cer su contenido. Esta precaucién acelerard enormemente la operaciédn de toma de mues-
tras, o la separacibn de determinados lotes con claveg, cuando sea necesario.

Las claves que aparezcan inscritas en las cajas simplificaré&n la verifica=-
cibn de los envios, cuando se utilicen las identificaciones en clave en los contra—
tos de venta o en otros documentos de embarque.

4444765 EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA ALMACENARSE DE TAL FORMA QUE SE MANTENGA SE=-
CO Y NO SE EXPONGA A TEMPERATURAS EXTREMAS.

Los envases de hojalata pueden . oxidarse si se mantienen continuamente
htimedos, o en un medio ambiente muy htmedo. La humedad tendra, igualmente, unos efec- .
tos perjudiciales para las etiquetas de papel y los cartones de fibra.

La calidad del pescado en conserva puede quedar, también, afectada adversa-
mente si se le almacena a una temperatura elevada. Las reacciones que se producen
entre el pescado envasado y los recipientes met&licos se aceleran grandemente al au-
| mentar la temperatura. Algunos productos en los que las reacciones con el material
de sus recipientes son insignificantes, incluso aunque estén almacenados durante un
ano o més, a temperaturas de 20°C (689F) o inferiores, pueden adquirir un sabor muy
desagradable si se les almacena durante un mes a una temperatura de 40°C (1049F) o
mas elevadas.

Deberén evitarse, igualmente, unas condiciones de almacenamiento extremada-
mente frias., La congelaciébn puede hacer reventar los recipientes de vidrio, o dahar la
textura de algunos productos envasados en recipientes metdlicos. Ademés, estos re-
cipientes metalicos, que se han enfriado perfectamente durante su almacenamiento, pue-—
den quedar recubiertos por una gran cantidad de agua de condensacién y, posteriormente,
oxidarse si son trasladados a un almacén m&s caliente, o si se envian a un clima ca-
liente y htimedo.

4444746 DEBERA DEJARSE QUE LOS PRODUCTOS DEL PESCADO EN CONSERVA MADUREN ANTES DE
QUE SE OFREZCAN A LA VENTA. .

Es necesario dejar pasar unos pocos dias, en algunos casos unas pocas sema=—
nas, o mas tiempo, para que la sal, las especias y dem&s ingredientes se distribuyan
uniformemente, y para que los aceites o las salsas de cobertura sean absorbidos por ,
el contenido s6lido. Solamente cuando se alcance este equilibrio, el producto tendra |
todo su sabor y olor y, en algunos casos, la textura deseada. Los productos no de-
beran ponerse a la venta hasta que se haya alcanzado esta fase, "

4,5 Programa de control sanitario _ FF
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Cuando en la fébrica se clore el agua para enfriar los envases, deber& haber suficiente
tiempo de contacto para reducir el contenido microbiano a un nivel que no de lugar a
la contaminacién del contenido del envase durante el enfriamiento. En algunos paises
se utiliza un tiempo de contacto de 20 miembros. Deber&n hacerse pruebas que aseguren
la presencia de cloro residual libre en todos los orificios del agua de refrigeracién.
Cuando se utilice agua recirculada, no habr& de clorarse nuevamente.

40446415 CUANDO LOS PRODUCTOS DE PESCADO EN CONSERVA NO SEAN ENFRIADOS EN AGUA DES-
PUES DEL TRATAMIENTO TERMICO, DEBERAN AMONTONARSE DE TAL FORMA QUE SE EN-
FRIEN RAPIDAMENTE AL AIRE. NO DEBERAN ETIQUETARSE, EMBALARSE EN CAJAS O
MANIPULARSE INNECESARIAMENTE HASTA QUE ESTEN COMPLETAMENTE FRIOS.

8i el pescado envasado no se enfria realmente pronto, después de haber-
lo sometido a tratamiento térmico, continuard cociéndose, y su textura y sabor pueden
quedar afectados. Este defecto, que se conoce con el nombre de sabor a hollin, se
producird casi ciertamente si el producto se embala en cajas cuando continfia estando
caliente, o si las latas se amontonan tan cerca unas de otras, que retengan su calor
durante largo tiempo,. :

Una manipulacién brusca y poco cuidadosa del pescado envasado mientras es-
td caliente puede ser muy perjudicial para su textura y, en algunos casos, puede cau-
sar fugas en los sertidos o en los cierres soldados de los recipientes.

Cuando el pescado envasado no se enfrie con agua, deberd amontonarse de
tal forma que pase una buena circulacién de aire por la pila de recipientes, y no
deberd etiquetarse ni embalarse en cajas hasta que esté completamente frio.

4447 BEtiquetado, embalado en cajas y almacenamiento

404071 EL PESCADO EN CONSERVA TRATADO TERMICAMENTE NO DEBERA MANIPULARSE INNECE-
SARTAMENTE ANTES DE QUE ESTE FRIO Y COMPLETAMENTE SECO. NO DEBERAN, EN
NINGUN CASO, MANIPULARSE BRUSCAMENTE NI EN UNA FORMA TAL QUE SUS SUPER-
FICIES, ESPECIALMENTE SUS SERTIDOS, QUEDEN EXPUESTQOS A LA CONTAMINACION.

Normalmente, el pescado envasado estard blando mientras continfie estando
caliente y puede desmenuzarse si se agitan bruscamente los envases. Pueden produ-
cirse fugas en los sertidos momenténeamente si los recipientes se someten a choques
térmicos o fisicos. 8i los sertidos esta&n hfinedos o sucios cuando ocurre esto, po-
dran introducirse contaminantes microbianos en el recipiente. Incluso las pequenas
abolladuras pro6ximas a un sertido, pueden producir fugas, y algunas de estos serti-
dos pueden volver a cerrarse herméticamente, pero después que el contenido ha sido con-
taminado. Por tanto, los productos en conserva no deberdn moverse innecesariamente
hasta que estén completamente frios y secos. En caso necesario, podrd acelerarse el
secado haciendo pasar aire a presién por encima de los recipientes, Cuando las super-
ficies de rodadura para el traslado de los envases después del tratamiento térmico se
humedezcan, deber&n desinfectarse peri6édicamente a lo largo del periodo de produccion.

_ Cuando el pescado emvasado se mueva, debera tomarse mucho cuidado para evi-
tar los choques mecénicos, ya que éstos pueden causar abolladuras o someter a esfuer—
z0s momentaneos a los sertidos. Las correas transportadoras y otro equipo para la
manipulacién del pescado en conserva deberan mantenerse limpias y secas, con objeto .,
de que no ensucien los recipientes. Los envases cilindricos no deberan moverse, hacién-
doles rodar sobre sus sertidos dobles. : :

4e4e762 EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA INSPECCIONARSE PARA CERCIORARSE DE QUE NO TIE-
NE DEFECTOS Y PARA EVALUAR LA CALIDAD INMEDIATAMENTE DESPUES DE QUE SE HAYA
PRODUCIDO Y ANTES DE PROCEDER A SU ETIQUETADO.

Deberan examinarse muestras representativas de cada lote con su clave, pa-
ra asegurarse que los envases estan en buenas condiciones, y el producto satisface las
normas relativas al peso del contenido, vacio, preparacién y comestibilidad. Deberan
evaluarse la textura, color, olor, sabor y el estado del medio de cobertura.

Este examen deberd efectuarse tan pronto como sea posible, después de que
se haya producido el producto, con objeto de que si existen algunos desperfectos debi-

do a fallos de los trabajadores o del equipo de la fabrica de conservas, estas faltas
puedan corregirse sin demora alguna. :

Los recipientes del pescado o de los mariscos en conserva deber&n inspeccio-
narse de nuevo, antes o durante la operacién de etiquetado y embalado en cajas, re-
tirandose los recipientes defectuosos.
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4.4.6.13 CUANDO SE TRATEN LOS PRODUCTOS ENVASADOS EN ENVASES DE VIDRIO, DEBERA TENER-
SE MUCHO CUIDADO PARA ASEGURARSE DE QUE LA TEMPERATURA INICIAL DEL AGUA EN ’
EL AUTOCLAVE ES LIGERAMENTE INFERIOR A LA DEL PRODUCTO QUE SE CARGA. DE~
BERA APLICARSE LA PRESION DE AIRE ANTES DE QUE AUMENTE LA TEMPERATURA DEL
AGUA. .

Las tapas de los envases de yidrio, por regla general, no son muy fuertes
mecénicamente, y se necesitard un pequeno vacio en el espacio libre del envase para
poder mantener un ciefre hermético. Por tanto, el producto nunca deber& exponerse a
una temperatura que pueda eliminar este vacio, a menos que se someta también a una
presién adicional externa, ' : i

Por tanto, la temperatura inicial del agua en el autoclave deberd ser 1li-
geramente inferior a la de los envases en el momento en que éstos se cierran herméti-
camente. Deberd aplicarse presibn de aire al!- autoclave antes de que se eleve la N
temperatura del agua.

Debera, igualmente, tomarse cuidado para que la temperatura del agua no
disminuya hasta tal punto que exista el peligro de que pueda romperse el vidrio debi-
do a un cambio brusco de la temperatura. '

4.4.6.14 EL PESCADO ENVASADO, DESPUES DE HABER SIDO SOMETIDO A TRATAMIENTO TERMICO,
Y SIEMPRE QUE SEA POSIBLE, DEBERA ENFRIARSE EN AGUA A PRESION. PARA ESTA
FINALIDAD SOLAMENTE DEBERA UTILIZARSE AGUA POTABLE CLORADA.

El enfriamiento por presién (es decir, el enfriamiento con agua en el
autoclave mientras ésta continfia sometida a presi6tn) impide que el envase sea some-—
tido a esfuerzos que, en caso contrario, se producirian, debido al desequilibrio de
presién en el espacio libre del envase, después de haberse eliminado la presién de
vapor.

Los productos envasados en recipientes de vidrio o de aluminio se tratan
en agua caliente a presi6bn, y se enfrian introduciendo cuidadosamente en el auto-
clave un agua mas fria, antes de que se elimine la presién de aire en el mismo.
Es, igualmente, conveniente terminar el tratamiento térmico en los autoclaves de vapor .
mediante enfriamiento a presién. Este procedimiento no solamente reduce los esfuer—
z0s en los envases, sino que, ademés, impide que el producto sea cocido excesivamen-
te por el calor residual, y, facilita adem&s, haciéndolo mas rapido, el empaquetado
de los envases en cajas.

Ademés, frecuentemente, se evitard que se presenten los problemas inheren-
tes a la estruvita cuando el pescado envasado se enfria rapidamente. La estruvita,
que es un fosfato de magnesio y amonio, se forma a partir de los constituyentes naturales
de algunos productos pesqueros durante el tratamiento térmico y se cristaliza a partir
de una solucibn, alojandose en la carne del pescado cuando el producto se enfria. {
Cuanto mas lento sea el enfriamiento, tanto mayores seradn los cristales. Desde un
punto de vista nutritivo, la estruvita es perfectamente inocua, pero si los cristales
son lo suficientemente grandes, al comer el pescado se sentir& como si se estuviera
masticando granos de arena, y algunos consumidores pueden creer que son trozos de vie-
drio. No obstante, si el enfriamiento se efectfia rapidamente, los cristales que se
forman son muy pequenos y, normalmente, estos problemas no se presentaréin.

Cuando el enfriamiento por agua se efectfia solamente para impedir una coccién
excesiva o para acelerar la manipulacién, algunas veces el enfriamiento se efectfia fuera
del autoclave en canales de enfriamiento. Cuando se emplee este meétodo, deberd substi-
tuirse continuamente el agua de enfriamiento para evitar la acumulacién de contaminantes
orgénicos o microbianos.

El enfriamiento debera realizarse siempre con agua potable, porque, ocasio-
nalmente, el cierre hermético puede abrirse momenté&neamente durante un choque térmico
o mecénico y, entonces, puede correrse el riesgo de que si, el agua no es @1glén1ca,
pueda contaminar el contenido de algunos recipientes. El agua que se utilice para
el enfriamiento debe estar lo suficientemente clorada para evitar la contaminacién
del producto.

La duraci6bn del enfriamiento por agua no debe reducir la temperatura del
envase ' por debajo del punto al cual sus superficies se secaran rapidamente por la .
acci6n del calor residual. E1 enfriamiento a una temperatura media del producto de

unos 389C (100°F) es, por regla general, satisfactoria,.pero en condiciones atmosfé-
ricas htmedas pueden ser necesarias temperaturas ligeramente superiores.
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4.4.6.10 DEBERAN SEGUIRSE AL PIE DE LA LETRA LOS TRATAMIENTOS TERMICOS PUBLICADOS,
QUE HAN SIDO BIEN ENSAYADOS, PARA LOS PRODUCTOS DE PESCADO ENVASADOS Y NOR-
MALIZADOS, PERO SOLO DESPUES DE QUE EXPERTOS COMPETENTES HAYAN CONFIRMADO
QUE LOS VALORES CORRESPONDEN A LOS AUTOCLAVES QUE CONCRETAMENTE VAYAN A
UTILIZARSE. DEBERA OBTENERSE EL ASESORAMIENTO DE LAS AUTORIDADES COMPETEN-
TES PARA DETERMINAR LOS TRATAMIENTOS TERMICOS ADECUADOS A QUE DEBEN SOME-
TERSE LOS NUEVOS PRODUCTOS O LOS PRODUCTOS QUE SE ENVASEN EN NUEVOS TIPOS
DE RECIPIENTES.

Los tratamientos térmicos 6ptimos aplicables a la mayoria de los productos
de conserva de pescado de tipo corriente, han sido establecidos por los laboratorios
de investigaci6tn de las industrias conserveras, y su seguridad ha sido perfectamente
probada en la industria en el transcurso de muchos anos de experiencia. BEstos trata—
mientos concretos deber&n seguirse al pie de la letra, ya que cualquier variacién, por
ejemplo en la temperatura de llenado, la composicién de lleénado, tamano de envases o
en que esté lleno o no el autoclave, puede repercutir notablemente en la seguridad del
tratamiento y puede tener gravisimas consecuencias. 8i se introducen cambios, debe
consultarse al tecnélogo competente sobre la necesidad de revaluacién del tratamiento.

Los métodos empleados para determinar el tratamiento térmico 6ptimo y segu~
ro para un producto nuevo, o un nuevo tipo de envase, son muy complicados, y solamen—
te deberan llevarlos a cabo tecn6logos bien capacitados, que dispongan de instalacio-
nes y medios de laboratorios idéneos.

4e4.6.11 EL TIEMPO DEL TRATAMIENTO TERMICO NO DEBERA INICIARSE HASTA QUE HAYA TRANS=-
CURRIDO EL TIEMPO MINIMO SEGURO DE PURGA Y LA TEMPERATURA DEL AUTOCLAVE
g%g%cﬁggANZADO EXACTAMENTE EL NIVEL ESTABLECIDO PARA EL TRATAMIENTO ESPE-

:Los tiempos de tratamiento se basan en el principio de que el vapor o el
agua que circunda el producto se mantiene a una temperatura adecuada durante todo
el periodo de tiempo prescrito. - Por tanto, el tiempo no debera iniciarse hasta que
se haya alcanzado la temperatura especificada para el tratamiento térmico, y se hayan
éggrago ias condiciones necesarias para mantener una temperatura uniforme en toda
autoclave., :

. No se conseguiré una temperatura unifcrme en el conjunto de una autoclave
de vapor, a menos que el autoclave haya sido adecuadamente purgada de todo aire. Una
purga adecuada del aire se determina por el tiempo de purga, seguro y minimo, y la
temperatura que debe alcanzarse en este periodo. Estas condiciones de purga del aire
deberan establecerse para cada autoclave. Se necesita una cantidad mucho mayor de
vapor durante la purga, que durante el periodo de tratamiento, y, durante la operacién
de purga es practica general poner en derivacién el regulador de admisién del vapor.
Los orificios de purgas y la derivacién no deberan cerrarse hasta que se hayan satis-
fecho las condiciones necesarias respecto al tiempo y temperatura para efectuar la pur-
ga. Debera verificarse también el manémetro. Si el autoclave se ha purgado de aire
debidamente, su presiétn debera corresponder a la del vapor saturado, a la temperatura
indicada por su termémetro.

, Por tanto, el tiempo del tratamiento no debera iniciarse a menos que se haya
alcanzado la temperatura de purga establecida, haya transcurrido el tiempo mznimo de
purga y, a menos, que el termémetro indique que se ha alcanzado exactamente la tempe-
ratura del tratamiento especificado. : '

4.4.6.12 LOS PRODUCTOS ENVASADOS EN RECIPIENTES DE DfFERENTES‘TAMAﬁOS NG DEBERAN
‘ TRATARSE JUNTOS EN ' AUTOCLAVE. . :

Generalmente, se necesita mas tiempo para que el calor penetre en el centro
de los envases grandes, y, por tanto, es necesario un tratamiento térmico mas prolon-
gado._ S1 se tratan conjuntamente productos en envases de diferentes tamanos, sera ne-
cesarlo aplicar el tiempo especificado para los envases de mayor tamano para mayor Se-
ggﬁldad. Pero esto puede resultar en una coccién excesiva y en una pérdida de la ca-

~

ad. del producto en los envases mas pequenos.



4444646 .TODOS LOS' AUTOCLAVES DE VAPOR DEBERAN DISPONER DE UN TERMOMETRO DE MERCURIO
DE PRECISION, DE UN MANOMETRO Y, CUANDO SEA POSIBLE, DE UN REGISTRADOR DE
TIEMPOS Y TEMPERATURAS. EN LA SALA DE LOS' AUTOCLAVES DEBERA INSTALARSE
UN RELOJ DE PRECISION, EN UN LUGAR BIEN VISIBLE. LAS TEMPERATURAS DE LOS
AUTOCLAVES DEBERAN DETERMINARSE SIEMPRE A PARTIR DE LOS TERMOMETROS DE MER=
CURIO NUNCA A PARTIR DEL REGISTRADOR DE TEMPERATURA O DEL MANOMETRO.

Es importante que se conozcan exactamente, y en todo momento, las temperaturas:
de los autoclaves, y para esta finalidad, debera instalarse un texrmémetro de mercurio de
tipo corriente. En los autoclaves de vapor, el termémetro deberad instalarse a través de
la pared del autoclave cerca del purgador de suerte que asegure el paso de una corriente
continua de vapor por la bola del termémetro durante todo el tiempo que estd funcionando
el autoclave. El termbémetro deberd comprobarse periédicamente para asegurarse de que
sus indicaciones son exactas.

' Se recomienda el empleo de registradores de tiempo-temperatura; deberadn ademés
conservarse los diagramas de la temperatura de modo que, en la eventualidad de alguna
reivindicacién, puedan consultarse los registros.

Cuando se utilice un registrador de tiempos y temperaturas, la bola del re-
gistrador deberd situarse en una corriente de vapor préxima al termémetro de mercurio.
El estilete del aparato registrador debers estar bien ajustado para que coincida con
el termometro de mercurio, pero la temperatura del autoclave nunca deberad leerse
seglin la indicacién del estilete del aparato registrador,

4e4e647 DEBERA CONTROLARSE CONSTANTEMENTE LA TEMPERATURA DE LOS AUTOCLAVES DE AGUA
CALIENTE, TODOS LOS AUTOCLAVES DEBERAN DISPONER DE TERMOMETROS DE MERCURIO
DE PRECISION PARA CONTROLAR LAS TEMPERATURAS EN LOS LIMITES DE LAS
TEMPERATURAS DE COCCION Y DE ENFRIAMIENTO Y, CUANDO SEA POSIBLE, TENDRAN
TAMBIEN UN APARATO REGISTRADOR DE TIEMPOS Y TEMPERATURAS.

La temperatura de los autoclaves, que utilicen agua caliente a presién, se
controla ajustando la presién del vapor y del aire, y la mejor forma de hacerlo es me-
diante unregulador automatico, en lugar de manualmente. Sin embargo, la temperatura
deberd controlarse periédicamente y, para esta finalidad, e1 autoclave deberd tener
un termémetro de mercurio de precisién, que registre lecturas de los limites de teme
peratura de cocciédn y enfriamiento. -

4044648 LAS GRANDES FABRICAS DE CONSERVAS QUE UTILICEN AUTOCLAVES DE VAPOR DEBEN
CONSIDERAR LA POSIBILIDAD DE INSTALAR CONTROLES' AUTOMATICOS DE LOS AUTO-
CLAVES SIEMPRE QUE PUEDA JUSTIFICARSE ESTE DESEMBOLSO.’

Se dispone de sistemas automaticos de control, que asumen la funcién de cone
trolar el funcionamiento del ! autoclave tan pronto como se cierran sus puertas, Es=-
tos dispositivos controlan la entrada de vapor, la ventilacién y la duracién del
tratamiento térmico. Esté&n provistos, también, de dispositivos de seguridad, que se
encargan de asegurar que se alcanzaréd la temperatura correcta de tratamiento antes de
que se inicie el tiempo del tratamiento, y hacer sonar un timbre de alarma si la tem=
peratura disminuye durante el tratamiento.

Los autoclaves que disponen de controles automaticos necesitan ser atendi-
dos por un operador, pero, normalmente, suelen cometer menos errores en el tratamien-
to que cuando son controlados manualmente,

4.4.649 DEBERAN LLEVARSE REGISTROS PERMANENTES DEL TIEMPO, TEMPERATURA Y OTROS DE=-
TALLES PERTINENTES RELATIVOS A CADA CARGA QUE ENTRA EN AUTOCLAVE,

Estos registros serén muy Gtiles al proporcionar a la direccién de la fabrica
un control de las operaciones de tratamiento térmico, y ser&n de un valor incalculable

si se presenta alguna duda respecto a si determinados lotes han recibido o no el tra-
tamiento térmico adecuado, )

El registro deber& hacerse en el momento del tratamiento, y debera indicar-
se la fecha, el ntmero del , autoclave, la clase del producto tratado, la clave, el-
tamano del envase, el momento en que se abrié la llave del vapor, el momento en que
se alcanzé la temperatura de tratamiento, el momento en que se cerrd el vapor, e ine
formacion adecuada relativa al enfriamiento por agua. Deberan registrarse, igualmen—
te, la temperatura y la presién, y estas lecturas deberin comprobarse con las de la
grafica del aparato registrador de temperaturas.
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4.4.643 DEBERA TENERSE GRAN CUIDADO PARA ASEGURARSE DE QUE TODAS LAS OPERACIONES
DEL TRATAMIENTO TERMICO SON ADECUADAS PARA INACTIVAR CUALESQUIERA
‘ ORGANISMOS NOCIVOS QUE PUEDAN ESTAR PRESENTES

El tratamiento térmico de los alimentos envasados es un proceso muy
critico; el calor insuficiente har& nocivo el producto, mientras que el calor
excesivo afectard a su calidad.

Todas las operaciones de tratamiento térmico deberian basarse en Pruebas de
‘ penetraci6n del calor llevadas a cabo por expertos competentes en técnicas conserveras
. de suerte que el tratamiento térmico ofrezca proteccidén suficiente contra la supresién
de esporas del Clostridium Botulinum. :

) Es necesario ejercer una estrecha supervisién de 1la operacién de tratamien-
R to térmico y prestar una atencién cuidadosa a los detalles; en caso contrario, pueden
producirse fallos debidos a una pobre organizacién, negligencia o ignorancia de los
principios implicitos.

4.4.6.4 DEBERAN EFECTUARSE INSPECCIONES PERIODICAS PARA ASEGURARSE DE QUE LOS AUTO-
CLAVES ESTAN EQUIPADAS Y FUNCIONAN DE TAL FORMA QUE PROPORCIONARAN UN TRA~
TAMIENTO TERMICO COMPLETO Y EFICAZ

Las inspecciones deberan hacerse peri6dicamente para asegurarse que todas
las autoclaves cuentan con el equipo adecuado, que se cargan y trabajan en una forma
tal que toda la carga queda sometida rapidamente a la temperatura de elaboracién,’ y
que se mantiene a dicha temperatura durante todo el proceso de tratamiento térmico.
Estas pruebas iniciales se efecttian mediante pares termostaticos u otros teletermémetros
para medir la temperatura en las diferentes partes de la carga durante todo el tiempo

del trgtamiento. Estas pruebas deber&n efectuarse bajo la direccién de un tecnélogo de
envasado. \

Ya se ha mencionado la necesidad de que salga todo el aire de las autocla-
ves de vapor para poder controlar la temperatura de tratamiento. Esto se lleva a ca-
bo mediante la purga de aire: es decir, haciendo pasar grandes cantidades de vapor por -
las autoclaves, y haciéndoles salir por respiraderos, conduciendo y arrastrando consi-
go el aire., Si los respiraderos son demasiado pequenos, o si no estan correctamente
emplazados, o si la ventilacién no se efectfia durante el tiempo suficiente, podrén for-
marse bolsas de aire, y algunas partes de la autoclave no alcanzaran la temperatura de
tratamiento necesaria., Puede haber, también, bolsas de aire en las cestas, canastas
o carretillas de pescado envasado, impidiendo que éste sea adecuadamente tratado si ,
los lados, los divisores o espaciadores no tienen un nfimero suficiente 'de agujeros
que permitan salir el vapor libremente a través de toda la carga.

Por tanto, es importante que un experto estudie la corriente de vapor (v, . Co
en consecuencia, el calor) que pasa por cada una de las autoclaves, y, sl es necesa- \
rio, se modifiquen la distribucién, ventilacién y carga para reducir el tiempo que se
necesita para hacer salir todo el aire y asegurar, de esta forma, una distribucién '
uniforme del calor. Deber& determinarse, igualmente, el tiempo minimo seguro de ca- .
lentamiento y evaluarse de nuevo, regularmente, para cada autoclave en todas las
condiciones de carga (véase Apéndice I, parr. 8 "Tratamiento térmico").

Estos estudios debera&n repetirse para cada tamano de envase y, siempre que
se cambien el equipo del autoclave y los ajustes de carga.

4e4e645 LOS AUTOCLAVES DEBERAN SER MANEJADOS SOLAMENTE POR PERSONAL ADECUADAMENTE
CAPACITADO ' .

Es de extremada importancia que el tratamiento térmico del pescado en con-
serva sea llevado a cabo correctamente., Por tanto, es necesario que los operadores
de los autoclaves comprendan perfectamente los principios por qué se rigen, y se den
cuenta, plenamente, de la necesidad de seguir al pie de la letra las instrucciones de
tratamiento, y poner un cuidado meticuloso en los tiempos, determinacién de las tem—
peraturas y presiones, y al hacer los registros.

Frecuentemente, puede obtenerse la capacitgcibn.a31stlend0-q cursillos or-
ganizados por las asociaciones de comercio, instituciones de elaboracifn de alimentos
0 por los dobiernos u organismos internacionales. Se han publicado excelentes manua-
les sobre el funcionamiento y manejo de los autoclaves.
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Las superficies exteriores de los envases se ensucian frecuentemente
con jugos o s6lidos del pescado durante la operacién de llenado. Si esta suciedad .
no se elimina antes de someter el envase a tratamiento térmico, puede quedar estampa-
da en el recipiente y, después, resultara muy dificil eliminarla,

- El lavadoprevio puede efectuarse mediante chorros de agua caliente, a una
temperatura de unos 60°C (1400F), o haciendo pasar los envases por un bafio de agua ca-
liente, que contenga un agente limpiador adecuado. .

Los envases de vidrio para el pescado en conserva son dificiles de lavar
sin correr el riesgo de romper la cerradura hermética. No obstante, no es necesario
el lavado de los envases de vidrio, porque-el tratamiento térmico a que se someten se
hace en agua.

444,.6 Tratamierito térmico y enfriamiénto.

4044641 TODA FABRICA DE CONSERVAS DEBERA ESTABLECER PROCEDIMIENTOS QUE IMPIDAN QUE
. - EL PESCADO EN CONSERVA SIN TRATAR PUEDA SER TRANSPORTADO ACCIDENTALMENTE,
SIN PASAR POR LOS AUTOCLAVES, A LA ZONA DE ALMACENAMIENTO SIN HABER SIDO
TRATADO TERMICAMENTE . . . '

En algunos casos, puede ocurrir que, accidentalmente, las bandejas, ces-
tas o carretillas con pescado en conserva sin haber sido sometido a tratamiento, no
pasen por los autoclaves y se mezclen con los productos que han sido adecuadamente
tratados. El producto no tratado se pudrira ¥, con el tiempo, reventara sus envases.
Esto puede causar danos a los otros productos con los que esté almacenado.

Las fabricas de conservas que disponen de autoclaves horizontales, con
puertas en cada extremo, normalmente, pueden ordenar el paso del pescado envasado de
tal forma, que el pescado procedente de las maquinas cerradoras tenga forzosamente que
pasar por un autoclave para poder continuar su movimiento hacia la zona del empaque—
tado en cajas y de almacenamiento. No obstante, en la practica puede resultar muy
dificil impedir que se produzca cierta congestibn en los autoclaves, si éstas son
del tipo herizontal, de una sola puerta, o de tipo vertical.,

En tales casos, la fabrica de conservas debe idear un procedimiento que se
adapte a sus necesidades peculiares, ' mediante el que se impida que el pescado en-
vasado sin tratar pueda, accidentalmente, no pasar por el autoclave,

Quiza sea necesario establecer algfin sistema Para marcar las carretillas
0 cestas que transportan pescado envasado sin tratar. La.industria dispone de unas
tarjetas o fichas, especialmente tratadas, que cambian de color permanentemente cuan-
do se les calienta a una temperatura determinada. Si estas tarjetas se colocan en
los lotes de pescado envasado sin tratar antes de que se les transporte a la zona done
de estan los autoclaves, serviran, posteriormente, para indicar qué lotes han sido ya
tratados térmicamente. No obstante, estas tarjetas no deben emplearse para indicar si
el tratamiento térmico ha sido o no suficiente.

4e4e642 EL TRATAMIENTO TERMICO DEBERA INICIARSE TAN PRONTO COMO SEA°'POSIBLE, PREFE=-
RIBLEMENTE ANTES DE QUE TRANSCURRA UNA HORA A PARTIR DEL MOMENTO EN QUE
- LOS ENVASES HAYAN SIDO CERRADOS HERMETICAMENTE

La putrefaccién del pescado en conserva en los recipientes cerrados hermé-
ticamente puede producirse bastante rapidamente a las temperaturas ambientes de las
fabricas de conservas especialmente en climas templados y calidos. Incluso una alte-
racién muy ligera es muy perceptible, porque el olor de los gases producidos se conser-.
varé dentro del envase y, por tanto, afectara al producto.

Ep consecuencia, el pescado en conserva deberad tratarse térmicamente para
inactivar cualesquiera microorganismos de putrefacciébn, tan pronto como sea posible,
una vez que los envases hayan sido cerrados herméticamente. Si las velocidades de
produccién son bajas, serd mucho mejor tratar térmicamente el producto en autoclaves
parcialmente llenas que detemerla, durante todo el tiempo que sea necesario, para
terminar de llenar por completo el autoclave. En este caso podria modificarse el
tratamiento térmico necesario para una adecuada esterilizacién. Por consiguiente,
habria que establecer un tratamiento térmico separaio para autoclaves parcialmente
llenos.
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4.445413 EL-PESCADO EN CONSERVA DEBERA PRODUCIRSE CON UN VACIO SUFICIENTE PARA IMPEDIR
QUE LOS RECIPIENTES SE ABOMBEN CUANDO SE LOS SOMETA A UNA TEMPERATURA .
ALTA, O A UNA BAJA PRESION ATMOSFERICA, QUE PUEDAN EXPERIMENTAR DURANTE
SU TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO O COMERCIALIZACION.

Resulta dificil, y apenas es necesario, crear un vacio en los envases
de poca altura con tapas flexibles relativamente grandes. Normalmente, casi todo el
aire que hay en el interior de dichos envases se elimina cuando se cierran hermética~
mente y, por tanto, no es probable que se abomben cuando se les someta a los cambios
corrientes de temperatura o presién atmosférica, a menos que se hayan llenado con
exceso., ‘

Cuando se trate de envases mas altos, por regla general, es aceptable
un vacio de 5 cm (2 pulgadas) de mercurio, aunque preferiblemente deberia ser mis ele-
vado. Por otro lado, por regla general, no es conveniente un vacio mayor de 25 cm
(10 pulgadas)de mercurio ya que puede producir el aplastamiento de las paredes del
envase, especialmente si es grande el espacio libre que se deja en la parte superior.
Un vaclo elevado puede, también, hacer que los contaminantes sean absorbidos en el
interior del envase, si existe una ligera imperfecciébn en la costura.

El vacio puede conseguirse mediante precalentamiento del contenido, ane
tes de cerrar el envase herméticamente, ya sea en una cémara de produccién de vacio
0, ya sea, anadiendo liquido caliente de cobertura, desplazando el aire existente en
el espacio libre mediante vapor en el momento en que se pone la tapa, o cerrando el
envase en tanto que se encuentra en la clmara de vacio (véase parr. 6 sobre "Vacio").
Se hallaré que cualquiera de estos métodos es totalmente adecuado., Por regla general,
la seleccién se hard a base de las preferencias locales y de los costes, y de la dis-
ponibilidad de las diversas clases de equipo.

4.445.74 DEBERA PRESTARSE UNA ATENCION MUY CUIDADOSA A LAS MAQUINAS DE CERRAR MIEN=-
TRAS ESTAN FUNCIONANDO Y, TAMBIEN, DEBERA INSPECCIONARSE FRECUENTEMENTE
SU PRODUCCION, PARA ASEGURARSE DE QUE CIERREN LOS ENVASES HERMETICAMENTE,
Y DE QUE LAS COSTURAS ESTAN BIEN HECHAS, Y QUE TIENEN LAS DIMENSIONES -
ADECUADAS, DENTRO DE LAS TOLERANCIAS ACEPTADAS PARA EL ENVASE DE QUE SE
TRATE. o

El cierre de los envases constituye una de las operaciones mas criticas
de las conservas de pescado. S$i las costuras no son herméticas y seguras, se desapro-
_ vechard todo el esfuerzo de las operaciones de conserva, asi como todos los productos

utilizados. Por tanto, es muy conveniente prestar una atencién detenida al funciona-
miento y mantenimiento de las maquinas cerradoras y efectuar una inspeccién, con  cCa=
réacter regular, de su produccién,

Las maquinas cerradoras est&n proyectadas o ajustadas para trabajar con
un tipo de envase determinado y, por tanto, no deberén utilizarse para cerrar otro
tipo sin que se hagan lac necesarias modificaciones o reajustes. Debido a las diferen-
cias de los metales, las herramientas necesarias para formar las costuras de los
envases de aluminio son, por regla general, ligeramente diferentes de las utilizadas
para cerrar envases andlogos pero de hojalata. o

, Cualquiera que sea el tipo de las méquinas cerradoras, deber&n seguirse
meticulosamente las instrucciones del fabricante por lo que se refiere a su funciona-
miento, mantenimiento y ajuste. Normalmente, los Ffabricantes de envases metélicos fa-
cilitan recomendaciones detalladas no solamente sobre el ajuste y funcionamiento de
la maquina cerradora, sino tambiédn sobre el examen de las costuras terminadas., Este
examen comprenderd la frecuente inspeccién visual de las costuras, preferentemente a
intervalos de no m&s de 30 minutos, la medicién, con carécter ragular, de las dimensio-
nes de las costuras tomando nota de los resultados y, ocasionalmente, el despiece de
muestras para comprobar si est&n blen formadas. E1l examen cuidadoso y regular de las
costuras, normalmente, permitird descubrir las partes desgastadas, o los ajustes  inco-
rrectos, antes de que el defecto sea tan grave que las costuras sean inaceptables
(véase Apéndice I, parr. 7 "Cerrado de los anvases").

4.4.5.15 LOS ENVASES METALICOS, LLENOS Y CERRADOS HERMETICAMENTE, DEBERAN LAVAR~
’ : SE CONCIENZUDAMENTE ANTES DE SOMETERLOS A TRATAMIENTO TERMICO.
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Normalmente, no resulta muy diffcil controlar el peso en el llenado de los
envases pequeflos, de poca altura, con pescado, come por ejémplo, sardinas. En tales
casos, sélo es necesario dejar muy poco espacio libre o no dejar ninguno, ya que la
tapa flexible podrd dilatarse suficientemertedurante el tratamiento térmico, siempre,
claroc esté, que el envase no se haya llenado con exceso.

Los recipientes de mayor tamafio y, en algunos casos, incluso los pequefios son
m&s dificiles de llenar exactamente con el peso correcto, especialmente si el producto
consiste en pescado o en trozos de pescado de formas y tamahos variables., Por regla
general, no resulta practico pesar cada envase en el momento en que se llena. No obs=
tante, puede obtenerse un control excelente haciendo pasar 10s envases llenos, pero .
abigrtos, por una mesa de inspeccién, donde personal experimentado podra reducir, pesar

o anadir producto a los envases que parezcan excesivamente llenos o que, por el contra- .

rio, contengan un peso suficiente.

El método mds satisfactorio para verificar los pesos consiste enm el empleo de
una’méquina, que se incorpora al sistema de transporte, y que pesa cada lata, separando
aquellas que no tienen el peso correcto, dentro de un limite predeterminado, ya sea
por exceso o por defecto. Estas midquinas tienen por objeto separar 1los envases con
mMeNos peso o con peso excesivo, o ambos. No obstante, deberd tenerse mucho cuidado
en la vigilancia del funcionamiento de estas miquinas para asegurarse de que la super-
ficie de pesado siempre esté limpia y la miquina perfectamente ajustada., S

4.4.5.11 TODO EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA INSPECCIONARSE RESPECTO A LA CALIDAD Y

EJECUCION DEL TRABAJO EFECTUADO ANTES DE QUE SE CIERREN LOS ENVASES.

Esta inspeccién deberd tener lugar inmediatamente antes de que se tapen los .
envases, o antes de que el liquido de cobertura se haya echado sobre el contenido.
Aquellos envases que contengan un producto de mala calidad o que se hayan envasado en
forma poco atractiva, o empaquetados en una fqrma tal que el contenido posiblemente
puede impedir que se cierren herméticamente, deberin separarse y llenarse de nuevo.
Esta labor de reenvasado, normalmente, puede llevarse a cabo junto con €l reenvasado
de los envases que se separaron, porque su peso era excesivo, o porque su peso era
insuficiente. .

4.4.5.12 TODO EL PESCADO EN CONSERVA DEBERA LLEVAR MARCAS INDELEBLES, EN CLAVE, DE
LAS QUE PUEDAN DEDUCIRSE TODOS LOS PORMENORES IMPORTANTES RELATIVOS A LA
FABRICACION,

Las indicaciones que figuren en'clave, sobre los envases y de las que puedan
determinarse el tipo de producto, la fAbrica productora de la conserva y la fecha
de produccién, normalmente, son suficientes para cumplir las prescripciones legisla-
tivas o los acuerdos comerciales, pero, algunos paises pueden exigir que toda, o parte,
de esta informacién se indique en lenguaje claro.

Debe tenerse en cuenta que pueden producirse errores o accidentes que tendrén
como resultado la conserva de productos de mala calidad. En el caso de que cierta
cantidad de pescado en conserva, de mala calidad, se mezcle con la produccién de toda
una jornada de trabajo pueden tenerse pérdidas muy importantes. Por tanto, quizéd " .
sea conveniente emplear un sistema de claves, mediante el cual pueda separarse la
produccién de cada dfa, clasificédndola en una serie de lotes, con claves diferentes.
Si se efectlia esta operacién, serd posible reducir a un minimo las pérdidas en caso
de error, separando los lotes afectados. Entonces, el resto de la produccién de 1la
jornada de trabajo podra enviarse al mercado.

Cuando se trate de pequefias fédbricas de conserva, normalmente, bastard adoptar
un sistema de claves mediante el que se indique la fecha y el momento aproximado en
que se efectubd el envasado del producto. Sin embargo, las fébricas de conservas gran=-
des, pueden encontrar muy 0til la adopcién de un sistema de claves, mediante el cual
pueda identificarse una determinada linea de elaboracién y la miquina cerradora y,
posiblemente, también un determinado lote de pescado. Un sistema de esta naturaleza,
ayudado por unos registros adecuados de los trabajos de la fébrica de conservas puede
ser sumamente 0til para efectuar cualquier investigacién destinada a descubrir las
causas por las que un determinado pescado resulta de mala calidaq.

La mejor forma para asegurarse de que las claves son correctas es marcar 1los
envases durante la operacién de elaboracibén, Esto se puede llevar a cabo en la forma
mas conveniente, estampando -la clave en las tapas, en el momento en que entran en
la médquina que las fija a los envases. El equipo de estampacién deberé ajustarse
muy cuidadosamente, para que las matrices no estampen demasiado profundamente y
puedan daffar el envase.
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i Sin embargo, algunas de estas miquinas trabajan a velocidades muy elevadas (algunas
méquinas llenadoras de salmén llenan mds de 2 000 envases por mimuto), y cuando se desajustan
se acumulan, muy rdpidamente, grandes cantidades de envases cerrados en malas condiciones.
Como estos envases probablemente habrd que llenarlos de nuevo manualmente, se producira

un atasco importante, y la calidad de 1los productos puede quedar perjudicada debido a 1los
retrasos resultantes.

Por tanto, es prudente seguir al pie de la letra las instrucciones de funcionamiento
y mantenimiento del fabricante, y que las méquinas de llenado sean objeto de una cuidadosa
atepc1¢n, con objeto de que puedan ajustarse o detenerse rdpidamente si se observa que
comienzan a funcionar en malas condiciones.

4.4.5.9 DEBERA CONTROLARSE CUIDADOSAMENTE LA CALIDAD Y LA CANTIDAD DE LOS INGREDIENTES QUE
SE UTILIZAN COMO AGENTES AROMATICOS, O PARA MEJORAR EN CUALQUIER OTRA FORMA LA

PRESENTACION DEL PESCADO O LOS MARISCOS EN,CONSERVA CON OBJETO DE OBTENER LOS
EFECTOS OPTIMOS DESEADOCS.

) En la fabricacién de los productos de pescado envasado se utilizan muchas clases
de ingredientes. Se emplean la sal y muchas especias para mejorar el sabor, las cargas
para mejrar la textura y los productos quimicos para ajustar la acidez, mejorar la textura,
actuar como secuestradores o. para otros fines. Se emplean también aceites, salsas y otros
liquidos de cobertura para mejorar la presentacién del producto.

Los ingredientes pueden anadirse en las diversas fases de elaboracién. si se
emplean ingredientes secos, se volverén a hidratar plenamente antes de iniciarse el tra-
tamiento térmico. En el caso de las pastas de pescado, los budinos de pescado y otros
productos triturados de pescado, los ingredientes tales comg la sal, aceite, especias,

y los rellenos que se anladan, normalmente, todos ellos se anadiran dgrgnte una operacion
de mezcla. En otros casos, algunas veces los ingredientes pueden-utilizarse como bano
pero, generalmente, se introducen en el recipiente inmediatamente antes de que esté lle-
no con el producto o, también, inmediatamente antes de cerrarlo. En algunos casos, la
salsa o el aceite se ahaden en dos fases: se introduce parte del ingrediente en el re-
cipiente vacio, y el resto, después de que se haya envasado el producto. En esta forma,
el pescado absorbe mas rédpida y uniformemente el medio de cobertura que se le anade.

Como es importante que un producto de pescado en conserva presente siempre unas
propiedades an&logas de sabor, textura y otras, debera controlarse cuidadosamente 1a
calidad y cantidad de los ingredientes que se anaden. El empleo de aceites de baja
calidad, u otros ingredientes, puede dar una mala impresién, y los danos que se experi-
menten, respecto a la reputacién del producto, ser&n mucho mayores que las economias
que se efecttien en los costes.

Los &cidos orgénicos y otros aditivos alimentarios se utilizan, frecuentemente,
en forma de bafilos, segiun se ha mencionado antes, pero, en algunas circunstancias, pue-
den affadirse al producto enlatado en solucién, o como ingrediente de una salsa o caldo.
Fn todos los casos cuando se tenga intencién de emplear aditivos alimentarios debera
solicitarse el asesoramiento de los tecndlogos de conservas.

Cuando el pescado se haya congelado en salmuera o se haya almacenado en sal-
muera refrigerada, deberd determinarse la cantidad de sal absorbida, y tenerla en
cuenta cuando se afiada sal al producto para darle sabor.

La sal y alqunos otros ingredientes sdpidos pueden obtenerse en forma de pas-
tillas, con un peso especifico determinado. No obstante, en la mayoria de los casos
se afladen ingredientes en polvo o liquidos, conforme los envases pasan por debajo de
aparatos autdématicos que vierten un volumen medidé.” Estos aparatos deben controlarse.
regularmente para asegurarse de que siempre vierten 1@’ camtidad correcta.

4.4.530 LOS ENVASES DEL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN COMPROBARSE ANTES DE CERRARLOS
PARA CERCIORARSE DE QUE HAN SIDO LLENADOS DEBIDAMENTE, Y QUE SATISFACEN LAS
NORMAS ACEPTADAS RESPECTO AL PESO DEL CONTENIDO. '

) Unas buenas practicas de conserva exigen que el volumen (y, por tanto, el )
peso) de llenado, se controle muy precisamente, para que se adapte al tamafio del reci-
piente (véase Apéndice I, parr. 5, en el epigrafe titulado "Llenado").

Los envases que se llenan demasiado, dejando poco.espacio libre,. pueden
dafiarse al ser sometidos a tratamiento térmico, o pueden convertirse en lo que se
conoce con el nombre de lata movida o lata hinchada. En cualquiera de los casos, no
podrén ponerse a la venta al publico. Igualmente, los envases insuficientemente llenos
pueden crear dificultades, porque contine menos cantidad que la que se indica usual-
mente en la etiqueta, o porque el espacio vacio, al abrir la lata da una mala impresion
al consumidor, incluso aunque la declaracidén de peso en la etiqueta sea correcta.
Ademds, en 1los envases que no estén bien llenos, es mds probable que se altere 1la
textura de su contenido si Se agitan en 1la manipulacién o si el pescado se manipula
con poco cuidado.
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4.4.5.5 DEBERAN TOMARSE TODAS LAS PRECAUCIONES NECESARIAS PARA ASEGURARSE DE QUE LOS

- ENVASES PARA EL PESCADO EN CONSERVA SOLAMENTE SE UTILIZAN PARA LOS FINES
PREVISTOS. , .

Las fabricas de conservas deben tener unas normas muy estrictas, prohibiendo
el uso de los envases destinados -a la conserva del pescado para cualquier otra fina-
lidad que no sea la de envasar el pescado. Existe siempre la tentacién de aprovechar
los envases para utilizarlos como ceniceros, pequefias papeleras, receptédculos para
guardar las pequefias piezas de las miquinas, Yy para otros fines similares. Esta
practica debe impedirse, porque siempre existe el riesgo de que tales envases puedan,
accidentalemente, introducirse en la linea de Produccién, y se utilicen para envasar
el pescado, junto con sustancias muy recusables o posiblemente peligrosas.

4+4.5.6 LOS ENVASES VACIOS PARA EL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN SACARSE DE LA SALA
DE ENVASADO Y DE LOS APARATOS QUE LOS TRANSPORTAN A LAS MAQUINAS DE LLENADO,
ANTES DE QUE SE PROCEDA A LA LIMPIEZA DE LA FABRICA DE CONSERVAS ENTRE LOS
DIFERENTES TURNOS DE TRABAJOS Y AL FINAL DE LA JORNADA DE ELABORACION.

Si los envases se dejan en las mesas de envasado, o en los sistemas de trans-—
porte, durante las operaciones de limpieza, es muy posible que les salpique agua sucia

o residuos, especialmente cuando para la limpieza se empleen mangueras de agua a gran
presidn.

Normalmente, serd posible poder prever la detencién de las maquinas y, por
tanto, controlar la circulacién de los envases que se mueven hacia las midquinas de
llenado o mesas de envasado, a fin de que se queden pocos envases en las lineas de
transporte o en los soportes, cuando se para toda la operacién. Aquellos envases que
se queden en las instalaciones deberdn, o bien sacarse de ellas, o bien protegerse de
tal forma, que no puedan ser contaminados ni obstruir las operaciones de limpieza.

4.4.5.7 CUANDO EL ENVASADO DEL PESCADO EN CONSERVA SE HAGA MANUALMENTE
DEBERA HABER UN SUMINISTRO CONTINUC DE MATERIA PRIMA Y DE ENVASES
VACIOS AL ALCANCE ADECUADO DE TODOS LOS ENVASADORES. LOS ENVASES
LLENOS DEBERAN INSPECCIONARSE FRECUENTEMENTE, Y LLEVARSE A LA
MAQUINA DE CERRAR. DEBERA EVITARSE LA ACUMULACION DE MATERIA PRIMA
O DE ENVASES LLENOS EN LA MESA DE ENVASADO.

La produccién serd mds elevada y mejor la ejecucidén de los trabajos
si los envasadores disponen de instalaciones confortables y convenientes.
Los suministros de pescado sin tratar y de los envases vacios deberan .
estar al f&cil alcance de los obreros, y deber& disponerse de un medio conveniente
para mover 10S recipientes llenos.

Como cualquier retraso en la elaboracién tendria unos efectos
perjudiciales en la calidad del producto, no deberéd producirse ninguna
acumulacién grande de materia prima ni de envases llenos en la mesa de
envasado. Los envasadores deberén poder utilizar el pescado en el mismo
orden que les llega a su puesto de trabajo.

La produccién del personal envasador deberé& inspeccionarse regular-

mente, con objeto de poder corregir los errores y lograrse una alta cali-
dad en el trabajo efectuado.

Las operaciones de envasado deberén efectuarse en una forma limpia
e higiénica, y en condiciones tales que se impida la introduccidén de
cualquier tipo de contaminacibén em el producto.
4.4.5.8 LAS MAQUINAS DE LLENADO QUE SE UTILIZAN PARA EL PESCADO O LOS
' MARISCOS EN CONSERVA DEBERAN ATENDERSE CON MUCHA ATENCION CUANDO
SE LAS HAGA FUNCIONAR, Y DEBERAN SEGUIRSE CUIDADOSAMENTE LAS
INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE DE LA MAQUINA RESPECTO A SU FUNCIO-
NAMIENTO, AJUSTE Y MANTENIMIENTO.

Actualmente, pueden envasarse muchas diferentes clases de pescado
mediante mdquinas fabricadas especialmente para trabajar con la clase de
producto de que se trate. En general, el funcionamiento de estas méquinas
es muy satisfactorio, siempre que se les presten los servicios de entre-
tenimiento adecuados.
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Los envases de pescado en conserva deberé&n estar casi completamente llenos.
Los envases metalicos de poca altura, con tapas flexibles, relativamente grandes,
necesitan poco o ningtnn espacio libre en los extremos, perc otros envases pueden
necesitar hasta el 6 por ciento o m&s de espacio, en volumen, que permita la dilata-
cién del contenido durante el tratamiento térmico. La magnitud necesaria dependera,
en parte, de la naturaleza del contenido y, en parte, de la forma, flexibilidad y re-
sistencia del envase y de si se trataré con vapor o con agua a presién.' Por regla ge-
neral, no es conveniente que el espacio libre que queda en el interior del envase sea
mayor de lo necesario, ya que si es asi, el contenido podra agitarse demasiado cuando
se transporte el envase, aumenténdose, ademés, el riesgo de que el envase se deforme
si el vacio es demasiado elevado. Ademés, muchos paises tienen una legislacién mer-
cantil que estipula que los envases de los alimentos que se ofrecen a la venta deben ’
estar muy bien llenos. !

Por tanto, es evidente que con arreglo a unas buenas précticas de envasado,
el volumen del énvase determina, dentro de unos limites méds bien estrechos, cuil debe
ser el peso del contenido. En consecuencia, la-elecciédn del envasador respecto a los

pesos de envasado estéd muy estrictamente limitada por el tamafio de los envases dispo-_
nibles,

Es, igualmente, importante que la forma del envase se adapte a la naturaleza
del producto. Los envases de poca altura con tapas muy amplias son, especialmente, .
adecuados para el envasado de las sardinas y otros pescados pequefios, y otros productos
que deberén disponerse en forma atractiva, y las unidades envasarse muy juntas, para
evitar cualquier daflo en el caso de que el envase $ea agitado. Los envases cilindri-
cos son los mds précticos para envasar porciones de peces grandes, tales como salmén
o ‘atun. Debe tomarse mucho cuidado para asegurarse de que 1los envases tienen una

capa de revestimiento de esmalte, protectora y adecuada, cuando la naturaleza del
producto asi lo exija.

4.4.5.4 LOS ENVASES Y LAS TAPAS DEBERAN INSPECCIONARSE INMEDIATAMENTE ANTES DE PASAR A
LAS MAQUINAS DE LLENADO, O MEBSAS DE ENVASADO, PARA ASEGURARSE DE QUE ESTAN
PERFECTAMENTE LIMPIOS, NO TIENEN DANOS NI DESPERFECTOS VISIBLES.

2

Bn la mayoria de los casos, los envases y las tapas esté&n limpios cuando se
entregan a las fabricas de conservas en paquetes cerrados herméticamente, y si se mani-
pulan y almacenan debidanente, por regla general, no habr& que lavarlos antes de su
utilizacién, Sin embargo, los envases y las tapas deber&n inspeccionarse detenidamente
respecto a su limpieza y, cuando se descubra que alguno no estd limpio, deber& lavarse
todo el lote, o someterse a una limpieza eficaz en cualquier otra forma, antes de ser
utilizados. En la operacién de lavado de los envases de vidrio debera tenerse mucho

cuidado para evitar su rotura debida a una manipulacién descuidada o a un cambio
brusco de temperatura.

Constituye una buéna medida de precauciédn poner todos los envases boca abajo
para cerciorarse de que no contienen ninguna materia extrafla antes de ser utilizados.
Esta. precaucién tiene mucha importancia en el caso de los envases de vidrio, que,
posiblemente, pueden contener fragmentos de vidrio, dificilmente visibles y que, si |
no se observa dicha precaucién, pueden quedar en el interior. Si los envases pasan
a las miquinas de llenado o mesas de envasado mediante un aparato transportador, nor-
malmente, serd posible invertirlos mecédnicamente durante su recorrido hasta la méquina.

|
|

Igualmente, deberd tomarse cuidado para eliminar los envases defectuosos, Se
entiende por envases defectuosos los que estén abollados o tienen agujeros, con los
lados o las costuras de las bases defectuosos, o presentan araflazos o pequefilas grietas
en su revestimiento de esmalte. Si estos envases defectuosos llegan a llenarse, el
producto se estropearé, y siempre se corre el riesgo de que los envases dafiados puedan
atascar la mdquina de llenado o de cerrar, teniendo que paralizar toda la operacién.
Los envases ligeramente defectuosos pueden, también, causar problemas, ya que pueden
tener fugas después de que han sido llenados, tratados térmicamente y almacenados.

Las tapas de los envases que hayan de abrirse mediante llaves, o lenglietas de

- traccién, deberdn examinarse detenidamente, para asegurarse de que la incisién o rayado
que se hace en su superficie es uniforme, y lo suficientemente profunda para que el

envase pueda abrirse facilmente, pero no tan profunda que la tapa pueda romperse

durante la operacién de cerrado, tratamiento térmico, o cuando se le someta a los

esfuerzos mecénicos que normalmente, tendr& que experimentar durante la distribucién.

Vv
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Como los ingredientes activos de las soluciones o que se utilizan para banos
son absorbidos, se agotan o se diluyen al cumpllr sus fines, su uso continuado las ‘
hace menos eficaces. Igualmente, se contaminan mediante el material que se elimina o |
disuelve del producto lavado y los residuos se depositardn en el fondo de la cuba
de baho. Por tanto, las soluciones pueden pronto contener un gran nimero de micro- . |
.organismos, especialmente si no estén bien enfriadas. Por tanto, las soluciones de
bano deberén controlarse después de cada uso respecto de su eficacia y contaminacién
con microorganismos, y las cubas de bano deberin vaciarse, limpiarse perfectamente ’ |
y rellenarse con nuevas soluciones frecuentemente o cuando sea necesario.

4.4.,4.3 DEBERA TENERSE CUIDADO EN' DETERMINAQ SI EL USO DE LOS INGREDIENTES QUE SE [
EMPLEAN EN LOS BANOS ESTA AUTORIZADO O NO PARA EL PESCADO EN CONSERVA EN LOS
PAISES EN QUE HAYA DE COMERCIALIZARSE EL PRODUCTO. < ‘

Bl uso de algunos productos quimicos, que se consideran inocuos en un pafs, }
-puede, por alguna razdbn, estar prohlbldo, 0 severamente restringido, en otros. Por
tanto, es necesario obtener informacidén acerca de las disposiciones v1gentes en los ‘ ‘ '
paises en los que se vaya a comerc1a11zar el producto, antes de tomar decisién alguna |
acerca del uso de un producto quimico a11mentar10 en una solucidén de bafio o como ﬂ
aditivo. : |

4.4.5 Llenado y cerrado hermético de los recipientes

4.4.5.1 LOS RECIPIENTES EN LOS QUE SE ENVASEN.LOS PRODUCTOS PESQUEROS DEBERAN ’
.SER DE UN MATERIAL ADECUADO Y CONSTRUIDOS DE TAL FORMA QUE PUEDAN
CERRARSE FACILMENTE Y HACERSE HERMETICOS PARA IMPEDIR LA ENTRADA DE
CUALQUIER SUSTANCIA CONTAMINANTE.

Los recipientes para el pescado envasado deberén satlsfacer los
siguientes requisitos:

a) deberén proteger el contenido contra toda contaminacién producida por
microorganismos o cualquier otra sustancias

b) sus superficies interiores no deberdn reaccionar con el contenido en
ninguna forma que pueda perJudlcar al producto o .a los rec1p1entes.

c) sus superficies exteriores deberin ser resistentes a la corrosién en
cualesquiera condiciones posibles de almacenamiento;

d) deberén ser lo suficientementesélidos para resistir todos los esfuerzos o .
mecénicos y térmicos que puedan producirse durante el proceso de envasado,
y resistir, también, cualquier dafio fisico que puedan sufrir durante la
distribucibn;

e) deberdn tener un tamafio y una forma convenientes para el producto y el
mercado;

£) deberan poderse abrir y vaciar fécilmente. o

Normalmente, los envases que se utilizan para el pescado son de hoaalata,
aleacién de aluminio o vidrio, y cada uno de estos materiales impone determinados
requisitos especiales y limitaciones en las operac1ones de envasado. Los efectos:
de estos materiales deben tomarse en consideracidn, junto con los costos rela-
tivos y las preferencias del consumidor cuando haya que decidir si han de uti-
lizarse envases de hojalata, aluminio o vidrio.

4.4.5.2 CUANDO HAYA QUE CONSERVAR PARTIDAS DE PESCADO 0 MARISCOS FRESCOS ANTES DE L
PROCEDER A SU ENVASE, DEBERAN ENFRIARSE CONCIENZUDAMENTE.

No debe producirse ningin retraso innecesario entre el momento en que el pes-—
cado o los mariscos entran en una fabrica de conservas y el momento en que el producto
envasado se somete a tratamiento térmico para su estabilizacién. Sin embargo, cuando
necesariamente haya que demorar la elaboracién, todos los lotes de pescado, cuyo tra-
tamiento se retrase, deberédn enfriarse concienzudamente para que conserven su calidad.

4.4,5.3 LOS ENVASES PARA EL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN SER DE UN TAMANRO Y 'FORMA ADE-
CUADOS PARA LA CANTIDAD Y LA CLASE DE PRODUCTO QUE HAYA DE ENVASARSE Y, CUANDO
SEA NECESARIO, DEBERAN ESTAR REVESTIDOS DE UN ESMALTE PROTECTOR ADECUADO.

Las ventajas e inconvenientes especificos de utilizar envases de hojalata, alumi-\ \‘g
nio o vidrio, se examinan detenidamente en la Seccidén VI del presente codlgo bajo el i
titulo de "Factores que afectan a la calidad". Es igualmente importante que los Y‘,
envases sean de la forma y el tamafio adecuados que convengan a la naturaleza del pro- Lo
ducto y puedan contener la debida cantidad del mismo. _ :
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En algunos casos, el aceite puede quedar diluido con el aceite que {suelta el
pescado al ser cocido. Si la concentracién de este aceite de pescado no saturado
resulta apreciable, puede contribuir a dar al producto un fuerte olor o sabor, o a
estropear su aspecto. El aceite no saturado tiene la propiedad de secarse, como
el aceite de pintura, al ser expuesto al aire, especialmente cuando estd caliente.
Esto puede dar lugar a la formacidén de capas de grasa que se adhieran a las superficies
del pescado.

4.4.3.4 EL ENFRIAMIENTO DE PESCADO O MARISCOS PRECOCIDOS O AHUMADOS EN CALIENTE DEBERA
EFECTUARSE LO MAS RAPIDAMENTE POSIBLE, Y EN CONDICIONES TALES QUE SE
IMPIDA " LA = CONTAMINACION DEL PRODUCTO.

El pescado o los mariscos precocidos en fresco, o ahumados en caliente, estén
pricticamente exentos de microorganismos que producen putrefaccién, pero durante una
gran parte del periodo de enfriamiento se encuentran dentro de una gama de temperatura
en la que cualesquiera microorganismos presentes se multiplicaréin rédpidamente y pueden
producir su putrefaccibébn y los posibles riesgos para la salud. ..

Por tanto, los tiempos de enfriamiento deberén ser tan breves como sea posible,’y,

durante este periodo deberd tratarse por todos los medios de evitar la contaminacién

del producto.

Cuando haya que conservar el .pescado hasta su enfriamiento,deberé& conservarse en
zonas especialmente designadas, limpias y exentas de polvo, en las que haya una buena
circulacién de aire y que estén exentas de pardsitos y otras posibles fuentes de con-
taminacién.

Cuando se utilice el agua para enfriar los crustidceos para la inmediata

- extraccién de su carne el agua deberd ser de calidad potable. La misma agua no debera

utilizarse para enfriar mas de un lote de pescado.

4.4.4 Empleo de' . salmuera y otros bafios

4e4.4.1 CUANDO_EL PESCADO O LOS MARISCOS SE SUMERJAN Q SEAN BANADOS_EN SALyUERA. O EN
OTRAS SOLUCIONES DE OTRAS CLASES O AGENTES CONDICIONANTES O AROMATIZANTES,
COMO OPERACION PREPARATORIA PARA LA CONSERVA, LA CONCENTRACION DE LA SOLUCION
Y EL TIEMPO DE~INMERSION DEBERAN CONTROLARSE CUIDADOSAMENTE PARA OBTENER UNOS
RESULTADOS OPTIMOS. _ o
El pescado o los mariscoé, frecuentemente, se sumergen o bafian en soluciones

de sal, &cidos orgénicos u otros agentes, como parte de su preparacidén para la conserva

(véase Apéndice I, parr. 3, "Bafios preparatorios").

Con estos bafios se consiguen miltiples fines. Las salmueras concentradas
endurecen las texturas superficiales, los acidos orgénicos fijan los iones de amonio
y cobre, y otros agentes contribuyena dar sabor o aroma, o a modificar las cualidades
del producto. Los. efectos de estas soluciones dependen no solamente de su concentra-
cién, sino también del tiempo que estén en contacto con el producto.

Las concentraciones recomendadas para las soluciones de bafio, y los tiempos
de inmersién para determinados productos, pueden obtenerse consultando la literatura
técnica o soliciténdolas de los institutos de investigacién pesquera, o, también,
pueden determinarse mediante experimentacién. Como la uniformidad en el sabor y olor,
asi como en otras cualidades del producto, es muy importante, deberdn respetarse rigu-
rosamente las concentraciones especificadas de las soluciones de bafio y los tiempos
i

de inmersién. -

-

PIENTES DONDE SE EFECTUEN LOS BANOS Y DEMAS APARATOS UTILIZADOS DEBERAN LIM-

PIARSE' PERFECTAMENTE, A INTERVALOS FRECUENTES. *

PO

e ot
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.. La temperatura de coccidédn se controla muy facilmente si se emplea agua
hirviendo o vapor, pero pueden, presentarse graves dificultades de orden mecénico,
cuando se quieren cocer grandes cantidades de pescado en agua hirviendo. E1 empleo
del vapor es muy conveniente, debido a la facilidad con que el producto puede meterse
0 sacarse de la camara de coccién. E1 vapor arroja dgrandes cantidades de calor, a
una temperatura controlada, directamente sobre la superficie del producto; por tanto,

- 1a coccién se efecttia bastante répidamente. Sin embargo, la coccién por vapor, en

algunos casos, puede dejar la superf@cie del producto demasiado htumeda. En tales ca-
sos, la superficie del producto podrd secarse terminamdo la coccidén con aire caliente.

Los pescados pequefios, tales como las sardinas, frecuentemente se pPrecuecen,
a}gunas veces en aceite caliente, o se ahuman, para darles un sabor o textura espe-
cialmente convenientes. Otros productos también algunas veces se ahuman, se asan
O se cuecen mediante calor radiante.

En algunos casos, el precocido condiciona los productos como sucede por ejem-
Plo, con la carne de las ostras, la carne de los crustéceos y el attn, para su mani-
pulacién durante las subsiguientes operaciones de elaboracién. En otros casos, el
precocido crea problemas, porque el producto cocido resulta muy dificil de manipular
sin danarlo, incluso después de que se ha enfriado.

Siempre que sea posible, deberdn hallarse los medios adecuados para reducir
la cantidad de manipulacién subsiguiente al precocido. Se han ideado métodos adecua-

"dos para precocer el pescado pequefio, tal como las sardinas, después de que éstas

han sido envasadas en sus recipientes. Se dispone de equipo que los hace pasar por
tineles de coccidn, los invierte para que salga el ligquido acumulado sin que se
vierta el pescado, continuando la operacibn de cocciébn en posicibébn invertida, y los
pone derechos de nuevo, 1los llena con aceite caliente, los cierra herméticamente vy,
por tltimo, los pasa al tratamiento térmico final.

4.4.3.2 DEBERA CONTROLARSE LA MAGNITUD DE PRECOCIDO PARA LOGRAR, DE UN MODO UNIFORME,
EFECTOS OPTIMOS, INDEPENDIENTEMENTE DEL TAMANO O DE LA TEMPERATURA INICIAL
DEL PESCADO.

La coccién coagula las proteinas de 1los tejidos del pescado, desprendiéndose
un fluido acuoso ligeramente adherido a la carne. La medida en que esto se produce,
depende grandemente de la temperatura que alcance la carne. Si el pescado no se
calienta suficientémente, no se lograrédn los efectos deseados, pero, al contrario, un
calor excesivo reducird la calidad del producto y, también, el rendimiento.

Normalmente, la temperatura de la méquina de precoccién estd controlada rigu-
rosamente, y la magnitud de la coccién viene determinada por la amplitud del periodo
de coccidén. Como se necesitard mis tiempo para calentar pescado de
mayor tamafio en el centro, a una determinada temperatura, los lotes de pescado que se
han precocido juntos deberdn ser de dimensiones muy andlogas. Se deduce, igualmente,
que los lotes de pescado deberdn tener todos la misma temperatura cuando se les intro-
duzca en la madquina de cocer. '

La magnitud 6ptima de precoccibén para los diversos productos podr& determinarse
consultanto la literatura técnica, a los asesores técnicos o mediante experimentacién.

La cantidad de precoccién puede indicarse mediante la temperatura alcanzada
en el centro del pescado, y esto podréd relacionarse experimentalmente con 1o0s tiempos
de coccién para determinados tamafios de pescado. La precocciébn podr&, también, contro-
larse directamente observando la temperatura en el centro de uno o més ejemplares, y -
terminando el proceso cuando se alcance la temperatura adecuada.

4.4.3.3 SOLAMENTE DEBERAN UTILIZARSE ACEITES VEGETALES DE BUENA CALIDAD PARA LA
PRECOCCION DEL PESCADO QUE SE DESTINA A LA CONSERVA. LOS ACEITES DE COCCION
DEBERAN CAMBIARSE FRECUENTEMENTE.

Cuando las sardinas u otros pescados se cuezan previamente en aceite, deberd
tenerse mucho cuidado para que el aceite no transmita un sabor desagradable al producto.
Solamente deberd utilizarse aceite vegetal comestible insipido de buena calidad. Debera
cambiarse, con frecuencia, porque gradualmente adquiere olor y sabor, si se le calienta
durante largos periodos.
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En cualquier caso, la carne debe lavarse inmediatamente para eliminar
la arena, trozos de concha o cualquier otra materia extrana. Cuando se utili-
cen recipientes para lavar 1los moluscos con sus conchas o sus carnes, deberé
disponerse de una corriente continua de agua fresca, potable y fria, o de agua
de mar limpia, suficiente para impedir la acumulaciédn de materias contaminan-
tes. Dicha agua deberi afluir de los orificios situados en la parte inferior
del recipiente. Las carnes crudas no deberin dejarse permanecer en agua fresca,
ya que absorberédn el agua y se hincharédn; perderén el agua absorbida al ser
cocidas.

4.4.2.6 DEBERA TOMARSE ESPECIAL CUIDADO PARA ASEGURARSE DE QUE LOS FRAGMENTOS
DE LAS CONCHAS SON ELIMINADOS DE LA CARNE DE LOS MARISCOS.

Los consumidores rechazan vivamente la presencia de fragmentos de
conchas junto con la carne de los mariscos y, en algunas circunstancias,
dichos fragmentos pueden ser peligrosos.

Los fragmentos de las conchas o caparazones pueden separarse facil-
mente de las carnes de los moluscos lavandolos en agua limpia. Si bien
parece que no existen grandes dificultades para eliminar los fragmentos
de los caparazones o conchas en la mayoria de las carnes de los crustéceos,
resulta dificil impedir que algunos fragmentos de caparazones se mezclen
con la carne de las patas y de las pinzas, en la operacidén de extracciédn, -
en algunas especies de cangrejos. Estos fragmentos no se ven facilmente y,
en consecuencia, es dificil separarlos a mano.

Sin embargo, pueden ser separados haciendo pasar la carne por un
bafio saturado de salmuera. La carne flotard, pero los restos de los capa-
razones o conchas se hundirdn. Si se emplea este método, deberd tenerse
en cuenta la cantidad de sal absorbida por la carne cuando se proceda a la
condimentacién del producto.

El caparazdén de los cangrejos es fluorescente a la luz ultravioleta,
y esta propiedad puede aprovecharse para descubrir los fragmentos mezclados
con la carne fresca del cangrejo. La carne de cangrejo, en las primeras
fases de su descomposicidbdn, es también fluorescente sometida a la luz ultra-
violeta. Si las mesas de inspeccidén estén equipadas con luces ultravioleta,
los focos deber&n emplazarse de tal forma que los rayos no incidan direc-
tamente en los 0jos de los trabajadores.

4.4.3 Precoccibdn y ahumado

"4.4,3.17 LOS METODOS QUE SE EMPLEEN PARA PRECOCER O AHUMAR EL PESCADO O LOS
MARISCOS PARA CONSERVAS DEBERAN ESCOGERSE DE TAL FORMA QUE PRODUZCAN
LOS EFECTOS DESEADOS CON UN MINIMO DE RETRASO Y UNA CANTIDAD MINIMA
DE MANIPULACION.

Existen diversas razones que justifican el precocido del pescado o
de los mariscos antes de ser envasados, (véase Apéndice I, parr. 6.2,
"Precocido"). No obstante, en casi todos los casos, uno de los efectos
deseados es poder eliminar la humedad de la carne ya que, en caso con-
trario, se cocerd durante el tratamiento final térmico, quedando como
liquido 1ibre en el recipiente cerrado herméticamente.

La precoccién podréd llevarse a cabo en agua caliente o salmuera,
vapor, aire caliente, calor radiante o en aceite caliente, pero, normal-
mente, la eleccién del método quedaréd fuertemente influida por la naturaleza
del producto y por las razones por las que se hace el precocido. Por ejem—
Plo, los bogavantes vivos pueden cocerse muy convenientemente en agua
hirviendo, pero resulta mucho mds prlctico precocer peces grandes enteros,

o cestas llenas de ostras, en una cédmara de vapor.
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Siempre que sea prdctico, deberén emplearse métodos mecénicos de
eviscerado y descabezado, especialmente en la elaboracién de los peces de
tamafio mds pequefio .

4.4.2.2 EL PESCADO CRUDO DEBERA LAVARSE CONCIENZUDAMENTE EN AGUA FRIA DE
CALIDAD POTABLE INMEDIATAMENTE DESPUES DE QUE HAYA SIDO SOMETIDO
A CUALQUIER OPERACION COMO POR EJEMPLO EVISCERADO, DESCABEZADO,
DESCAMADO, DESPELLEJADO O TROCEADO. '

. Los microorganismos de putrefacciédn se encuentran principalmente
en los intestinos y en la piel del pescado, pero, al efectuar una operacién
de corte, pueden extenderse sobre todas las superficies. Su numero puede
reducirse enormemente mediante un lavado concienzudo de todo el cuerpo en
agua fria y limpia. Este lavado eliminaréd, igualmente, el barroc y la
sangre que, en caso contrario, mancharia o descoloraria el productoc termi-
nado.

Cuando se utilicen cubas para lavar el pescado eviscerado, deberd
disponerse de una corriente continua de agua fresca, potable y fria, o de
agua de mar limpia, suficiente para impedir la acumulacién de materias
contaminantes. Dicha agua deber& afluir de los orificios situados en la
parte inferior del recipiente.

4.4.2.3 LOS BOGAVANTES Y CANGREJOS QUE LLEGUEN VIVOS A LA FABRICA DE
CONSERVAS DEBERAN ELABORARSE LO MAS RAPIDAMENTE POSIBLE.DESPUES
DE SER SACRIFICADOS.

Los cangrejos y bogavantes se echan a perder muy rdpidamente
después de su muerte, especialmente si no se les quitan las visceras, que
producen enzimas o si no se enfria su carne. No obstante, los bogavantes
y algunas especies de cangrejos, por regla general, se cuecen vivos, en
cuyo caso la accién primaria enzimdtica se detiene inmediatamente. En
algunas pesquerias, normalmente, los cangrejos se sacrifican, se evisceran
y se lavan antes de ser cocidos. Su sacrificio y evisceracién usualmente
se realizan en la misma operacién. Es importante que se eliminen totalmente
las visceras, se lave bien el cuerpo para extraer las entrafias y la sangre,
y se viertan en las méquinas de coccidén sin demora alguna. La perfecta
eliminacién de la sangre evitard que la carne se descolore en color azul,
una vez que ha sido envasada. v

4.4.2.4 LAS OPERACIONES DE SALMUERAR, SALAR O AHUMAR EL PESCADO Y LOS
MARISCOS ANTES DE PONERLOS EN CONSERVA, DEBERAN LLEVARSE A CABO
DE ACUERDO CON LAS RECCMENDACIONES DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS
RELATIVAS A ESTOS METODOS DE ELABORACION DEL PESCADO.

Para asegurarse de que tales tratamientos se efectllan en una forma
higiénica vy, al mismo tiempo, se protege la calidad del producto, y se
elimina el despilfarro, debido a unos métodos incorrectos de manipulacién,
deberén utilizarse como guia, las recomendaciones de 1o0s cbédigos de préc-
ticas establecidos para estos métodos de elaboraciédn.

4+4.2.5 LAS OSTRAS Y OTROS MOLUSCOS BIVALVOS DEBERAN LAVARSE ANTES DE SER

DESCONCHADOS Y SU CARNE DEBERA LAVARSE DE NUEVO, INMEDIATAMENTE
DESPUES.

Cuando las ostras o las almejas sean sacadas de los viveros, tendrén
adherido barro, y sus propias heces en la parte externa y entre los labios
de sus conchas. - Deber&n lavarse bien para evitar, en la mayor medida posi-
ble, la contaminacién de la carne cuando se abran las conchas.

_,Las ostras y las almejas, frecuentemente, se abren sometiéndolas a
la accién del vapor durante unos pocos minutos. Esta operacién coceri sus
carnes ligeramente, y las pondrd, razonablemente, firmes. En otros casos,
los bivalvos vivos se abren con un cuchillo, se saca la carne, se lavan vy,
después, se escaldan. .

L
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4.4.1.2 SOLAMENTE EL PESCADO O LOS MARISCOS DE BUENA CALIDAD DEBERAN ACEPTARSE
PARA LA CONSERVA.

La materia prima deberd rechazarse si se sabe que contienen sustan-
cias téxicas descompuestas o extrafias, que no podrén eliminarse hasta niveles
aceptables, mediante los procedimientos normales de clasificacién o prepa-
racibn. i

Debe tenerse presente que, salvo que el recipiente protege
al producto de que éste sea contaminado de nuevo, 1o que produciria su
putrefaccién, las operaciones de envasado son andlogas, en efecto, a
aquellas que los consumidores podrian emplear al preparar el pescado fresco
©0 congelado para su consumo. E1 envasado no podra corregir los defectos
que sean debidos a unas malas condiciones fisiolégicas del pescado, practicas
incorrectas de manipulacién, almacenamiento prolongado o almacenamiento en
condiciones inadecuadas.

Por tanto, el pescado o los mariscos que afin después de su preparacién
no sean de suficientemente buena calidad para ser vendidos como pescado fresco o
congelado, tampoco serdn suficientemente buenos para ser elaborados y presentados
como pescado en conserva.

4.4.1.3 LAS FABRICAS DE CONSERVA DEBERAN REGULAR EL VOLUMEN DEL PESCADC
FRESCO O DE MARTISCOS QUE RECIBAN CON OBJETO DE QUE SUS
SUMINISTROS NO LLEGUEN A SER EXCESIVOS PARA PODER SER ELABORADOS
MIENTRAS EL PESCADO SE MANTIENE EN CONDICIONES EXCELENTES DE
CALIDAD. )

El pescado fresco deberd siempre elaborarse, tan pronto como sea
posible, después de su captura. E1 tiempo en que el pescado podr& conser—
varse satisfactoriamente en almacén refrigerado, en la fébrica de conser—
vas, antes de ser elaborado dependerd de las especies de que se trate Y
principalmente, del tiempo que ya ha transcurrido desde su captura, y del
cuidado con que ha sido manipulado durante el transporte hasta la fabrica
de conservas. La fadbrica de conservas deberd limitar la aceptacién de la
cantidad de pescado fresco o mariscos a la cantidad que puedan elaborar,
mientras que el pescado se encuentra en perfectas condiciones. Debera
tenerse en cuenta el periodo de tiempo que el pescado habré de conservarse,
antes de poder ser emlatado, para poder juzgar si el pescado es de una
calidad suficientemente buena para aceptarlo para la conserva.

Cuando el volumen de pescado fresco disponible para la conserva
esté sometido a grandes fluctuaciones, deberd considerarse la posibilidad
de congelar y almacenar los excedentes, para envasarlos en conserva durante
los periodos de escasez. )

4.4.2 Troceado y operaciones preparatorias andlogas

4.4.2.1 CUANDO EL PESCADO SEA EVISCERADO, DESCABEZADO, DESPELLEJADO,
DESHUESADO O PARTIDO EN PORCIONES PARA LA CONSERVA, TODAS ESTAS
OPERACIONES DEBERAN EFECTUARSE EN UNA FORMA LIMPIA E HIGIENICA,
Y DEBERAN, IGUALMENTE, REALIZARSE CON SUMO CUIDADO PARA EVITAR
QUE SE ESTROPEE LA CALIDAD DEL PRODUCTO O QUE ESTE SE DESPERDICIE
DEBIDAMENTE.

Las operaciones preparatorias para obtener un producto terminado
deberan cronometrarse de forma que pueda efectuarse la rapida manipulacién .
de unidades consecutivas en la cadena de produccién, en ynas condiciones
tales que si impida la contaminacién, el deterioro, putrefaccién o el
desarrollo de microorganismos infecciosos o toxicogénicos.

El eviscerado deberd realizarse concienzudamente, de forma que no
quede ninguna viscera que pueda echar a perder el aspecto o el sabor del
Producto terminado. Todos 1los cortes deberdn efectuarse en una forma limpia
y precisa para eliminar los desperdicios y la carme magullada, sin dejar

sggerficies asperas, o desperdiciar innecesariamente las partes comes—
tibles.
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Los guantes que se utilicen en la manipulacidén del pescado deberén
mantenerse en buen estado, limpios y en buenas condiciones sanitarias, y debe~
rén estar hechos de un-material impermeable, excepto en 1los casos en que su
utilizacidén sea incompatible con el trabajo que se haya de realizar.

Los empleados deberén lavarse las manos perfectamente con jabén u
otra sustancia de limpieza y agua caliente, antes de iniciar la jornada de
trabajo, y siempre después de haber hecho uso de los retretes, antes de
iniciar de nuevo el trabajo, y siempre que sea necesario. E1l hecho de que
el obrero lleve guantes puestos no le eximird de la obligacidén de larvarse
concienzudamente las manos. .

En cualquier parte de las zonas donde se manipule el pescado estara
prohibido comer, fumar, mascar tabaco u otras materias y escupir.

4307 NINGUNA PERSONA QUE SE SEPA PADEZCA ALGUNA ENFERMEDAD TRANSMISIBLE,O FF
. QUE SEA UN VECTOR DE CUALQUIER ENFERMEDAD TRANSMISIBLE,O QUE TENGA UNA 5.3.14
HERIDA INFECTADA O UNA LESION ABIERTA, PODRA REALIZAR OPERACIONES
DE PREPARACION, MANIPULACION O TRANSPORTE DE PESCADO O MARISCOS.

. La direccién de la féabrica deberé exigir que toda persona que pa-
dezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquier otra enfermedad, espe-
cialmente diarrea, dé parte inmediatamente a la direccién de la fébrica.

La direccién no deber& permitir a ninguna persona que se sepa que padece
una enfermedad que pueda transmitirse por los alimentos, o0 que es un vector
de dicha enfermedad, o que mientras continfie teniendo heridas infectadas,
llagas, fGilceras o cualquier otra enfermedad, que trabaje‘en ningtn departa-
mento de la fabrica de conservas donde existd la probabilidad de que pueda
contaminar el pescado o los mariscos con organismos patégenos. .

Los cortes y las rozaduras de pequerna importancia en las manos
deberén tratarse y cubrirse-con un vendaje adecuado impermeable. Deberé
haber un botiquin para primeros socorros. .

4.3.8 LOS MEDIOS QUE SE UTILICEN PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO DEBERAN FF
EMPLEARSE Y DESINFECTARSE INMEDIATAMENTE DESPUES DE HABER SIDO 5.3.15
UTILIZADOS Y DEBERAN MANTENERSE EN TAL ESTADO DE LIMPIEZA QUE NO
PUEDAN CONSTITUIR UNA FUENTE DE CONTAMINACION PARA EL PRODUCTO.

La limpieza de los vehiculos, junto con los receptdculos y equipo
de los mismos, deberd programarse para que se efectiie de un modo regular.
Normalmente, serd necesario limpiar con una manguera y fregar con '
agua de calidad potable, a la que se le haya afiadido un detergente o
desinfectante adecuado.

4.4 Practicas operativas v requisitos de la produccién

4.4.1 Consideraciones generales

4.4.1.7 LAS CONSERVAS DE PESCADO DEBERAN SER DE PESCADO DE BUENA CALIDAD,
BIEN PREPARADO EN ENVASES ADECUADOS Y HERMETICOS, Y TRATADOS TERMICAMENTE CON'
OBJETO DE QUE PERMANEZCAN ATRACTIVOS E INOCUGS PARA SU CONSUMO
DURANTE UN LARGO TIEMPO, EN CONDICIONES NORMALES.

El jpescado en conserva es un alimento que puede prepararse simple
y répidamente, y el consumidor eéspera que pueda transportarse y almacenarse
en condiciones totalmente ordinarias, y que continde siendo un alimento
atractivo y sano . después de que hayan transcurrido varios afios
desde su produccidén. Para poder satisfacer estos requisitos, es nécesario
emplear materias primas de buena calidad, recipientes adecuados, y tener
sumo cuidado de que todos los procesos de fabricacién se han llevado a
cabo correctamente.
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Todos los materiales residuales resultantes de las operaciones de
una fébrica de conservas deberén eliminarse tan pronto como sea posible, y
en una forma tal, que no puedan ser utilizados como alimento humano y no
puedan contaminar ningin alimento ni los suministros de agua, ni sirvan
parg el anidamiento o lugares de desarrollo de roedores, insectos u otros
parasitos. B

Los recipientes, canales de descarga, correas o dispositivos de
transporte, barriles o depdsitos de almacenamiento que se utilicen para
la eliminacién, recoleccidén o almacenamiento de los desperdicios del pes-
cado y otros residuos, deberén limpiarse, frecuentemente, con agua dulce
potable, o agua de mar limpia, mezclada con una cantidad apropiada de
cloro libre. .

Todos los desperdicios procedentes de los recipientes y vehiculos
deberédn eliminarse de tal forma que no produzcan ninguna contaminacién
ni originen ninguna molestia ni problema. '

Los acuerdos que'se concierten para disponer comercialmente de
los desechos y de las partes no comestibles, deberén ser aprobados por
el correspondiente organismo oficial competente.

4.3.4 DEBERAN TOMARSE MEDIDAS EFICACES PARA IMPEDIR LA ENTRADA Y EL FF
‘ ANIDAMIENTO EN LOS LOCALES DE LA FABRICA DE INSECTOS, ROEDORES, 5.3.11°
PAJAROS U OTROS PARASITOS.

Debera implantarse un programa continuo para la supresién de insec-
tos, roedores, aves u otros parésitos dentro del establecimiento. Este y la
zona circundante ser&n objeto de exémenes peri6dicos para determinar si hay
infestaciones. Donde sea preciso tomar.medidas para suprimirlas, el tratamien-
to con agentes quimicos, biolégicos o fisicos deber& reunir los requisitos
establecidos por el organismo oficial competente, y efectuarse bajo la di-

. recci6bn inmediata del personal que conozca a fondo los peligros, inclui-

da la posibilidad de que en el pescado o sus derivados queden residuos téxi-
cos. No deber&n emplearse insecticidas mientras el establecimiento esté tra-
bajando, a menos que se puedan quitar los insectos muertos. En vez de éstos
se recomienda el uso de trampas de insectos adhesivas o de las excelentes
lamparas insecticidas de luz negra con sus bandejas colectoras. Las lamparas
para insectos no deberian situarse inmediatamente encima de los lugares de
trabajo.

Todos los raticidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias
téxicas deberan ser de un tipo aprobado y se almacenarén en lugares O arma-

.rios separados, cerrados con llave y solamente los empleardn personas expe-—

rimentadas.
4.3.5 DEBERAN EXCLUIRSE LOS PERROS, GATOS Y OTROS ANIMALES FF

DE LAS ZONAS DONDE SE RECIBA, MANIPULE, ELABORE O ALMACENE EL ,5.3.12
PESCADO O LOS  MARISCOS .

~Los. perros, gatos y otros animales, son vehiculos potenciales
de enfermedades y, por tanto, no debe permitirse su entrada ni que
vivan habitualmente en las salas destinadas a la manipulacién, prepa-
racién, elaboracién o almacenamiento del pescado, los mariscos © sus
productos. o

4.3.6 - TODAS LAS PERSONAS QUE TRABAJEN EN UNA FABRICA DE CONSERVAS
DEBERAN MANTENER UNA ESMERADA LIMPIEZA PERSONAL MIENTRAS ESTEN M FF
DE SERVICIO, Y DEBERAN TOMARSE TODAS LAS PRECAUCIONES : 5.3.13
NECESARIAS PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION DEL PESCADO, LOS .
MOLUSCOS O SUS PRODUCTOS, O DE LOS INGREDIENTES, CON CUALQUIER
SUSTANCIA EXTRANA.

. Todos los empleados deber&n llevar ropa apropiada a la natura-
leza de. su trabajo, limpia y de proteccién, incluyendo una gorra o tocado

f para la cabeza, y calzado adecuado; todos estos articulos deberan ser la-
i-+wables o podran eliminarse después de utilizados. S L
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casos en que el hielo sea muy econdmico y los tiempos de transporte o distancias sean
relativamente cortos, el empleo de un vehiculo aislado pProporciona un seguro adicional
contra una congelacién inadecuada o retrasos imprevistos. El1 aislamiento deberd
revestir las paredes, el techo y el suelo del vehiculo Por completo. ,El espesor del
aislamiento empleado dependera de las temperaturas externas ‘que se encuentren normal-—
mente. Debe recordarse que el aislamiento no puede ayudar a enfriar el pescado;
ayuda, simplemente, a mantenerlo a la temperatura que tenia cuando se cargd en el
vehiculo. ,

més elevadas y efectos de desecacién por la accién del sol o del viento. Aén en los ' ‘

Los vehiculos empleados para el transporte del pescado congelado deberdn ser
capaces de mantener el pescado a una temperatura apropiada para el producto de que
se trate.

Para los fines de limpieza, las paredes, suelos y techos de los vehiculos que
transportan pescado deberén ser de un material adecuado resistente a la corrosibn, de
superficies lisas y no absorbentes. Los suelos deberé&n tener unos desaglies adecuados.

4.3 Requisitos higiénicos de las operaciones
4.3.1 LOS REQUISITOS SANITARIOS DE CARACTER GENEEAL PARA UN ESTABLECIMIENTO DONDE FF

SE PRODUZCA PESCADO O MARISCOS EN CONSERVA DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO DEBERAN 5.3.2
SER ANALOGOS A LOS RECOMENDADOS PARA.UNA FABRICA DE ELABORACION DE PESCADO
FRESCO. '

Todo el pescado y mariscos} equipo y recipientes, y todas las superficies que :
entren en contacto con el pescado, deberdn tratarse en una forma sanitaria e higiénica, |

segun se recomienda en el "Cédigo de PrActicas para el Pescado Fresco".

Las correas transportadoras, las rampas y cualquier otro equipo de transporte
que se utilice en la manipulacién de pescado o de los mariscos en conserva deberd f
mantenerse siempre en buenas condiciones de funcionamiento, y en estado limpio y seco.

4.3.2 EL EDIFICIO, EL EQUIPO, UTENSILIOS Y OTRAS INSTALACIONES FISICAS DE LA .
FABRICA DEBERAN MANTENERSE LIMPIOS, EN BUENAS CONDICIONES DE FUNCIONA- ’
MIENTO Y CONSERVARSE EN CONDICIONES ORDENADAS Y SANITARIAS. . T

Todas las_superficiescon las que el pescado o los mariscos entran en contacto
deberén estar limpias vy, preferiblemente, deberén limpiarse con agua potable o agua
‘de mar limpia, tan frecuentemente como sea necesario para asegurar la limpieza de di-
chas zonas. Es-importante que el método de limpieza utilizado elimine todos los resi-
duos y que el método de desinfecciédn reduzca la poblacién microbiana de la superficie
objeto de la limpieza. :

Por regla general, el uso de agua fria o caliente solamente no es suficiente para {
lograr los resultados requeridos. Es conveniente, si no esencial, que se recurra, para
lograr una limpieza adecuada,  al uso de agentes de limpieza y desinfectantes, junto con
operaciones de fregado manual o mecénico siempre que se estime apropiado para ayudar a
lograr el objetivo deseado. Después de haber aplicado agentes de limpieza y desinfec-
tantes, las superficies que entren en contacto con el pescado deberan enjuagarse total-
mente con agua potable o agua limpia de mar antes del empleo. ) '

Los productos de limpieza y los desinfectantes que se utilicen deberan ser apro-
piados para los fines perseguidos, y deber&n emplearse de tal Fforma que no constituyan
ningtn riesgo para la salud pfiblica y reunir los requisitos establecidos por el orga-
nismo oficial competente.

4.3.3 LA ELIMINACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS, SEMISOLIDOS O LIQUIDOS DE LOS: FF ,
LUGARES - DE DESCARGA, CONSERVACION Y ELABORACION DEL PESCADO DEBERA EFECTUARSE 5.3.10
CON CARACTER CONTINUO O CUASI CONTINUO, EMPLEANDO AGUA Y/O EQUIPO APROPIADO CON
OBJETO DE QUE ESTAS ZONAS SE MANTENGAN LIMPIAS Y NO EXISTA NINGUN PELIGRO DE
CONTAMINACION DEL PRODUCTO. .

B 4
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El tiempo que se necesita para inactivar o destruir los microorganismos nocivos o de

putrefaccidén del pescado envasado depende, muy criticamente, de la temperatura a la
que es tratado, y el tiempo necesario aumenta grandemente al disminuir la temperatura.
Por tanto, deberd siempre especificarse la temperatura y el  tiempo del tratamiento, y
tiene una importancia vital que las superficies de todos los recipientes .se sometan a
dicha temperatura durante todo el periodo del tratamiento.

El vapor desprende una cantidad enorme de calor cuando se condensa, y la
temperatura a la que este fendémeno se produce, depende solamente de la presién del
vapor mismo.

Por tanto, la temperatura de un autoclave llena de vapor, después de haber
eliminado todo el aire, podrd controlarse muy precisamente con un regulador de presidnm.
No obstante, lo que se regula es la presibén total en el autoclave, y cualquier aire
Presente contribuiréd a formar esta presién. Por tanto,; cuando el aire esté presente,
la presidén parcial, y en consecuencia, la temperatura del vapor de condegsacién, seréa
un poco més baja de lo que pudiera suponerse teniendo en cuenta la presion. Esto ocure
en tanto que el autoclave se llena de vapor, pero si los orificios de entrada del vapor,
los respiraderos y purgdadores son del tamatio adecuado y estdn situados en los puntos
correctos, el vapor que penetre hard salir prontamente todo el aire, y esto podréa
comprobarse fécilmente leyendo las indicaciones del termémetro y de la presién. Sin
embargo, existe el peligro de que si‘el autoclave no esté debidamente construido, ni
equipado, ni cargado, o si se le hace' trabajar incorrectamente, podridn Fformarse bolsas
de aire localizadas impidiendo que partes de la carga alcancen la temperatura adecuada
de tratamiento. Un Ffenémeno de este tipo puede no quedar registrado por la lectura del
termémetro y de la presién.

Cuando los productos en conserva sean tratados en agua a presién, el control de
la temperatura se efectila mediante un dispositivo mecénico, que regula el suministro de
vapor que se emplea para calentar el agua. Por medio de una circulacidén forzada de agua
se mantiene la uniformidad de temperatura en toda la carga del autoclave. La eficacia
de esta circulacién dependerd de cémo se haya construido el autoclave y del proyecto
y colocacién de las entradas de agua, aire y vapor.

De todo lo que antecede, se deduce que el diseho de los
autoclaves y su equipo, es una cuestidén altamente técnica, y que siempre debe obtenerse
asesoramiento técnico cuando haya que decidir acerca del tipo y de las especificaciones
detalladas de los autoclaves mas convenientes para una operacién determinada. Igualmente
deberd tenerse siempre en cuenta que la instalacién y el montaje de 1los autoclaves deberd
siempre llevarse a cabo por profesionales capacitados, bajo una direccién competente.

4.2.5 LAS MESAS PARA ROMPER LOS CAPARAZONES, LOS MAZOS Y OTROS DISPOSITIVOS EXTRACTORES
DE LA CARNE QUE SE UTILIZAN EN LA ELABORACION DE LOS MARISCOS DEBERAN CONSTRUIRSE
DE MATERIAL NO ABSORBENTE Y RESISTENTE A LA CORROSION

Es muy importante que las mesas para romper 1o0S caparazones, 10os mazos y 1los
rodillos extractores de la carne estén construidos de un material no absorbente y exento
de grietas, con objeto de que no lleguen a saturarse con los jugos; estos jugos pueden
anidar bacterias que originarian malos olores y constituirian una fuente de. conta-
minacién.

El material corrosible terminar& por deteriorarse, haciendo imposibles las ope-
raciones de limpieza y, también, puede contaminar el producto.

4.2.6 LOS VEHICULOS QUE SE UTILICEN PARA EL TRANSPORTE DE PESCADO DEBERAN CONSTRUIRSE
DE TAL FORMA QUE PERMITAN LA CONGELACION ADECUADA DEL PESCADO, CON OBJETO DE PRO-
TEGERLO CONTRA UN POSIBLE CALENTAMIENTO DURANTE EL TRANSPORTE, Y DEBERAN ESTAR
CONSTRUIDOS DE MATERIALES QUE PERMITAN UNA FACIL Y COMPLETA LIMPIEZA.

. Los vehicu}os que se utilicen para el transporte del pescado fresco o de los
mariscos deberén diseflarse y construirse de tal forma que provean una constante pro-
teccidn al pescado contra la contaminacién por el polvo, exposicién a temperaturas
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Las cajas que se utilicen para conservar el pescado deberan, preferiblemente, -
ser de plastico o de metal resistente a la corrosiém, y cuando sean de madera,
deberén tratarse para impedir la penetracidén de la humedad y revestirse con una
pintura resistente, no tdéxica, u otro revestimiento superficial que sea 1liso y pueda .
lavarse facilmente. No deberédn utilizarse las cestas de mimbre.

Todo el equipo fijo deberd instalarse de tal forma que sea fcilmente
accesible, y pueda limpiarse y desinfectarse perfectamente.

_ El equipo y los utensilios utilizados para materiales no comestibles o
contaminados deberén marcarse como tales, y no deberén emplearse para la mani-
pulacién de los productos comestibles.

4.2.2 LAS OPERACIONES DE PREPARACION, LAVADO, DESCABEZADO Y TROCEADO DEL PESCADO,
ASI COMO LAS DE LLENADO DE LOS ENVASES;, DEBERAN HACERSE MEDIANTE MAQUINAS,
CUANDO SE DISPONGA DE ELLAS Y SU USO SEA ECONOMICAMENTE PRACTICO. .

: Existen mdquinas bien disefladas para efectuar muchas de las operaciones de
elaboracién del pescado, y, frecuentemente, estas miquinas realizan el trabajo mejor,
mds rédpidamente, a menor costo y con menores riesgos de contaminacién que si es reali-
zado manualmente. Cuando la adquisicién de estas mdquinas sea costosa, deberan efec—
tuarse anadlisis cuidadosos de los costes de las operaciones realizadas a mano y con

la mdquina, para determinar si los costes estarian o no justificados.

42.3 LAS FABRICAS DE CONSERVAS DEBERAN DISPONER DE ESPACIO SUFICIENTE, LIMPIO Y
SECO, PARA ALMACENAR LOS SUMINISTROS DE ENVASES, Y DEBERA DISPONER IGUAL-
“MENTE DE 'SISTEMAS ADECUADOS DE CORREAS TRANSPORTADORAS PARA ENVIAR DICHOS
ENVASES A LAS MAQUINAS DE LLENADO O MESAS DE ENVASADO SIN EXPONERLOS A

CONTAMINACION. . .

- E1l sistema de almacenamiento deber& ser tal que los envases solamente
se saquen de su almacén, limpios y secos, momentos antes de que vayan a ser llenados.
Los sistemas de correas, transportadoras deberdn proyectarse e instalarse de tal forma
que los recipientes no estén expuestos a ningin tipo de "contaminacién, cuando son
transportados desde el almacén hasta la zona de envasado. Deberd disponerse de insta-
laciones independientes para el almacenamiento de 1los materiales para envolver, cajas .
de cartén y etiquetas, cuando se utilicen o almacenen este tipo de materiales en los .
locales de la féabrica.

4.2.4 PARA MAYOR SEGURIDAD Y PARA ASEGURAR QUE LA CAPACIDAD DE ELABORACION TERMICA
DE LA FABRICA DE CONSERVAS ES ADECUADA, EL DISENO, EL TAMANO Y EQUIPO DE LOS
AUTOCLAVES Y SU CAPACIDAD TOTAL, DEBERAN HABER SIDO APROBADOS POR LAS AUTORI-
DADES RECONOCIDOS EN MATERIA DE TRATAMIENTO TERMICO, Y TODAS LAS INSTALACIONES
DEBERAN LLEVARSE A CABO BAJO UNA SUPERVISION COMPETENTE.

Todos 10S autoclaves de la fibrica de conservas son recipientes a presién vy,
como tdes, tendrdn que proyectarse, instalarse y mantenerse de acuerdo con unas normas
reconocidas, establecidas para la proteccién de los obreros, de la fabrica y del publico
en general. En la mayoria de los casos, la legislacidén y las casas de sequros exigen
el cumplimiento de las normas de seguridad y, en muchos casos, las instalaciones seran
objeto de inspecciones oficiales.

Existen dos métodos generales para el tratamiento térmico del pescado envasado
(véase Apéndice I, parr. 8 "Tratamiento térmico"), a saber: mediante la utilizacién de
vapor saturado a una presidn controlada, o mediante el uso de agua calentada a presién,
hasta una temperatura muy superior a la normal de su punto de ebullicién. Este fltimo
método, es necesario para el tratamiento térmico de los productos que se envasan en o
recipientes de vidrio o aluminio. A

Ambos métodos pueden efectuarse en cualquier autoclave, ya sea en una autoclave
vertical (carga por el extremo superior) o bien en una autoclave horizontal (carga por
el extremo inferior). La opcién de un autoclave vertical u horizontal dependera, |
normalmente, de las necesidades particulares del momento. LoOS autoclaves verticales .
ocupan menos espacio. Los autoclaves horizontales son especialmente adecuados para -
llevar a cabo operaciones de conserva en mayor escala. Frecuentemente, tienen dos
puertas de forma que pueden cargarse por un extremo y descargarse por el otro para
evitar cualquier aglomeracién. : .
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Las instalaciones y medios para lavarse las manos en las salas destinados

a retretes, deberdn ser de un tipo que no sea necesario su accionamientc manual y
deberdn disponer de un suministro adecuado de agua caliente y fria de calidad
potable, y de jabén lfquido o en polvo. Deberd disponerse de medios higiénicos

adecuados para secarse las manos, tales como toallas, que solamente puedan usarse
~una sola vez. Cuando se utilicen toallas de papel, habr& de proveerse de un
ntmero suficiente de dispositivos distribuidores de toallas y de receptéculos
para depositar las toallas usadas.

Deberén ponerse avisos advirtiendo al personal que se lave
las manos después de usar los servicios.

La siguiente férmula podria emplearse para determinar si las instala-
ciones de retretes son suficientes en relacién con el nfimero de empleados:

1 a 9 empleados: 1 retrete
10 a 24 empleados: 2 retretes
25 a 49 empleados: 3 retretes
50 a 100 empleados: 5 retretes
para cada 30 empleados por encima de 100: 1 retrete.

4.1.3.11EN LAS ZONAS DE ELABORACION DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES ADECUADAS FF
PARA QUE LOS EMPLEADOS PUEDAN LAVARSE Y SECARSE LAS MANOS Y, SI 5.1.3.11
FUESE NECESARIO, PARA LA DESINFECCION DE LOS GUANTES.

Ademés de los lavabos instalados en los cuartos destinados a servicios,
deberan proveerse varios lavabos sanitarios que dispongan de un suministro ade-~
cuado de agua caliente y fria, de calidad potable, y jabén liquido o en polvo,
en todos los casos en que las operaciones de la elaboraciébn lo exijan. Estas
instalaciones deber&n ser perfectamente visibles desde la planta de elaboracién
y deberén ser del tipo de las que no deben accionarse manualmente o bien estar
alimentadas por una corriente continua de agua potable o de agua limpia de mar.
Se recomienda la utilizacién de toallas de un solo uso; en caso contrario, el
método que se emplee para secarse las manos deber& reunir los requisitos esta-
blecidos por el organismo oficial competente. Las instalaciones deberan mante-
nerse en condiciones sanitarias en todo momento.

4.1.3.12 DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES PARA EL PERSONAL CONSISTENTES EN FF
COMEDORES, VESTUARIOS O CUARTOS DE DUCHAS O LAVABOS. 5.1.3.12

Cuando en-la Ffactoria trabajen trabajadores de ambos sexos, deberén
proveerse instalaciones independientes para cada sexo. Unicamente el comedor
podré ser de utilizacidén conjunta. Como regla general, 1los gomedores deberén
contar con asientos para todos los empleados, y los vestuarios, deberan ser lo
suficientemente amplios para poder instalar armarios para cada empleado, sin
excesiva aglomeracién. La ropa y los zapatos que no se utilicen durante las "
horas de trabajo, no deber&n guardarse en ninguna zona destinada a la. elaboracidn.

4.1.3.13 TODOS LOS MATERIALES VENENOSOS, EN PARTICULAR COMPUESTOS PARA LIMPIEZA, FF
DESINFECTANTES Y PLAGUICIDAS, DEBERAN ALMACENARSE EN UN CUARTO APARTE, 5.1.3.14
DESTINADO O MODIFICADO EXPRESAMENTE CON ESE FIN.

Todos estos materiales deberé&n llevar uwna etiqueta bien visible y clara
para poderlos identificar facilmente.

4,2 Equipo y utensilios

4.2.1 TODAS LAS SUPERFICIES DE TRABAJO Y TODOS 'LOS ENVASES, BANDEJAS, CUBAS U OTRO FF
EQUIPO QUE SE UTILICE PARA LA ELABORACION DEL PESCADO O DE LOS MARISCOS DEBERA 5.2.1
ESTAR FABRICADO DE UN MATERIAL LISO, IMPERMEABILE Y NO TOXICO, QUE SEA RESIS-
TENTE A LA CORROSION, Y SU DISEﬁO Y CONSTRUCCION DEBERAN.SER DE TAL FORMA
QUE IMPIDAN CUALQUIER RIESGO DE HIGIENE Y PERMITAN UNA FACIL Y COMPLETA LIMPIEZA.

La contaminaciédn ~del pescado o de 1los mariscos durante su elabora-

cién puede ser producida mediante contacto con superficies no adecuadas. Todas las
superficies que entren en contacto con los alimentos deberdn ser lisas, exentas de
grietas, hendiduras y escamas sueltas, no téxicas, resistentes a la accién de la sal,
. 'de los jugos del pescado y otros ingredientes empleados, y ser resistentes a la reite-
" rada accidn de limpieza y desinfeccidn, - La madera solamente deberd uti-
lizarse para las superficies de troceado, cuando no se disponga de otro material con-
veniente. Las maquinas y el equipo deberé&n disefarse de manera que puedan desmontarse
facilmente para permitir su limpieza v desinfeccién completas.

.
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En los casos en que se utilice hielo en las operaciones de la
industria conservera o que -se suministre a los pescadores, este hielo ’
deberd haberse fabricado con agua potable. Cuando los barcos . R .
embarquen hielo en el mar, solamente deberd introducirse a boydo hielo
limpio y fresco al comenzar cada expedicién. Los restos de hielo de 10s
viajes antériores deberdn desecharse y sacarse del barco.

S

4.1.3.7 'CUANDO SE UTILICE AGUA AUXILIAR NO POTABLE, EL AGUA DEBERA ALMACE-~ FF
NARSE EN TANQUES SEPARADOS Y CIRCULAR POR TUBERIAS SEPARADAS, IDEN- 5.1.3.7
TIFICADAS CON COLORES CONTRASTANTES, Y QUE NO TENGAN NINGUNA
CONEXION TRANSVERSAL NI SIFONADO DE RETROCESO CON LAS TUBERIAS
QUE CONDUCEN EL AGUA POTA%LE

Podra utilizarse agua no potable para fines tales como la pro-
duccidén de vapor, enfriamiento de los intercambiadores térmicos, y Pro- .
teccibn contra incendios. Es sumamente importante que las instalaciones _
de almacenamiento y distribucién del agua potable y no potable estén nor-
malmente separadas, y que no pueda haber posibilidad alguna de que se pro-
duzca una contaminacién transversal, o que, inadvertidamente, pueda utili--
zarse agua no potable en las zonas de elaboracién del pescado o de los ma-
riscos. Sera potable el agua caliente que se emplee.

4.1.3.8 TODAS LAS INSTALACIONES DE CANERIAS Y CONDUCTOS DE ELIMINACION DE FF
AGUAS RESIDUALES, INCLUIDOS LOS SISTEMAS DE ALCANTARILLADO, 5.1.3.8
DEBERAN SER LO SUFICIENTEMENTE GRANDES PARA TRANSPORTAR CARGAS
MAXIMAS Y DEBERAN HABER SIDO CONSTRUIDAS ADECUADAMENTE.

Todos los conductos deber&n ser estancos y disponer de respiraderos,
y de colectores profundos y estancos, adecuados. La eliminacién de las
aguas residuales deberd efectuarse de tal forma que no exista la posi-
bilidad de que pueda contaminarse el suministro de agua potable.

Los sumideros o colectores de materias sélidas de la instalacién
de desaglle, deberdn estar situados preferiblemente fuera de la zona de

elaboracién de los productos, y deberédn ser de un proyecto tal que pue- .
dan ser fdcilmente vaciados, y puedan limpiarse perfectamente al. .
término | de cada jornada de trabajo.

La instalacién de caflerias y la forma de eliminaciédn de las
aguas residuales deberdn ser aprobadas por el correspondiente organismo
oficial competente, .

4.1.3.9 DEBERAN PREVERSE INSTALACIONES ADECUADAS PARA LAS OPERACIONES FF
DE LAVADO Y DE DESINFECCCION DEL EQUIPO. 5.1.3.9!

o Toda fabrica de conservas deber& contar con instalaciones para 1la
limpieza y desinfeccién de las bandejas, tableros méviles de troceado,
recipientes y otro equipo anilogo y utensilios de trabajo. Estos medios
de limpieza deber&n almacenarse en una sala independiente, o en los lugares :
designados de las salas de trabajo en que se disponga de un suministro adecuado ' " - ¢
de agua, caliente y fria, de calidad potable Yy a una buena presién, y de un
desaglie apropiado.
No deberén lavarse en la misma zona ningin recipiente ni equipo

que se haya utilizado para 1la manipulacién de despojos o materias con-—
ot taminadas.

4.1.3.10 DEBERAN INSTALARSE RETRETES Y LAVABOS ADECUADOS Y CONVENIEN- FF
i TEMENTE EMPLAZADOS. , 5.1.2.10

Los cuartos destinados a retretes deberan tener paredes y techos
de superficies lisas, lavables y pintadas con colores ligeros, y 1los
suelos deberén estar construidos de materiales impermeables, que puedan
limpiarse fécilmente. Los retretes deberén estar bien iluminados, ven-
tilados, y deberdn mantenerse en perfectas condiciones higiénicas, en
tqdo’momento. Deberédn disponer de un suministro adecuado de papel
higiénico en cada cubiculo destinado a retrete.

Las puertas de entrada y salida de 1los locales destinados a . - .
retrete deberdn ser del tipo de cierre automatico, y no deberén comuni-
car directamente con las zonas de elaboracién de pescado.
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4.1.3.2 EN EL ESTABLECIMIENTO DEBE HABER UN LOCAL SEPARADO PARA DEPOSITAR FF

LOS DESECHOS O CUALESQUIERA OTROS MEDIOS DE ALMACENAMIENTO IGUAL- _ 5.71.3.2
MENTE ADECUADOS. , '

Cuando haya que recoger los desperdicios u otros desechos y
retenerlos antes de que sean definitivamente eliminados, deberén
tomarse las precauciones necesarias para protegerlos contra los roedores,
padjaros, insectos, e impedir que queden expuestos a temperaturas elevadas.

La fébrica deberd contar, ademds, con un local separado
de desechos para almacenar los desperdicios en recipientes o barriles
estancos donde echar los despojos. Las paredes, el suelo y el techo de
este local de almacenamiento y la superficie sobre la que se apoyan 10s
barriles elevados, deberén estar construidos de material impermeable,
que pueda limpiarse fécilmente. N

Cuando el material de desecho se conserve en recipientes fuera
del establecimiento, estos recipientes deberé&n estar tapados. Deberé
haber un recinto separado para depositarlos, con facil acceso para la
carga y descarga de vehiculos. Los soportes para los recipientes deberéan
ser de material s6lido, duro e impermeable, f&cil de lavar y enjuagar.
Cuando se utilice una gran cantidad de recipientes, quiz& sea conveniente
contar con una méquina lavadora mecanica para efectuar el lavado ordinario
de dichos recipientes. Estos recipientes deber&n ser de un material que
resista las operaciones reiteradas de limpieza normal.

4.1.3.3 TODA FABRICA DE SUBPRODUCTOS DEBERA ESTAR TOTALMENTE SEPARADA DE FF
LA FABRICA DE CONSERVAS DEDICADA A LA ELABORACION DE PESCADO Y 5¢1.3.3
MARISCOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO.

El proyecto y construcciédn de la flbrica de conservas deber&nser de tal
naturaleza que puedanasegurar que las zonas en las que se conservan, elaboran y
envasan el pescado y los mariscos para el consumo humano, sean destinadas a
dicha finalidad tnicamente. Toda elaboracién de subproductos o productos que
no sean pescado ni mariscos y que no se destinen para el consumo humano, deberé
llevarse a cabo en edificios independientes, o en zonas que estén materialmente
separadas, de tal forma que no exista posibilidad alguna de contaminacién del
pescado y de los mariscos o de sus productos.

4.1.3.4 DEBERA DISPONERSE DE UN ABUNDANTE SUMINISTRO DE AGUA FRIA Y FF v
CALIENTE POTABLE A UNA PRESION ADECUADA EN NUMROSOS PUNTOS DISTRI- 5.1.3.4
BUIDOS POR LA FABRICA, Y EL SUMINISTRO DEBERA SER CONTINUO DURANTE
LAS HORAS DE TRABAJO.

Toda el agua destinada a ser utilizada en los lugares del estableci-
miento en que se reciba, conserve, elabore, envase y almacene el pescado
¥y los mariscos deberd ser de calidad potable. Cuando se utilice el agua
de mar, este agua deberd “ser limpia.

Durante las horas de funcionamiento de la fé&brica, y con caréacter continuo,
deberéd disponerse de un suministro adecyado de aqua caliente de calidad o .

" potable, a una temperatura minima de 82°C (180°F).

El suministro de agua que se destine para fines de limpieza,
deberd. estar provisto de un sistema de cloracidén, por tuberias ‘
de distribucién, que permita poder variar, a voluntad, el contenido de
cloro residual del agua, a fin de poder reducir la multiplicacién de
microorganismos e impedir que se formen malos olores a pescado.

El agua que se haya empleado para operaciones de lavado, o para el
transporte de la materia prima, no se empleara de nuevo.

"~ 4.1.3.5 CUANDO EN EL ESTABLECIMIENTO SE EMPLEE UN SISTEMA DE CLORACION DEL AGUA, EL FF

CONTENIDO RESIDUAL DE CLORO LIBRE DEBERA MANTENERSE A LA DOSIS MINIMA !5.1.3.5
EFICAZ PARA EL USO PREVISTO.

No se depender& de los sistemas de cloracién para resolver todo

: (3 . . . I3 03 s los ro_
blemas h;glénlco‘.' El empleo indiscriminado de cloro no puede compensar la~fglta
de condiciones higiénicas en el establecimiento de elaboracién.
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4.1.2.7 10S TECHOS DEBERAN PROYECTARSE Y CONSTRUIRSE DE MANERA QUE IMPIDAN FF

LA ACUMULACION DE SUCIEDAD Y LA CONDENSACION, Y DEBERAN PODERSE 5¢1.2.7
LIMPIAR FACILMENTE.

Los techos deberén tener una altura de, por lo menos, tres metros
(10 pies), estar exentos de grietas y juntas abiertas, y deberin presentar
un terminado liso, impermeable y estar pintados de colores claros.

En los edificios en que estén a la vista vigas, refuerzos, tube~
rias u otros elementos estructurales, serd conveniente la construccién
de un cielo raso, inmediatamente debajo.l

Cuando no puedan recubrirse las vigas ni los refuerzos del tejado,
la parte interna del tejado podréd constituir un techo satisfactorio, siem-
pre que todas las juntas sean estancas, y las estructuras de apoyo sean
unas superficies lisas, bien pintadas y de colores claros, de facil lim-
pieza y construidas de tal forma que protejan a los productos del pescado
contra la posible caida de escombros, polvo o condensacidn.

4.7.2.8 LOS LOCALES DEBERAN ESTAR BIEN VENTILADOS PARA IMPEDIR EL CALOR FF
EXCESIVO, LA CONDENSACION Y CONTAMINACION CON OLORES DESAGRA- 5.1.2.8
DABLES, POLVO, VAPOR O HUMOS

Deber& prestarse una atenciédn especial a la ventilacién de las zonas
y equipo que produce un calor excesivo, vapor de agua, humos nocivos, vapores
0 aercsoles contaminantes. En los locales el aire deberi circular de las
zonas mis higiénicas a las menos higiénicas.

Es importante disponer de una buena ventilacién para impedir la
condensacién y el desarrollo de mohos en las estructuras altas.

Las aberturas de ventilacibén deberén estar protegidas con mallas
y» cuando sea necesario, deberén estar equipadas con filtros de aire
adecuadeos.

Las ventanas que se abran para fines de ventilacién deberéin
estar provistas de una rejilla. Estas rejillas deberén poderse desmontar
facilmente para su limpieza.

4.1.2.9 DEBERA INSTALARSE UNA ILUMINACION MINIMA DE 220 LUX (20 BUJIAS~-
PIE) EN LAS ZONAS DE TRABAJO GENERAL, Y UNA ILUMINACION NO MENOR FF
DE 540 LUX (50 BUJIAS-PIE), EN AQUELLOS PUNTOS EN QUE EL PRODUCTO 5.2.1.9 -
DEBA SER EXAMINADO ATENTAMENTE, Y ESTA ILUMINACION NO DEBERA
ALTERAR LOS COLORES.

Las bombillas y las lémparas suspendidas sobre las zonas de trabajo,
en las que se manipule el pescado o 1los moluscos en cualquier fase de su
preparacién, deberén ser del tipo de seguridad, o estar protegidas de algin
otro modo, a fin de prevenir la contaminacién en caso de rotura.

4.1.3 Instalaciones sanitarias

4,1.3.7 TODOS LOS LUGARES EN LOS QUE SE RECIBA, ALMACENE O SE MANIPULE EL FF
PESCADO O LOS MARISCOS, DEBERAN ESTAR SEPARADOS DE AQUELLOS EN 5.1.3.1/Rev.
LOS QUE SE EFECTUE LA PREPARACION FINAL DEL PRODUCTO PARA IMPEDIR
LA CONTAMINATION DEL PRODUCTO TERMINADO.

_ . Deberédn preverse salas separadas o, preferiblemente, lugares bien
delimitados, de un tamafio adecuado, para recibir y almacenar las materias

pPrimas y para operaciones tales como descongelado, lavado, eviscerado,
pelado y limpieza.

Los lugares destinados a recepci6bn y almacenamiento deberan estar
limplos y poderse limpiar y mantenerse limpios, y deberén proporcionar ‘
proteccién a las materias primas contra su alteracién y contaminacién.

-

e
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. materiales andlogos, y haberse proyectado de acuerdo con las ordenanzas
’ ' locales, y haber sido aprobado por: el organismo local competente..

4.1.2.4 LAS SUPERFICIES DE LAS PAREDES INTERIORES DEBERAN SER SUAVES, FF
IMPERMEABLES, RESISTENTES A LAS FRACTURAS, DE COLORES CLAROS Y 5.1.2.4
QUE PUEDAN LIMPIARSE FACILMENTE.

! Los materiales aceptables para el terminado de los interiores de
las paredes son de enlucido de cemento, baldosas de cerédmica, diferentes

' clases de hojas metalicas, resistentes a la corrosibén, tales como acero ino-
Xldables o aleaciones de aluminio, y una variedad de revestimientos no
metdlicos, que tengan propiedades adecuadas de resistencia a 1os golpes,
unas cualidades de superficie convenientes y que puedan repararse facil-

. mente. :

Todas las juntas del revestimiento deberidn cubrirse con zulaque,
u otro compuesto resistente al agua caliente y, cuando sea necesario,
deberédn aplicarse bandas tapajuntas. '

Las uniones de los tabiques entre si, y de los tabiques con el
suelo, deberédn tener una forma cbdncava, o estar redondeadas para facili-
tar su limpieza. '

Las superficies de las paredes deberén estar exentas de protu-
berancias, y todas las tuberias y cables, deberdn estar empotrados, al
ras de la superficie del tabique, o convenientemente colocado: en cajas.

4.1.2.5 LAS REPISAS DE LAS VENTANAS DEBERAN SER DE UNAS DIMENSIONES FF
MINIMAS, INCLINADAS HACIA DENTRO, FORMANDO UN ANGULO DE 45°, 5.1.2.5
Y SE ENCONTRARAN, POR LQ MENOS, A LA DISTANCIA DE UN METRO
(3 PIES) DEL SUELO. .

Las repisas y marcos de las verntanas deberin fabricarse de material
‘, liso e impermeable y, cuando sean de madera, deber&n mantenerse bien
' pintadas. . ‘

Las repisas -interiores de las ventanas deberidn estar inclinadas
para impedir que se utilicen para colocar materiales diversos, o que se
acumule el polvo, y deberén construirse de tal forma que puedan limpiar-
se fécilmente.

Los cristales de las ventanas deberin ser de paneles completos,y las
ventanas que se abran, deberdn estar protegidas con rejillas. Las rejillas
deberdn construirse de tal forma que puedan desmontarse ficilmente para su
limpieza y deberdn estar hechas de material adecuado resistente a la corrosién.

4.1.2.6 TODAS LAS PUERTAS POR LAS QUE DEBA PASAR EL PRODUCTO DEBERAN EF
SER LO SUFICIENTEMENTE ANCHAS, BIEN CONSTRUIDAS Y DE UN MATERIAL +1.2.6
ADECUADO, Y DEL TIPO DE LAS QUE SE CIERRAN AUTOMATICAMENTE.

Las puertas por las que pasan el pescado o 10s moluscos y sus productos, .
deberén estar construidas de metal resistente a la corrosibdn, o tener un reves-—
timiento metdlico resistente a la corrosién, o estar fabricadas de otro material
conveniente con propiedades adecuadas de resistencia a los choques vy,
a menos que estén provistas de una pantalla de aire eficaz, deberdn ser A
del tipo de cierre automatico.

Tanto las puertas como 1los marcos de las entradas deberédn ser
de una superficie lisa que pueda limpiarse facilmente.

Aquellas puertas por las que no pase el producto, como las que . 3
' sirven para el acceso del personal, deberan tener un revestimiento ade-
cuado, por lo menos en la zona destinada a la elaboracién, con objeto
de facilitar su limpieza.
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4.1.2.17 LAS FABRICAS DE CONSERVAS Y LA ‘ZONA CIRCUNDANTE DEBERAN CONS-—

' TRUIRSE DE TAL FORMA QUE SE MANTENGAN RAZONABLEMENTE EXENTAS DE
OLORES DESAGRADABLES, HUMO, POLVO O CUALQUIER OTRO TIPO DE CONTA-
MINACION. LAS EDIFICACIONES DEBERAN SER DE CAPACIDAD SUFICIENTE
PARA IMPEDIR TODA AGLOMERACION DE EQUIPO O DE PERSONAL, DE CONS~
TRUCCION SOLIDA, Y MANTENERSE EN BUEN ESTADO DE CONSERVACION.
DEBERAN SER DE UN TIPO DE PROYECTO Y CONSTRUCCION QUE IMPIDA LA
ENTRADA Y ANIDAMIENTO DE INSECTOS, PAJAROS O PARASITOS DE CUALQUIER
CLASE, Y QUE PUEDAN LIMPIARSE FACIL Y CONVENIENTEMENTE.

FF

El emplazamiento de una fdbrica de conserva, su proyecto, plan,
construccién y equipo, deberédn planificarse detalladamente, dando suma
importancia a los aspectos higiénicos, a las instalaciones sanitarias
y al control. . '

Deberd siempre consultarse a las autoridades nacionales, o

" locales, respecto a los reglamentosde construccién vigentes, requisitos

higiénicos de la explotacidén y eliminacién sanitaria de las aguas residua-
les y de los desechos de la fébrica.

La zona destinada a la manipulacién de los alimentos deberéd
estar completamente separada de aquellas partes de los edificios que se
utilicen como viviendas para el personal. :

4.,17.2.2 LOS SUELOS DEBERAN SER DE UNA SUPERFICIE DURA, CONSTRUIDOS CON ) FF

MATERIALES NO ABSORBENTES Y CON DESAGUES ADECUADOS.

Los suelos deberdn construirse de materiales resistentes, imper-
meables, no téxicos y no absorbentes, que puedan limpiarse y desinfectarse
fdcilmente; deberén ser antideslizantes, no presentar grietas y deberén
tener una inclinacién suave y suficiente para que los liquidos puedan desa-
guar en colectores provistos de rejillas desmontables. Si los suelos son
de superficies nervadas o acanaladas para facilitar la traccién, toda

nervadura de esta naturaleza deberd estar siempre orientada hacia un
canal de desagle.

Las uniones entre los suelos y los muros deberdn siempre ser
impermeables y,; si es posible, deberén ser igualmente céncavas o -
rondeadas para facilitar la limpieza.

Las superficies de cemento, si no estén perfectamente acabadas,
son porosas y puede afectarles los aceites animales, las salmueras con-
centradas, y los diversos detergentes y desinfectantes. Cuando se uti-
lice el cemento en la construccién, éste deberd ser denso, de buena
calidad y con una superficie impermeable bien terminada.

'4.1.2.3 LOS DESAGUES DEBERAN SER DE UN TAMANO ADECUADO, DE UN TIPO FF
CONVENIENTE, EQUIPADOS CON COLECTORES Y REJILLAS DESMONTABLES 5.1.2.3

PARA FACILITAR LA LIMPIEZA.

Son esenciales las instalaciones adecuadas y convenientes de
desagiie para 1la eliminacién de los desechos liquidos o semi-1iquidos de
la fabrica. No deberéd existir ninguna zona, en los suelos, en gue pueda
acumularse el agua, formando pozas de agua estancadas. Los desagues debe-
rén construirse de un material uniforme e impermeable, y deberan proyec-
tarse de tal forma que puedan absorber un caudal méximo de 1iquido, sin
que se produzcan desbordamientos ni inundaciones.

Todos los sistemas de desagWes deber&n estar provistog'de un colec-
tor estanco, profundo,.adecuadamente colocado y facil de limpiar.

Las lineas de desagle de las aguas residuales, salvo las abiertas, de-
beran estar adecuadamente ventiladas, tener un di&metro interior minimo de 10 cm
(4 pulgadas) y,si es necesario, desaguar en un sumidero, para eliminar los s6li-
dos del material de residuos. El sumidero deberi estar situado fuera de 1la
zona de elaboracién, y deber& construirse de cemento impermeable o de otros

5.17.2.1

. 5.1.2.2

Y. T
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4ele143 LAS INDUSTRIAS DE CONSERVA DEBERAN ESTAR ADECUADAMENTE EQUIPADAS PARA
GARANTIZAR QUE LAS OPERACIONES DE CONSERVA PUEDAN LLEVARSE A CABO SIN QUE
EL.PRODUCTO SEA DETENIDO EN NINGUNA FASE DE TRABAJO DEBIDO A LA FALTA
DE CAPACIDAD DE ELABORACION. .

El pescado fresco se echa a perder lentamente a temperaturas =~ - frias;
sin embargo, a temperaturas ambiente més elevadas, muy frecuentes en las industrias
conserveras, el indice de putrefaccién aumenta enormemente. Por tanto, es impor-
tante que todas las operaciones de conserva se lleven a cabo lo mas rapidamente
posible, una vez que el pescado se haya recibido o se haya sacado del almacén conge—
lado, y no deberi producirse retraso alguno en pasar los productos, ya parcialmente
preparados, de una fase a otra, en la cadena de elaboracibn.

En condiciones operativas normales, en cada fase de proceso de elaboraciénm,
deber& poderse tratar la produccién de la fase previa sin retraso alguno y, ademés,
deberd disponerse de cierta capacidad de reserva para poder hacer frente répidamen-
te a cualquier cantidad de productos acunulados, hecho que puede producirse de vez
en cuando. Deberéd disponerse de piezas de repuesto de reserva idbéneas para todo
el equipo de elaboracién, tales como las méquinas de trocear el pescado, equipo de
llenado de los envases y maquinas para cerrarlos herméticamente, con objeto de que
puedan llevarse a cabo los servicios necesarios de mantenimiento, y asegurarse de
que las operaciones de elaboracién no han de detenerse ni han de efectuarse a un
ritmo mé&s lento, debido a roturas. Deberd disponerse igualmente de un ntmero sufi-
ciente de autoclaves, con objeto de poder efectuar las operaciones de mantenimien-
to y los trabajos de reparaciédn ordinarios sin tener que parar las operaciones de
conserva.

4.Te144 LAS FABRICAS DE CONSERVAS DEBERAN PROYECTARSE Y EQUIPARSE DE TAL FORMA
QUE TODAS LAS OPERACIONES DE MANIPULACION Y ELABORACION PUEDAN LLEVARSE
A CABO EN FORMA EFICIENTE, Y TODOS LOS MATERIALES Y PRODUCTOS PUEDAN PASAR
DE UNA FASE A OTRA DEL PROCESO DE ELABORACION EN UNA FORMA ORDENADA Y
CON UN MINIMO DE RETRASO. SIN AGLOMERACION DE EQUIPO Y PERSONAL.

Con objeto de que el pescado o los mariscos conserven su calidad, deberan en-
vasarse, cerrarse herméticamente y estabilizarse térmicamente, tan pronto como sea
posible, una vez que hayan sido sacados del almacén de refrigeracibn o .congelacién,
0, cuando se trate de aquellas variedades que se conservan en viveros tan pronto
como sea posible, después de que se les haya quitado el caparazdn o hayan sido tro-
ceados.

Deberéa ponerse sumo cuidado en la planificacién del proyecto y del equipo de
una industria conservera, para asegurarse de que existe espacio suficiente e ins-
talaciones adecuadas para llevar a cabo cada una de las operaciones de elaboracién,
en una forma eficiente, y poder mover, en una forma ordenada, los productos y mate-~
riales a través de las diversas fases del proceso de elaboraci6én. Deberén utilizar-
se aparatos transportadores y otros dispositivos m6viles mecénicos, .siempre que es-
tos aparatos sean préacticos desde un punto de vista econémico. Deberén evitarse to-
da clase de atascos en la cadena de elaboracién, y especialmente, deber& tenerse mu-
cho cuidado para que la circulacién, desde y hasta los autoclaves, se efectlie de tal
forma que no pueda existir la posibilidad de que pescado envasado sin tratar, pueda
mezclarse con los productos ya elaborados, sin pasar antes por los autoclaves.

) Los pasadizos o canales deberén ser de capacidad suficiente para que pueda
circulgr libremente todo el trafico necesario, y permitir un acceso facil a todo
el equipo. '

4.1.2 Construcciédn de la fébrica de conservas y proyecto sanitario

i
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En algunos casos, los peces con alimentos en los intestinos podrén conservarse
en estanques y mantenerse vivos el tiempo suficiente para que sus intestinos se va-
cien antes de sacarlos del agua. .

4e SECCION IV - REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y OPERACIONES DE ELABORACION

441 Proyecto y construccién de las instalaciones

4,1.1 Consideraciones de caréacter general

4elel4 LAS OPERACIONES DEL PESCADO EN CONSERVA DEBERAN LLEVARSE A CABO DE TAL FOR-
MA QUE PERMITAN CONVERTIR LOS SUMINISTROS DE PESCADO DISPONIBLE EN PRODUC-~
TOS EN CONSERVA SANOS QUE PUEDAN SER COMERCIALIZADOS ECONOMICAMENTE

Las operaciones de conserva del pescado deber&n basarse en una seguridad razo-

.nable de que se dispondra de suministros suficientes de pescado para poder mantener

la actividad de conserva durante un cierto tiempo, y que el producto envasado seré
sano, no sufrird alteraciones y serd lo suficientemente atractivo para los consumi-
dores de los mercados a que se destina. Es importante que se evaluen cuidadosamen-
te los'costes de produccibn, y que se estudien los posibles mercados para asegurar-
se de que las operaciones de conserva seran practlcas desde un punto de vista econé-
mico. , .

4.1.1.2 LAS OPERACIONES DE CONSERVA DEBERAN PLANIFICARSE, Y LAS -FABRICAS DE CONSER-
VA DEBERAN PROYECTARSE DE TAL FORMA QUE TENGAN CAPACIDAD SUFICIENTE PARA
ELABORAR LOS SUMINISTROS DE PESCADO EN LA CANTIDAD PROMEDIA PREVISIBLE DE
LOS SUMINISTROS DIARIOS, Y LA FABRICA NO DEBERA TRABAJAR EN EXCESO DE SU
PLENA CAPACIDAD CALCULADA DURANTE UN PERIODO LARGO.

La mayor parte de las operaciones de conserva estén sometidas a algunas fluc-
tuaciones respecto al suministro de la materia prima, y, en algunas pesquerias, es~
tas fluctuaciones pueden ser muy grandes. Como la buena calidad de la materia pri-
ma es esencial para la produccibébn de las conservas de pescado de buena calidad, las
fabricas de conservas no deberéan aceptar mé&s pescado del que puedan elaborar raplda-

mente., Los suministros de pescado fresco deberé&n manipularse, enfriarse y almacenar—

se de acuerdo con las recomendaciones del "Co6digo de Practicas para el Pescado
Fresco", y el pescado no deberd conservarse durante mucho tiempo 51n que sea inme-
diatamente sometido a tratamiento. :

En algunos casos puede ser practico que la industria conservera congele -los
excedentes de suministros cuando el pescado es abundante, y los mantenga congela-
dos en almacén para la conserva en el momento en que comience a escasear el pescado
fresco., 8i se hace esta operaci6n, deben evitarse las pérdidas, tanto respecto
a calidad, debido a una congelacibén inadecuada, como a un almacenamiento defecthoso,
aJusténdose a las recomendac1ones estipuladas en el "C6digo de Précticas para el

Pescado Fresco".

Cuando se sepa que los suministros de pescado fluctdan considerablemente, y, -
especialmente, cuando las capturas de pescado sean estacionales, quizé& resulte difi-
cil decidir cuil debe ser la capacidad de una determinada industria conservera. Si
una industria conservera debe ser autosuficiente, resultaré dificil’poder justificar
la previsién de una gran capacidad de reserva que sb6lo excepcionalmente ser& utili-
zada en su totalidad. Por otro lado, la capacidad de reserva deber& ser lo suficien-
temente grande para poder tratar répidamesnte los suministros maximos previstos, en’
un suministro de pescado fluctuvante, sin hacer trabajar a la fabrica en exceso de
su plena capacidad calculada durante un periodo prolongado. En el caso de que a una
industria conservera se le haga trabajar a una capacidad mayor de la prevista, se

disminuird su eficacia operativa, y es probable que se produzcan retrasos en la ela-

boracién del pescado, lo cual, a su vez tendrd efectos perjudiciales en la calidad
del producto. Por otro lado, existe el grave riesgo de que, si las fabricas dejan

de funcionar debido a fallos en su equipo sobrecargado, se produzcan pérdidas impor—

tantes de material o del producto e incluso haya que suspender. durante largo tiempo
las operaciones de enlatado.
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El pescado que no sea apto para la conserva deber& desecharse inmediatamente,
con objeto de que no eche a perder el pescado de buena calidad, y para evitar el ' ,
riesgo de que pueda tratarse accidentalmente, y que sea mezclado,en forma irrecupe-
rable, con otras conservas de pescado de buena calidad.

Los consumidores esperan que todas las conservas de pescado, vendidas con la
misma marca comercial, sean totalmente anadlogas respecto a caracteristicas tales como
color, textura, tamano de las piezas, asi como en su calidad general. Por tanto,
los lotes de conservas de pescado en los que existan variaciones grandes de estas
propiedades  ser&n méds dificiles de comercializar y, por tanto, menos atractivos pa-—
ra los. compradores mayoristas.

‘La materia prima deberéd inspeccionarse de nuevo si en las condiciones de almace-
namiento aplicadas se supone que puedan verificarse cambios de calidad.

346 EN LOS CASOS EN QUE EL ATUN SEA CONGELADO EN SALMUERA A BORDO DEL BUQUE PESQUE-
RO, DEBERA TENERSE CUIDADO PARA EVITAR UNA PENETRACION DE LA SAL, EXCESIVAMEN-
TE ELEVADA, EN EL PESCADO.

Como no siempre es posible eliminar la sal del pescado, un elevado contenido
de sal en la materia prima destinada a la conserva puede originar, en el producto
final, sabores desagradables. Si la penetracién de la sal ha sido excesivamente ele-
vada, la carne del pescado puede quedar desnaturalizada en tal forma, que el pesca-
do ya no sea apto para la conserva. Deberd procederse a la evaluacién del contenido
de sal en el momentc que se reciba en la industria conservera el pescado congelado
en salmuera,

La penetracién de la sal en el pescado congelado en salmuera puede controlarse,
en cierto modo, preenfriando el pescado antes de colocarlo en la salmuera de congelacidédn
y manteniendo la temperatura de la salmuera lo mé&s baja posible durante la operacién de
congelacién, y separando el pescado de la salmuera inmediatamente después de que el
pescado se haya congelado..

3 7 CUANDO SE CONSIDERE QUE NO ES POSIBLE CONGELAR EL PESCADO A BORDO DEL BUQUE
PESQUERO, EL PESCADO DEBERA TRANSPORTARSE RAPIDAMENTE A LA INDUSTRIA CONSERVERA
Y ELABORARSE TAN PRONTO COMO SEA DESEMBARCADO.

El pescado graso que se utiliza para la conserva como 1los arenques, la caballa,
la sardina pilchardus, el espadin o la sardina, frecuentemente, son transportados
hasta la proximidad de la industria conservera y en condiciones tales que su conge-—
lacién a bordo del barco pesquero, puede considerarse impréctica o innecesaria. No
obstante, si este pescado se estd alimentando en el momento de la captura,las enzi-
mas presentes en sus intestinos. producirén una alteracién muy rapida después de su
muerte, y este proceso se desarrollard atin méds si los peces se aplastan, hac1endo
que los jugos digestivos penetren en la carne.

En tales casos, deberi considerarse seriamente la posibilidad de utilizar las
bodegas o cubos de agua de mar refrigerados o envasar en cajas el pescado en el
barco, con objeto de no someterlo a una presidén excesiva.

En cualquier caso, el pescado deberd transportarse répidamente a la fabrica
de conservas y elaborarse sin pérdida alguna de tiempo.

3.8 LOS PESCADOS PEQUENOS QUE SE ESTAN ALIMENTANDO INTENSAMENTE EN EL MOMENTO
DE SU CAPTURA NO DEBERAN PREPARARSE EN CONSERVA A MENOS QUE PUEDA ELIMINARSE
EL ALIMENTO QUE HAN INGERIDO.

En el caso de que los intestinos del pescado estén llenos de alimento, en el
momento en que el pescado muere, las enzimas presentes comenzarén a digerir la car-
ne del pescado, asi como los alimentos.,.

Por regla general, los pescados pequenos son eviscerados sacando los intestinos
a través de la cavidad de la garganta, después de quitada la cabeza. Este método
no es eficaz si los intestinos esté&n llenos. No obstante, si el alimento se deja
dentro del pescado, éste se echard a perder répidamente y, frecuentemente, la carne
que se encuentra préxima a la cavidad abdominal se desintegrar&. Con frecuencia, el
aspecto y el sabor del producto en conserva quedaran adversamente afectados en una -
medida tal que el producto no podra ser comercializado. ~
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La materia prima deber& rechazarse si se sabe que contiene sustancias téxi-
cas, descompuestas o extranas, y que no seran eliminadas, en un grado aceptable, me-
diante procedimientos normales de seleccibédn o preparacién.

Deber& desecharse todo pescado o marisco que esté enfermo, o eliminarse la
parte enferma. Para la conserva solamente deber&nutilizarse pescado o mariscos lim-
plos y sanos. i

3.2 . EL PESCADO FRESCO Y LOS MARISCOS DESTINADOS A LAS CONSERVAS DEBERAN RECIBIR
LA MISMA ATENCION Y CUIDADO, DESDE EL MOMENTO DE SU CAPTURA HASTA QUE SEAN
TRATADOS POR CALOR, QUE RECIBIRIAN SI SE DESTINASEN A SU COMERCIALIZACION
'COMO PESCADO FRESCO.

Los tratamientos y principios implicitos en la preparacién del pescado fresco
que se destina a las conservas son andlogos, en su mayor parte, a los que se utiliza-
rian si se les preparase para su comercializacién como pescado fresco. Por tanto,
las recomendaciones del "Cb6bdigo de Préacticas para el Pescado Fresco" deber&n servir
de guia para la manipulacién y preparacién del pescado fresco destinado a la indus-
tria conservera. : '

33 LOS MARISCOS QUE SE CONSERVEN EN VIVEROS DEBERAN MANTENERSE
VIVOS EN UN HABITAT SANITARIO HASTA EL MISMO MOMENTO EN QUE HAYAN DE SOMETER-
SE A TRATAMIENTO, TODO MARISCO QUE MUERA, SE DEBILITE O TENGA ASPECTO ANOR-
MAL EN ALGUNA FORMA, DEBERA ELIMINARSE INMEDIATAMENTE DEL VIVERO Y DESECHARSE.

La carne de algunas especies de crustéceos, tales como el cangrejo, o el
bogavante, se echa a perder muy ré&pidamente después de su muerte y, por tanto, con
frecuencia constituye una buena practica mantener estas especies, asi como algunas
especies de moluscos (ostras, almejas y mejillones) vivos hasta el mismo momento en
que hayan de someterse a tratamiento. )

Si bien algunas especies pueden mantenerse vivas, en una especie de letargo,
durante largos periodos de tiempo, si se mantienen htmedas y perfectamente refrige-
radas, generalmente es mis conveniente emplear estanques o jaulas flotantes para
su almacenamiento,

Es importante que el agua en el que se conservan 1los mariscos vivos se man-
tenga a una temperatura tolerable y con un nivel de oxigeno adecuado, y se mantenga
libre de sustancias téxicas. Como los moluscos frecuentemente recogen bacterias
procedentes del agua sobrestante y las concentran en sus sistemas digestivos, es im-
portante que el agua en el que se conserven sea de una buena calidad sanitaria.

Los mariscos que mueran o que se debiliten, o que presenten un aspecto anormal,
deberén sacarse del vivero tan pronto como sean descubiertos para evitar la posibilidad
de que se enrancien o puedan danar, en cualquier otra forma, al resto del pescado. Los
mariscos muertos, débiles o anormales, que se separen del vivero no deber&n utilizarse
para las conservas ni otros fines alimenticios. Deberin desecharse inmediatamente con
objeto de que no echen a perder los mariscos de buena calidad y para evitar el riesgo de
que puedan tratarse accidentalmente y mezclarse, en forma irrecuperable, con productos
en conserva de buena calidad.

3.4 LAS NORMAS PARA LA MANIPULACION, PREPARACION, CONGELACION, ALMACENAMIENTO Y
DESCONGELACION DEL PESCADO QUE SE DESTINA A LA CONSERVA, DEBERAN SER TAN
-~ RIGUROSAS, COMO LAS QUE SE APLICAN AL TRATAMIENTO DEL PESCADO PARA OBTENER
PRODUCTOS DE ALTA CALIDAD PARA EL MERCADO DE PRODUCTOS CONGELADOS.

Las operaciones de conserva no corregirén los defectos de calidad del pesca~
do fresco. Tampoco corregiran ni enmascararan defectos tales como el enranciamien-—
to o desnaturalizacién del pescado congelado. Por tanto, todos los tratamientos de
congelacién, almacenamiento y descongelacién del pescado destinado a las conservas,
deberan efectuarse de acuerdo con las recomendaciones del "C6digo de Practicas para
el Pescado Congelado". En la fase de precoccién puede, como operacién admigible,
descongelarse simfiltaneamente el producto.! “

3.5 EL PESCADO Y LOS MARISCOS QUE SE DESTINEN A LA CONSERVA DEBERAN INSPECCIONAR-
SE TAN PRONTO COMO SE RECIBAN EN LA FABRICA DE CONSERVAS. EL PESCADO ECHA-
DO A PERDER O CONTAMINADO DEBERA. DESECHARSE INMEDIATAMENTE. SIEMPRE QUE SEA
. POSIBLE, EL PESCADO O LOS MARISCOS QUE SE RECIBAN DEBERAN CLASIFICARSE EN
* LOTES DE CALIDAD SIMILAR Y EN OTRAS PROPIEDADES TALES COMO TAMANO, COLOR O
TEXTURA Y DESPUES ALMACENARSE APROPIADAMENTE. 4
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2.15 ntiempo de tratamiento térmico": el tiempo a que se someten los envases de
pescado herméglcamenfe cerrados a la temperatura especificada de elaboracién. : ,
‘ ] A i _

JRRIURE [t ereatfl ol I

2.16 ‘mcerrado herméticamente": comyletame@te cerrado e impermeable al aire; CF
2.17 "Recipiente con fugas": todo envase de pescado cerrado herméticamente y tra-

tado por calor, que tiene un defecto que permite el paso del agua, gas o de los micro-
organismos; . .

2.18 "Lata aplastada" : todo envase metadlico cilindrico de pescado, cerrado her-
méticamente y tratado por calor, cuyas paredes se han aplastado parcialmente, por no
ser lo suficientemente rigidas para poder resistir el vacio en el interior, o todo
envase que ha sido sometido a una presién externa excesiva durante el tratamiento de
enfriamiento; : :

2.19  "agua potable": el agua dulce apta para el consumo humano. -Las normas de FF
potabllldag no deber&n ser inferiores a las especificadas en la @iltima edicién de 2.16

las "Normas Internacionales para el Agua Potable", de la Organizacién Mundial de la Salud;

2420 "Autoclave": recipiente a presién destinado al tratamiento térmico de los
alimentos eénvasados en envases herméticamente cerrados, bien mediante vapor saturado
o mediante el calentamiento de agua con presibén de aire superpuesta;

2.2i "vapor saturado": el vapor puro en equilibrio con el agua a la misma tempe=-
ratura., En estas condiciones, la temperatura del vapor depende totalmente de su
presién;

2.22 "mariscos": aquellas especies de moluscos y crustéceos, incluidos los cefa-
16podos, que se destinan usualmente a la alimentacibn; '

2.23 "pelado": consiste en la operacién de separar la carne del caparazén de los
moluscos G crustéceos, ya sea mecénica o manualmente; .

2.24 "lata hinchada": todo envase metélico de pescado, cerrado.herméticamente y‘
tratado por calor, que presenta un extremo abombado. Si se ejerce presién sobre es-—
te extremo para que recobre su forma normal, el otro extremo se abombara;

2.25 "olor a hollin®": defecto de calidad del pescado en conserva, resultante de

un enfriamiento inadecuado después del tratamiento térmico. Este defecto se presenta
usualmente en los productos que, o bien se han amontonado muy juntos o se han empa:
quetado cuando todavia estaban calientes;

2.26 "lata abombada": todo envase metalico de pescado cerrado herméticamente,.
cuyos dos extremos est&n abombados debido a presidén interna de gas;

2.27 "material adecuado resistente a la corrosién: dignifica material impermeable,
exento de plcaduras, nendiduras e incrustaciones, atoxico e inafecto por el agua de

mar, el hielo, la mucosidad del pescado u otras sustancias corrosivas con las que

pueda entrar en contacto. Su superficie deber& ser lisa y capaz de resistir repetidas
operaciones de limpieza, incluido el uso de detergentes; LN

2.28 nyentilacién® : .consiste en la operacién de dejar salir el aire de |los
autoclaves de vapor al comienzo del tratamiento térmica. Esto se realiza dejando
salir grandes voltumenes de vapor a través de la autoclave, con objeto de que arrastre
y haga salir el aire a través de orificios de ventilacién, situados en la parte su-
perior de la autoclave.

3. SECCION III —~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
Consideraciones generales S

3.1 NO DEBERA UTILIZARSE NINGUN PESCADO NI MARISCO NI NINGUN OTRO INGREDIENTE
PARA EL TRATAMIENTO DE LOS PRODUCTOS EN CONSERVA QUE SE HAYAN ECHADO A MP
PERDER O SE HAYAN DESCOMPUESTC O HAYAN SIDO CONTAMINADOS CON MATERIAS EX- 23

TRANAS EN UN GRADO TAL QUE LES HAGA INIDONEOS PARA EL CONSUMO HUMANO




‘- 66 =i

2. : ) SECCION II -~ DEFINICIONES
A los efectos del presente c6digd se entenderé& por:

2.1 "Purgadores"f orificios muy pegienos por los que sale el vapor durante todo el
proceso térmico. Esta purga permite que se establezca una circulacién de vapor den-

. tro del autoclave y garantiza la ellmlnac16n de cualquier aire que entre en el auto-

clave Junto con el vapor;

2,2 "Lata con pandeo": reéipiente métalico, herméticamente cerrado, y tratado térmi-
camente, que se ha deformado permanentemente debido a presién interna durante el tra-
tamiento térmico o enfriamiento, o como resultado de la formacién de gas en su inte-

- rior;

2.3 "Pescado o mariscos en conserva": pescado o mariscos envasados en recipientes
herméticamente cerrados, y calentados suficientemente para destruir o inactivar todos :
los microorganismos que pueden rmultlpllcarse a cualquier temperatura a la que pueda matenerse
namalmente el producto, y que pueden originar putrefacc1én o ser nocivos. En el pre-
sente c6digo las palabras: "pescado en conserva'comprenden los mariscos en conserva,
a menos que del contexto pueda deducirse otra cosa;

2.4 "enfriamiento": consiste en enfriar el pescado o los mariscos hasta una ° FF
temperatura préxima a la del punto de fusién del hielo; | _ 2.4
2.5 "agua de mar limpia": es la que reftine las mismas condiciones m1crob1016—. FF
gicas que la potable y est& exenta de substancias desagradables" ' 2.5
2.6 "limpieza de superficies": quiere decir la supresién de materias extréﬁas; gps

2.7 "tiempo de calentamiento": el tiempo necesario para que un autoclave cargado se
caliente a la temperatura especificada de elaboracibng

2.8 "contaminacién": la transmisién directa o indirecta de materias desagradables FF
al pescado o a los mariscos; | 2.7
2.9 "desinfeccién": es la apllcac16n de agentes y procesos quimlcos ' FF

o fisicos ﬁlglénlcamente satlsfactorios para limpiar las superficies y con ello 2.8
eliminar los microorganismos; '
2.10 "pescado": todos los animales vertebrados acuiticos de sangre fria, conocidos FF

comunmente con dicho nombre. En esta definicién se incluyen los pisces, elasmobran~ 2.10 :
quios y cicléstomos. Esta definicién no comprende los mamiferos acuaticos, los |
invertebrados ni los anfibios; ) o ‘ _/

2.71 "lata movida": envase met&lico, cerrado herméticamente y tratado por calor, cuya
apariencia es normal, pero que su parte superior o inferior pueden abombarse si se
les da una fuerte sacudida. Si se ejerce una ligera presi6én haciaadentro, la parte
superior o inferior volver& a .recuperar su posicidn plana normal o ligeramente cén-
cava;

2.12 "pescado o mariscos frescos": son los recién capturados que no han recibido IFF

;tratamlento conservador y que se han preservado solamente enfriandolos; | "2.11 Rev.

2,13 "espacio libre": el espacio que se deja en un envase de pescado en conserva para
que su contenido pueda dilatarse durante el tratamiento térmico;

2.14 "tratamiento térmico": el tratamiento a que se someten los envases de pescado,
herméticamente cerrados, aplicéndoles calor suficiente para destruir o inactivar to-

. dos los microorganismos que se desarrollaran a cualquier temperatura a que probablemente

se mantendra el producto y que pueda producir su putrefaccién o pueda hacerle nocivo.,|

Usualmente, todo proceso térmico Se describe como el tiempc qué el producto debe so-
meterse a una temperatura especificada para lograr la finalidad que se persigue;
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tria de conservas., Por tanto, en un cédigo de esta naturaleza, no es posible tener

en cuenta cada uno de los procesos preparatorios en detalle, como tampoco se pretende .
proporcionar recetas para diferentes clases de productos enlatados. Tampoco se faci-
lita ningtn consejo acerca del empleo de los aditivos alimentarios, porque ésta es

una cuestién complicada debido a las diferentes legislaciones nacionales, que, ademéas,
cambian constantemente,

Los procesos de enlatado han mejorado enormemente en el curso de 10s anos, y las
mejoras .continfian conforme los progresos tecnolégicos permiten la utilizacién de nue~
vos métodos, nuevos materiales y nuevo equipo. Algunos de los progresos hechos son
de aplicaci6n més f&cil a determinadas partes de la industria que otras. No se exami-
nan en este cédigo, porque no se han empleado en medida apreciable en las conservas de
pescado, procesos tales como el llenado aséptico -y el tratamiento continuo en autocla-—
ve, ni tampoco la utilizacién de bolsas flexibles,técnica que se ha introducido satis-
factoriamente en alguncs sectores de la industria conservera.

Las recomendaciones, que se indican en esté documento, se basan en principios
bien establecidos, y en la informacién tecnolégica mas moderna de que se dispone; sin
embargo, el c6édigo tendr& que ser revisado, de vez en cuando, para poder tener en cuen-
ta los progresos que se hacen continuamente en la tecnologia de la industria conservera.

Debe subrayarse que en las conservas de pescado, o de cualquier otro alimento, el
hecho de no efectuar correctamente todas las operaciones de elaboracién puede tener
como ‘resultado pérdidas importantes, debido a la alteracién de una u otra clase, de la
mercancia o, también, de la producci6én de alimentos en conserva que pueden ser nocivos.
Por tanto, es muy importante que las operaciones de la conserva del pescado solamente
se lleven a cabo con la asistencia de asesores técnicos bien calificados.

CODIGO DE PRACTICAS PARA PRODUCTOS PESQUEROS EN CONSERVA

NOTA . .

Las siglas y los ntmeros que se indican al margen, en el lado derecho,
indican los requisitos tecnolégicos e higiénicos que se han tomado
del Proyecto enmendado de c6digo de précticas para el pescado fresco
(ALINORM 76/13 A, Apéndice II). v

1. PARTE I - AMBITC DE APLICACION

El presente cédigo de préacticas contiene las directrices tecnolégicas y los requisi-
tos m&s esenciales de higiene sobre la produccién de pescado y mariscos en conserva
y sus productos, tratados térmicamente, que han sido envasados en recipientes hermé-
ticamente cerrados, rigidos o semirrigidos.

Quedan excluidos la fabricacién de semiconservas y productos pasterizados y procesos
tales como el llenado aséptico, el tratamiento continuo en autoclave o el empleo de
bolsas flexibles.
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INTRODUCCION

El Cédigo de Précticas para Productos Pesqueros en Conserva se ha preparado com—
binando el C6digo de Précticas Tecnolégicas, redactado por el Departamento de Pesca,
Direcci6n de Productos Pesqueros y Mercadeo, de la FAO, con la ayuda de la Consulta
Especial y el Cédigo de Précticas de Higiene, propuesto por la Comisién del Codex Ali-
 mentarius, FAO/OMS, Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

-La finalidad del presente c6digo es prestar ayuda a aquéllos que se ocupan
de la conserva del pescado y de los mariscos, con objeto de obtener productos nutriti-
VoS que sean sanos y atractivos para el consumidor. Igualmente, este cédigo debe ser
Gtil para capacitar al personal de las industrias conserveras y, también, para propor-
cionar a los administradores industriales y pesqueros un buen cuadro general de aque-
llos requisitos que se consideran esenciales para establecer unas buenas practicas en
la conserva del pescado. Ademés, servird también para dar una base explicativa a las
normas y reglamentos sobre la conserva del pescado y de los mariscos, y dar, ademas
directrices para conseguir unas buenas practicas en los casos en que todavia, no se
hayan establecido reglamentos y normas oficiales. '

No obstante, debe subrayarse, que el presente Cbdigo de Pré&cticas no tiene por
objeto sustituir el asesoramiento y orientacién de los tecnbélogos capacitados y expe-
rimentados en cuanto a los complejos problemas técnicos que se plantean en el proyecto
0 en la explotacién de una f4brica de conservas.

.El proceso de la fabricacibén de conservas se ha desarrollado durante los ftiltimos
150 anos, y en cuanto a la fabricacién de conservas de pescado se tiene una experien-
cia superior a 100 anos. Las fabricas de conserva han establecido el primer método
en virtud del cual el pescado podia conservarse durante un periodo prolongado de tiem-
po sin imponer restricciones limitativas respecto a la forma en que debia almacenarse
o transportarse.

Esto ha hecho posible que pudieran obtenerse abundantes cosechas de peces esta-
cionales y su conservacién, con objeto de poder utilizarlas durante todo el ano, vy,
también, que el pescado capturado en zonas remotas pudiera ser transportado hasta los
diferentes mercados del mundo. En muchas regiones, el desarrollo de la industria con-
servera ha hecho que las industrias pesqueras pudieran tener una utilidad préactica.

Los peces grasos tales como el attin, el salmén, las sardinas, el arenque, las
sardinas pilchardus y la caballa constituyen un pescado especialmente apto para la
conserva asi como también lo son las especies comerciales de moluscos y crustéiceos.

Las variedades de peces magros no tienen usualmente un sabor y olor satisfactorios si
se enlatan solas y, por esta razén, frecuentemente se preparan picadas.y mezcladas con
otros ingredientes, con objeto de fabricar productos en conserva muy apetecibles, ta-
les como albbéndigas de pescado y budines de pescado. En algunas regiones, las especies
magras, como,por ejemplo, el bacalao y el hipogloso, se enlatan en salsas para mejorar
su sabor.

Existen muchas c¢lases de productos de pescado en conserva en el mercado., EXis-
ten variedades econémicas, pero apetitosas, que constituyen una excelente Ffuente de
proteinas, y otros alimentos convenientes, de precio moderado, y, también, productos
mas bien costosos para los gastrénomos. La fabricacién de esta amplia gama de produc-
tos atractivos, de f&cil transporte y almacenamiento, ha tenido como resultado la
continua.expansién de la industria de conservas del pescado. Muy frecuentemente, el
volumen del pescado en conserva destinado a la venta comercial queda limitado por el
suministro de materias primas m&s que por la demanda del producto. '

En los filtimos afios, el pescado congelado ha hecho la competencia a algunos pro-
ductos en conserva en los mercados urbanos y en las rutas bien desarrolladas del trans—
porte congelado. No obstante, la industria conservera continfia creciendo, siempre que
puede aumentarse econbébmicamente el suministro de materia prima. En algunos casos,
el proceso de congelacién y la refrigeracién mec&nica han permitido a las industrias
de conservas aumentar sus fuentes de suministros.

Los métodos de preparacién del pescado y los mariscos de la industria conservera
varian considerablemente segtn las especies de que se trate, la naturaleza del produc-
to y, en cierta medida, las costumbres de la zona en que se encuentra situada la indus—
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14, Por tiempo de espera véase tiempo de esterilizacibn.

15. Pruebas de incubacién son aquéllas en que el producto se mantlene a una. temperatu-
ra especifica por un determinado periodo de tlempo para establecer si en esas condicio-
nes tiene lugar la proliferacibén de microorganismos.

16, Por temperatura inicial se entiende la temperatura media del coritenido del -envase
més frio que va a tratarse al comenzar el ciclo de ester111zac16n, determinada después,
de agitar dlChO contenido.

17. Por lote se entiende el producto elaborado durante un periodo de tiempo.

18. Por alimentos de bajo punto de acidez o pobres en &cido se entienden cualesquier
alimentos, que no sean bebldas alcohflicas, con un punto pH de equlllbrlo flnal _supe-
rior a 4,6. :

19. Por agua Eotable se entiende el agua dulce apta para el consumo humano. . Las nor-
mas de potabilidad no deberén ser inferiores a las especificadas en la filtima edicibn
de las "Normas Internac1onales para el Agua Potable", de la Organ1zac16n Mundial de 1la
Salud.

20. Por autoclave se entiende un vrecipiente a presibn destinado al tratamiento  térmi-
co de los” alimentos envasados en envases herméticamente cerrados, bien mediante vapor
saturado o mediante el calentamiento de agua con presién de aire superpuesta.

21. Por tratamiento regular o programado se entiende el elegido por el elaborador co-
mo propio en las condiclones de rabricacidn de un determinado producto para consegulr-
la esterilidad comercial.

22, Por producto de tratamiento térmico simple, el producto que se trata térmlcamente
en régimen continuo segln indica una curva de tratamiento simple o curva lineal cuando
se trazan los correspondientes datos en funciédn del tiempo sobre papel crvadriculado
semilogaritmico.

23, Por temperatura de esterilizacién,la temperatura a que se mantlene el autoclave
por un determinado tiempo despu€s del tiempo de calentamiento. Suele ser la tempera-
tura méxima del tratamiento. indicada por el termémetro de mercurio en tubo de vidrio.

24, Tiempo de esterilizacibn es el transcurrido entre el momento en que 'se consigue
la temperatura necesaria para la esterilizacién y el momento en que empieza el enfria-
miento. i

25, Por ventilacibn se entiende la operacién de dejar sallr el aire de los” autoclaves
de vapor, al comienzo del tratamiento térmico, por medio de' aberturas controladas a
base de vllvulas apropiadas. Se realiza dejando salir grandes volfmenes de vapor a
través del autoclave con objeto de que arrastre o haga salir el aire a través de ori-
ficios de ventilacién en la parte superior del autoclave.

26. Por actividad acuocsa se entiende la presién del vapor del productb alimenticio
dividida por la presidn del vapor del agua pura en condiciones 1dént1cas de pre516n
y temperatura.

SECCION II1 -~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A, Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y producc16n -de 1las, materlas primas
alimenticias

1. Evacuacibn sanitaria de las aguas residuales de origen humano vy animal, como en
los Principlos Generales de Higiene de 10s Alimentos.

2. Calidad sanitaria del agua de riego, como en los Principios Generales de nglene
de los Alimentos.

3. Lucha contra las enfermedades;y las plagas vegetales y anlmales, como en 1os
PrincIpilos Generales de Higiene de 1os Alimentos. :

B. Recoleccibdn y produccibn de materias primas alimenticias en condiciones higiéni-
cas, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

1. Equipo y recipientes para el producto, como en los Principios Generales de Higie=
ne de los Alimentos.,

2, Técnicas sanitarias, como en los Principios Generales de'Higiene de los Alimentos.

3. Eliminacién de productos evidentemente 1nadecuados, como en los Principios Gene-
.rales de Higiene de los Alimentos.

4., Proteccién del producto contra la contam1nac16n, como en los Principios Generales
de nglene de los Alimentos.
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Transporte

Medios de transporte, como en 16s Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Procedimientos de manipulacién, como en 1los Principios Generales de los Alimentos.

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

A,
1

24

Proyecto y construccibdn de las instalaciones
Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias

a) Emplazamiento. El edificio y la zona circunstante deber&n ser de tal natura-
leza que puedan mantenerse razonablemente exentos de olores desagradables, de
humo, de polvo o de otros elementos contaminantes.

b) Dimensiones. Las operaciones de conserva deberan planificarse y proyectarse

de tal forma que tengan capacidad suficiente para elaborar los productos alimen-

ticios en la cantidad media previsible de 1os suministros diarios, sin superar

su plena capacidad de régimen durante un periodo largo. De lo contrario, es pro-
bable que se produzcan retrasos en sectores en que 1os productos estén expuestos

a contaminacién, formacién de microorganismos u otras formas de deterioro.

En el proyecto debe preverse que la labor de mantemiento corriente se efectfie sin
perturbar la produccién normal y deben haberse tomado las precauciones pertinen-
tes para afrontar las averias ordinarias de la maquinaria sin retrasar notablemen-
te el proceso de produccibn,

Condiciones sanitarias

a) El edificio deber& ser de dimensiones suficientes sin que haya aglomeracidn
de personal ni de equipo. Los circuitos de produccién deberin ser preferenpemen—
te de facil acceso por todas partes para permitir una inspeccibn, conservacién y

: limpiezas adecuadas.

" El edifieio deberé ser de construccién sblida, mantenerse en buen estado e impedir

que entren o aniden insectos, pijaros o parésitos.
Es preferible no utilizar madera en las obras, pero si no se puede prescindir de

. su empleo, debe ser flcil de limpiar, estar bien pintada y ser hermética en conso-

nancia con los demés materiales,

' b) Los suelos deberin ser de una superficie dura, construidos con materiales no

absorbentes y con desaglies adecuados. Deberéin construirse de materiales resisten—
tes, impermeables, no tbxicos y no absorbentes, que puedan limpiarse y desinfectar-
se f&cilmente; deberén ser antideslizantes, no presentar grietas y deberan tener
una.inclinacibén suave y suficiente para que los 1fquidos puedan desaguar en colec-
tores previstos de rejillas desmontables, Si los suelos son de superficies nerva-
das o acanaladas para facilitar la traccién, toda nervadura de esta naturaleza
deberd estar siempre orientada hacia un canal de desagie.

Las uniones entre los suelos y los muros deberdn ser siempre impermeables y, si

es posible, deberé&n ser igualmente céncavas o redondeadas para facilitar la lim—
pieza.

Las superficies de cemento, si no esté&n perfectamente acabadas, son porosas y pue-
den afectarles los aceites animales, las salmueras concentradas y los diversos
detergentes y desinfectantes, Cuando se utilice el cemento en la construcciébn,

éste deberd ser denso, de buena calidad y con una superficie impermeable bien
terminada.

¢) Los desaglies deberédn ser de un tamafio adecuado, de un tipo conveniente, equi-
pados con colectores y rejillas desmontables para facilitar 1la limpieza. Son
esenciales instalaciones adecuadas y convenientes de desaglie para la eliminacién

de los desechos 1fquidos o semi-l1fquidos de la fé&brica. No deberi existir ningu-
na zona en 1los suelos en que pueda acumularse el agua, formando pozas de agua
estancada. Los desaglies deberén construirse de un material uniforme e impermea-
ble, y deberdn proyectarse de tal forma que puedan absorber un caudal miximo de
l1iquido, sin que produzcan -desbordamientos ni inundaciones. Todos 1os sistemas

de desaglies deberin estar provistos de un colector estanco, profundo, adecuadamente
colocado y flcil de limpiar. Las lineas de desaglie de las aguas residuales, sal-
VO las abiertas, deberén estar adecuadamente ventiladas, tener un diimetro inte-
rior minimo de 10 cm (4 pulgadas) y, si es necesario, desaguar en un sumidero,

para eliminar los sélidos del material de residuos. E1 sumidero deber& estar si-
tuado fuera de la zona de elaboracién, y deberd construirse de cemento impermeable
0 de otros materiales andlogos, y haberse proyectado de acuerdo con las ordenanzas
locales, y haber sido aprobado por el organismo oficial competente,
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d) Las superficies de las paredes interiores deberin ser suaves, impermeables,
resistentes a las fracturas, de colores claros y que puedan limpiarse fécilmente.
"Los materiales aceptables para el terminado de los interiores de las paredes son
de enlucido de cemento, baldosas de cerémica, diferentes clases de hojas met&licas
resistentes a la corrosién, tales como acero inoxidable o aleaciones de aluminio,
y una variedad de revestimientos no metdlicos, que tengan propiedades adecuadas

de resistencia a los golpes, unas cualidades de superficie convenientes y que .pue=-
dan repararse fécilmente. '

‘Todas las juntas del revestimiento deberdn cubrirse con zulaque, u otro compuesto
resistente al agua caliente y, cuando sea necesario, deberén aplicarse bandas
tapajuntas. .

Las uniones de los tquques entre sf, y de los tabiques con el suelo, deberén
tener una forma céncava, o estar redondeadas para facilitar su limpieza.

X Las superficies de las paredes deberén estar exentas de'protubérancias,'y todas

o convenientemente colocados en cajas.

hacia adentro, formando un &ngulo de 45° y se encontrarén, por lo menos, a la
distancia de un metro (3 pies? del suelo. Deberén fabricarse de material liso e
impermeable y, cuando sean de madera, deberin mantenerse bien pintadas. Las repir
sas interiores deberén estar inclinadas para impedir que se utilicen para colocar
materiales diversos o que se acumule polvo, y deberén construirse de tal forma

que puedan limpiarse fécilmente. Los cristales de las ventanas deberén ser de
paneles completos, y las ventanas que se abran, deberin estar protegidas con
rejillas. Las rejillas deberin construirse de tal forma que puedan desmontarse
f&cilmente para su limpieza y deber&n estar hechas de material -adecuado resisten-
te a la corrosibn. s

) £) Todas las puertas por las que deba pasar el producto deberén ser lo suficien=-
] temente anchas, bien construidas y de un material adecuado, y del tipo de las que
i se cierra autométicamente. Deéberin estar construidas de metal resistente a la
| corrosibn, o tener un revestimiento metélico resistente a la corrosibn, o estar
: fabricadas de otro material conveniente con propiedades adecuadas de resistencia
’ a los choques y,.a menos que estén provistas de una pantalla de aire eficaz, de-
. ber&n ser del tipo de cierra automltico. Tal vez convenga que las puertas tengan
una parte transparente, con lo que se evitarfa que tropiecen los vehiculos de
transporte o el personal.

Tanto las puertas como los marcos de las entradas deberin ser de una superficie
lisa que pueda limpiarse facilmente. Aquellas puertas por las que no pase el pro=
 ducto, como las que sirven para el acceso del personal, deberin tener un revesti-
miento adecuado, por lo menos en la zona destinada a la elaboracibén,con objeto
‘de facilitar su limpieza.

!

g) Los techos deber&n proyectarse y construirse de manera que| impidan 1la acumu=
lacibén de suciedad y la condensacibén, y deberén poderse limpiar ficilmente. De-
ber&n tener una altura de, por lo menos, tres metros (10 pies), estar exentos

de grietas y juntas abiertas, y deberin presentar un terminado liso, impermeable
y estar pintados de colores claros. En los edificios en que estén a la vista
vigas, refuerzos, tuberias u otros elementos estructurales, seri conveniente la
construccibédn de un cielo raso, inmediatamente debajo. Cuando no puedan recubrise
las vigas ni los refuerzos del tejado, la parte interna del tejado podra consti-
tuir un techo satisfactorio, siempre que todas las juntas sean estancas, y las
estructuras de apoyo sean unas superficies lisas, bien pintadas y de colores cla=
ros, de fécil limpieza y construidas de tal forma que protejan a los productos
contra la posible caifida de escombros, ;polvo o condensacién.

3. Instalaciones y controles sanitarios
a) Separacién de las operaciones de elaboracibn '

Las zonas donde hayan de recibirse o almacenarse las materias primas deberén estar
separadas de las que se destinan a la preparacién o envasado del producto final,
de tal forma que se excluya toda posibilidad de contaminacién del producto ya
listo para el llenado., Las zonas y los compartimientos destinados al almacena-
‘miento, fabricacibén o manipulacién de productos comestibles deberé&n estar separa=-
dos y ser diferentes de los destinados a materias no comestibles. La zona desti-

. . nada a la manipulacibén de los alimentos deber& estar completamente separada. de
. aquellas partes del edificio que se destinen a viviendas del personal.

las tuberfias y cables deberé&n estar empotrados, a ras de la superficie del tabique.

e) Las repisas de las ,ventanas deberin ser de unas dimensiones minimas, inclinadas

S
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El proyecto de la fébrica debe estar concebido de forma que el producto pase de
un departamento a otro sin posibilidades de intercambio de productos o de utillaje
de una fase precedente del proceso de fabricacién con otra posterior, es decir,
‘el sistema habré de ser de sentido finico.

La fébrica deber4 contar, ademds, con un local separado de desechos para almacenar
los desperdicios en recipientes o barriles estancos donde echar los despojos. Las
| paredes, el suelo y el techo de este local de almacenamiento y la superficie sobre

la que se apoyan los carriles elevados, deber&n estar construidos de material im-
permeable, que pueda limpiarse fhcilmente. :

b) Suministros de agua

Deber4 disponerse de un abundante suministro de agua frifa y durante las horas de
funcionamiento de la fébrica, y con carécter contfnuo, deberi dispogerse de un
suministro adecuado de agua caliente a una temperatura de 80°C (176°F). El agua
deberé ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberén ser inferio=
res a las estipuladas en las "Normas internacionales para el Agua Potable", de la
Organizacién Mundial de la Salud,

p) Hielo, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

d) Suministro auxiliar de agua, como en los Principios Generales de Higiene de
-1os Alimentos., : e

e) Instalacién de caﬁerias'y eliminacién de aguas residuales

Toda 12 instalacién de cafierfas y las tuberfas de eliminacién de las aguas resi-
duales,inclufdos los sistemas de alcantarillado, deberén ser suficientemente gran-
des para soportar cargas méximas y deberén haber sido construfdas adecuadamente, .

Todas las conexiones deberin ser estancas y disponer de respiraderos y de colec-
j'tores produndos y adecuados. La eliminacién de aguas ‘residuales se efectuari de
- tal modo que no pueda contaminarse el sumihistro de agua potable. Los sumideros
. 0-colectores de materias sblidas de la.instalacibn de desaglie, deberén estar si-—
: tuados preferiblemente fuera de la zona de elaboracién de los productos, y debe-°
i rhn . ser proyectados de tal forma que puedan ser fhicilmente vaciados, y puedan
-limpiarse perfectamente al término de cada jornada de trabajo.

‘La instalacién de cafferfas y la forma de eliminacién de las aguas residuales de-
-berén ser aprobadas por el correspondiente organismo oficial competente.

"£) Iluminacién y ventilacibn

Los locales deberén estar bien ventilados para impedir el calor, la condensacién
y contaminacién con olores desagradables, polvo, vapor o humos.

Deberé prestarse una atencibn especial a la ventilacibén de las zonas y equipo

que produce calor excesivo, vapor de agua, humos 6 vapores nocivos o aerosoles

contaminantes. En los locales el aire deberi circular de las zonas m&s higiénicas
;@ las menos higiénicas. Es importante disponer de una buena ventilacibén para im-

‘pedir la condensacién y el desarrollo de mohos en las estructuras altas. . ‘

-Las aberturas de ventilacién deber&n estar protegidas con mallas y, cuando sea
. necesario, deberén estar equipadas con filtros de aire adecuados.

Las ventanas que se abran para fines de ventilacién deberén estar provistas de
una rejilla. - Estas rejillas deberén poderse desmontar fAcilmente para su limpie-~
ZA e : ' ’ - . .

Deberd instalarse una ventilacién mfnima de 220 Lux (20 bujias-pie) en las zonas
~de trabajo deneral, y una iluminacibén no menor de 540 Lux (50 bujfas-pie) en
-aquellos puntos en que el producto deba ser examinado atentamente, y esta ilumi=-
nacién no deberé alterar los colores. Las bombillas y las l&mparas colgadas
sobre las zonas de trabajo en que se manipule el producto en cualquiera de las
fases de fabricacibn, deberfn ser del tipo de seguridad, o protegidas de cualquier
.otra forma, para impedir la contaminacibn de los alimentos en el caso de su rotura.

g) Servicios de retretes

-Los cuartos destinados a retretes deberin tener paredes y techos de superficies
-lisas, lavables y pintadas con colores ligeros, y los suelos deberin estar cons-

‘ trufdos de materiales impermeables, que puedan limpiarse fhcilmente. Los retre-

‘ tes deberénestar bien’'iluminados,ventilados y deberén mantenerse en perfectas con-
idiciones higiénicas en todo momento. Deber& haber un suministro adecuado de pa=
.pel higiénico en cada cubiculo destinado a retrete.. Las puertas de entrada y sa-
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lida de los locales destinados a retretes deberén ser del tipo de cierre automéi-
tico, y no dar directamente a la zona donde se elaboran los alimentos. Las ins—
talaciones y medios para lavarse las manos en las salas destinadas a retretes,
deberén ser de un tipo que no sea necesario su accionamiento manual y deberén
disponer de un suministro adecuado de agua caliente y fria de calidad potable,

y de jabdn 1fquido o en polvo. Deberin ponerse rbtulos en los que se requiera
al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

Podria emplearse la siguiente férmula para determinar si las instalaciones de
retretes son suficientes en relacién con el nfimero de empleados:

1 .a 9 empleados: 1 retrete
10 a 24 empleados: 2 retretes
25 a 49 empleados: 3 retretes
50 a 100 empleados: 5 retretes
para cada 30 empleados por encima de 100 : 1 retrete.

Podrian ser necesarias modificaciones cuando los empleados comprendan tanto hom-—
bres como mujeres. :

h) Instalaciones para lavarse las manos

Ademés de los lavabos instalados en los cuartos destinados. a servicios, deberén
proveerse varios lavabos sanitarios que dispongan de un suministro adecuado de
agua caliente y fria, de calidad potable, y jabén 1fquido o eén polvo en todos

los casos en que las operaciones de elaboracién lo exijan. Estas instalaciones
deberén ser perfectamente visibles desde la planta de elaboracién y deberén ser
"del tipo de las que no deben accionarse manualmente o bien estar alimentadas por
una corriente continua de agua potable. Se recomienda que se empleen toallas de
uso personal, que se desechan después de usadas; en caso contrario, el método que
se emplee para secarse las manos deberd ser aceptable por el organismo oficial
compétente. : a

Las instalaciones deberén mantenerse en todo momento en perfectas condiciones
higiénicas.

i) Deber& haber un lugar conveniente y suficiente para guardar el vestuario y
calzado que no selleven puestos durante las horas de trabajo. Dicho lugar estaré
| separado de las salas de elaboracibn.

B. Equipo y utensilios ]
Te Materiales, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
2 Proyecto, construccidn e instalaciébn sanitarios

-E1 equipo y los utensilios deberén estar diseffados y construidos de modo que preven-—
gan los riesgos contra la higiene y permitan una fécil y completa limpieza y desin-
feccibn. El equipo fijo deber& instalarse de tal modo que pueda limpiarse fécil y
completamente,

Las fébricas de conserva deberin disponer de adecuados sistemas de correas transporta=
doras para enviar los envases vacios a las estaciones de llenado, sin estar expuestos
a ningfn tipo de contaminacién. . .

1E1l sistema de almacenamiento deberi ser tal que los envases solamente se saquen de su
almacén, limpio y seco, momentos antes de que vayan a ser llenados. Deberén almace-
narse separadamente de los envases los materiales para envolver, las cajas de cartédn

y las etiquetas. : : . '

3. Equipo v utensilios

a) Equipo para materias no comestibles, como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

b) 1Instalaciones para el lavado y desinfeccién del equipo

Toda fébrica de conservas deber& contar con instalaciones para la limpieza y
desinfeccibn de las bandejas, tableros mbviles de troceado, recipientes y otro
equipo anflogo y utensilios de trabajo. Estos medios de limpieza deberé&n alma-
cenarse en una sala independiente, o en lugares designados de las salas de tra-
bajo en que se disponga de un suministro adecuado de agua, caliente y fria, de
calidad potable y a una buena presién, y de un desaglie apropiado. No deberén
lavarse en la misma zona ningfin recipiente ni equipo que se haya utilizado para
- 1a manipulacibén de despojos o materias contaminadas.




c) _ Autoclaves

La parte esencial del proceso de elaborac16n en toda fébrica de conservas consiste
en el tratamiento térmico que se dispense al producto, que deber& hacerlo seguro y
de conservacién duradera. Aunque esta técnica de preservacibén se aplica general-
mente y con éxito, se trata de una operacibén muy delicada, que debe ser efectuada
sblo con equipo aprobado, por operadores bien entrenados y bajo la supervisién de
expertos. Por otra parte, los autoclaves son recipientes a presibn y, como tales,
tendrén que proyectarse, instalarse, accionarse y mantenerse de acuerdo.con las
normas locales de seguridad para recipientes a presidén., Para garantizar un tra-
tamiento térmico seguro del producto habr4 de dotarse a cada autoclave de un ter-—
mémetro de mercurio en tubo de vidrio, de fAcil lectura, cuya exactitud se veri-
fique al instalarse y al menos una vez al .afio o m&s, si es necesario, luego y

que debe servir de instrumento de referencia para el tratamiento;de un aparato de
registro de la temperatura que la anote de forma permanente y cuya exactitud se
compruebe con regularidad; de un manbémetro; de un controlador del vapor, que puede
consistir en un instrumento registrador-controlador cuando vaya combinado con un
aparato registrador; de un orificio de entrada de vapor que permita el paso de
suficiente vapor para el funcionamiento debido del autoclave; de apoyos para las
jauvlas de embalaje; de esparcidores de vapor; de purgadores; de equipo apilador
para las jaulas, etc., de envases; respiraderos de suficientes dimensiones para

! asegurar la eliminaciébn de aire en el autoclave antes del tratamiento. El1 equi-
po del autoclave debe cumplir con los requisitos del organismo competente.,

C. Requisitos higiénicos de las operaciones

Aunque pueden establecerse requisitos adicionales més especificos para determinados
productos, deberén cumplirse los siguientes requisitos minimos en todas las fébricas
de conservas.

1. Mantenimiento sanitario de la instalacibn, equipo vy edificaciones

El edificio, el equipo, 1los utensilios y todos los demés accesorios de la instalacién
deberén mantenerse en un buen estado de funcionamento y limpios, en forma ordenada y
en unas buenas condiciones sanitarias. En los lugares de trabajo y mientras esté fun-
cionando la instalacibén deberén eliminarse frecuentemente los materiales de desecho y
deberén proveerse recipientes adecuados para verter las basuras. Los detergentes y
desinfectantes empleados deberin ser adecuados para los fines que se utlllzan, y apro-
bados por el organismo competente.

2. Lucha contra los parésitos

Deberi implantarse un programa continuo para la supresibén de insectos, roedores, aves
u otros parésitos dentro del establecimiento., Este y la zona circundante serén objeto
‘de ex&menes periddicos para determinar si hay infestaciones. Donde sea preciso tomar -
imedidas para suprimirlas, el tratamiento con agentes quimlcos, biolbdgicos o fisicos
deber& hacerse observandc lo recomendado por el organismo oficial competente, y efec-
tuarse bajo la direccibn inmediata del personal que conozca a fondo los pellgros, in-
cluida l1la posibilidad de que en el pvoducto queden residuos tbéxicos.

3. Prohibicién de animales domésticos, como en los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos.

4., Salud del personal, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Se Sustancias téxicas, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

6. Higiene del personal y précticas de manipulacibn de los alimentos, como en los
Principios Generales de Higiene de Ios Alimentos.

D. Requisitos de las operaciones y de la produccibn

1. Manipulacibn de las materias primas

a) Criterios de aceptacibdn, como en los Pr1nc1plos Generales de Higiene de los
Alimentos.,

b) Almacenamiento, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
c) Agua, como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

2. Inspeccibn y cla51flcac16n, como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

3. Lavado u otra preparacibédn, como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.,
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4, Preparacibn y elaboracibén, como en.los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. i

5e Envasado del producto terminado
a) Materiales

i) Materiales de envasado. Deber&n almacenarse en condiciones higiénicas y no
debeTdn transmitir al producto sustancias desagradables mis allé de los limites
‘aceptables por el organismo oficial competente, y deberé&n proporcionar al produc—
to una proteccibn adecuada contra la contaminacibn. .

ii) Envases. La finalidad principal del envase es proteger su contenido contra
la deterioracién. Los envases deberén, por lo tanto, satisfacer los siguientes
requisitos generales: '

Deberén proteger el contenido contra toda contaminacién. producida por microorga-
nismos o cualquier otra sustancia;

Sus superficies interiores no deber&n reaccionar con el contenido en ninguna for-
ma que pueda perjudicar al producto o a los envases en condiciones normales de
almacenamiento; .

Sus superficies exteriores deberin ser resistentes a la corrosibén en cualesquiera
condiciones posibles de almacenamiento;

Deberén ser suficientemente sélidos para resistir todos los ésfuerzos mecdnicos

y térmicos que puedan producirse .durante el proceso de envasado, y resistir tam-
bién cualquier dafio fisico que puedan sufrir durante la distribucién.

b) Técnicas
i) Inspeccién de envases vacios

En la mayoria de los casos, los envases estén limpios cuando se entregan a las
f8bricas de conservas, y si se manipulan y almacenan debidamente, por regla dgene-
ral no habri que lavarlos antes de su utilizacibén. Sin embargo, los envases y
las tapas deberé&n inspeccionarse detenidamente respecto a su limpieza y, cuando
se descubra que alguno no est& limpio, deberd lavarse todo el lote, o someterse
a una limpieza eficaz en cualquier otra forma antes de ser utilizados. En la
operacién de lavado de los envases de vidrio deberd tenerse mucho cuidado para
evitar su rotura debida a una manipulacién descuidada o a un cambio brusco de
temperatura. :

Se aconseja poner todos los envases boca abajo para cerciorarse de que no contie-
nen ninguna materia extrafia antes de ser utilizados. Esta precauciontiene mucha
importancia en el caso de' los envases de vidrio, que posiblemente pueden conte-
ner fragmentos de vidrio, diffcilmente visibles, y que, si no se observa dicha
precaucidn, pueden quedar en el interior. Si los envases pasan a las miquinas
de llenado o mesas de envasado mediante un aparato transportador, normalmente
seri posible inveértirlos mecénicamente durante su recorrido hasta la méquina.

Igualmente, deber& ponerse cuidado en eliminar los envases defectuosos. Se en—
tiende por envases defectuosos los que estén abollados o tiemen.agujeres, con los
lados o las costuras de las bases defectuosos, o presentan araflazos o pequeflas
grietas en su revestimiento de esmalte. Si estos envases defectuosos llegan a
llenarse, el producto se estropeari, y siempre se corre el riesgo de que los en-
vases daflados puedan atascar la miquina de llenado o de cerrar, teniendo que pa-
ralizar toda la operacibén. Los envases ligeramente defectuosos pueden también ,
causar problemas, ya -que pueden tener fugas después de que han sido llenados,

tratados térmicamente y almacenados. -

Las tapas de los envases que hayan de abrirse mediante llaves, o lenglietas de
traccién, deberin examinarse detenidamente para asegurarse de que la incisién

o rayado que se hace en su superficie es uniforme, y lo suficientemente profunda
para que el envase pueda abrirse félcilmente, pero no tan profunda que la tapa |
pueda romperse durante la operacién de cerrado, tratamiento térmico, o cuando se
la someta a los esfuerzos mecénicos que normalmente tendr& que experimentar duran-
te la distribucibn. '

ii) Deberén tomarse todas las precauciones necesarias para asegurarse de que 1los
envases para los alimentos en conserva solamente se utilizan para los|fines

previstos.

Los envases no deberin utilizarse para ninguna otra finalidad que no sea la de
envasar alimentos. Existe siempre la tentaciédn de aprovechar los envases para
utilizarlos como ceniceros, pequeflas papeleras, receptéculos para guardar las
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peqquas piezas de las mAquinas, y para otros fines similares. Esta préctica
debe  1mpedirse porque siempre existe el riesgo de que tales envases puedan acciden-
talmente ir a parar a la l1inea de produccién y se utilicen para envasar produc-
tos alimenticios junto con sustancias muy recusables o posiblemente peligrosas.

iii) Los envases vacios deberén sacarse de la sala de envasado de los aparatos
que los transportan a las maquinas de lienado, antes de que Se proceda a ia limpie~
za de la fabrica de conservas entre los diferentes turnos de trabajo y al final

de la jornada de elaboracidn.

Si los envases se dejan en las mesas de envasado, o en los sistemas de transporte
durante las operaciones de limpieza, es muy posible que les salpique agua sucia

o residuos, especialmente cuando para la limpieza se empleen mangueras de agua

a gran presiébn. ,

Normalmente serd posible poder prever la detencibén de las mé&quinas vy, por tanto,
controlar la circulacidén de los envases que se mueven hacia las miquinas de lle-
nado o mesas de envasado, a fin de que se queden pocos envases en las lineas de
transporte o en 1los soportes, cuando se para toda la operacién. Aquellos envases
que se queden en las instalaciones deberédn, o bien sacarse de ellas, ¢ bien pro-
tegerse de tal forma que no puedan ser contaminados ni obstruir las operaciones
de limpieza.

iv) . Lienado de los envases

Los productos alimenticios son productos naturales y puede haber notables dife-
rencias en su forma, peso o volumen. El envasar tales productos en un recipiente
de dimensiones fijas puede muchas veces presentar problemas, porque también habré
que especificar en la etiqueta el peso neto, peso escurrido o ntmero de piezas.
Es importante conseguir una constancia en el llenado no sblo por razones econdmi-
cas sino también porque de lo contrario pudieran seguirse consecuencias desfavo-
rables para la penetracién del calor y el espacio libre de la parte superior.

Hay que dejar un volumen minimo de espacio libre para compensar la diferencia

de expansidn térmica entre el envase y el contenido. Un espacio libre demasiado
grande har& que los envases se abollen y sufran presién y puede repercutir también
en el producto debido a reacciones de oxidacién o al movimiento respectivo dentro
del envase durante el transporte. En los envases para elaboracién rotacional de~
be controlarse exactamente el espacio libre de la parte superior, que ha de ser
suficiente para asegurar una mezcla consistente y adecuada del contenido.

V) Cierre de 1los envases

El cierre de los envases constituye una de las operaciones mis exigentes en las
fébricas de conservas.!Las costuras deben ser herméticas y seguras y satisfacer
los requisitos del organismo competente. El producto mal cerrado puede resultar
contaminado por microorganismos que causan deterioracidn o enfermedades durante
el almacenamiento. Por tanto, es necesario prestar especial atencién al funcio-
namiento y mantenimiento del equipo cerrador y efectuar una inspeccidn, con
carécter regular, de los envases después del cierre,

Las maquinas cerradoras estén proyectadas o ajustadas para trabajar con un tipo
de envase determinado y, por tanto, no deberédn utilizarse para cerrar otro tipo
sin que se hagan las necesarias modificaciones o reajustes. Debido’a las dife-
rencias de los metales, las herramientas necesarias para formar las costuras 'de
los envases de aluminio son, por regla general, ligeramente diferentes de las
utilizadas para cerrar envases andlogos pero de hojalata. Cualquiera que sea

‘el tipo de las méquinas cerradoras, deberin seguirse meticulosamente las instruc-.

ciones ' del fabricante por 1o que se refiere a su funcionamiento, mantenimiento
y ajuste. Normalmente, los fabricantes de envases methlicos facilitan recomenda-—
ciones detalladas no solamente sobre el ajuste y funcionamiento de la m&quina
cerradora, sino también sobre el examen de las costuras terminadas.

Este examen comprenderd la frecuente inspeccibdn visual de las costuras y también
después de producirse atascos en las miquinas cerradoras; para comprobar si
estén bien formadas las costuras deberd efectuarse la medicién, con carlcter re-
gular, de las dimensiones de las costuras y su despiece. E1 examen cuidadoso y
regular de las costuras permitir& cominmente descubrir las partes desgastadas, o
los ajustes incorrectos, antes de que el defecto sea tan grave que las costuras
sean inaceptables. Véase Apéndice I.
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vi) Marcado en clave

Cada envase deberi marcarse con una clave de identificacién, que habri de ser
siempre visible a simple vista. Cuando el envase no permita que la clave se
estampe o escriba a tinta, la etiqueta podr4 perforarse de forma legible o mar-
carse de otro modo, a condicibn de que vaya bien pegada al envase del producto.
En la clave se indicard el establecimiento donde se envasa, el dfa de envasado

y el perfodo del dfa durante el cual se rellend el envase con el producto. De-
ber& cambiarse la clave del perfodo de llenado con frecuencia suficiente que per-
mita una flcil identificacién de los lotes durante su venta y distribucién. Po-
drfian cambiarse las claves con arreglo a una de las pautas siguientes: intervalos
de'cada 4 a 5 horas, cambios de turnos de personal o nuevos lotes de produccibn,

Las fébricas de conserva grandes pueden encontrar muy til la adopcibn de un
sistema de claves, mediante el cual puede identificarse una determinada linea de
elaboracién o la méquina cerradora. Un sistema de esta naturaleza, ayudado por
unos registros adecuados de los trabajos de la fhbrica de conserva, puede ser
sumamente Gtil para efectuar cualquier investigacién destinada a descubrir las
causas por las que un determinado producto enlatado resulta de mala calidad.

vii) Lavado

Cuando haga falta, con chorros de agua a presibn y a temperatura suficiente po-

dré eliminarse el producto que se quede adherido en el exterior del envase después
de su llenado y cierre. Después de la esterilizacién podria resultar mucho més
dificil limpiar los envases y en casos en que se emplee agua recirculada de enfria-
miento ello contribuiri a reducir el consumo de Ccloro y la eliminacién de resi-
duos sblidos.

Conservacién del producto terminado
a) Consideraciones generales

Los alimentos de bajo &cido con indices de pH superiores a 4,6 pueden tal vez
favorecer el desarrollo de muchos tipos de microorganismos, en especial de las
bacterias esporogénicas'termoresistentes como Clostridium botulinum. E1 grado

rmico indispensable para que dichos alimentos sean comercial-
mente estériles depende de la temperatura de almacenamiento, la presencia de
sustancias conservadoras y la composicién del producto. Es absolutamente impres-—
cindible establecer el tratamiento térmico necesario a base de métodos cientifi-
cos aceptados. :

Debe insistirse en que el tratamiento térmico adecuado de los alimentos de bajo
4cido es una operacibén muy crucial, en la que hay envueltos grandes riegos para
la salud plblica y pueden producirse también pérdidas apreciables del producto
terminado debido a infraesterilizacidn.

Los tratamientos regulares para alimentos pobres en 4cido deberén ser estableci-
dos por personas competentes que sean expertos en tratamiento térmico y que
dispongan de instalaciones apropiadas para formular las correspondientes deter-
minaciones,

b) Establecimiento de tratamientos regulares

El método para establecer el tratamiento térmico necesario de un producto puede
dividirse en dos fases:

Primeramente habri de determinarse la esterilizacién necesaria con arreglo a la
informacién siguiente:

pH del producto;

dosis y tipos de sustancias conservadoras;
actividad acuosa; :

temperatura mixima de almacenamiento del producto.

En la segunda fase se procederi a determinar la penetracién térmica en las condi-
ciones desfavorables con que probablemente se tropezari en la produccibén., Para
ello se observari la temperatura en el punto m&s frio del producto envasado du-
rante el tratamiento térmico y sobre la base de la gr&fica temperatura-tiempo
obtenida se podri determinar el tratamiento regular. Es necesario realizar un
nfimero suficiente de pruebas de penetracién térmica para establecer con exacti-
tud el tratamiento de esterilizacién. '

8i los datos de esta penetracibén térmica se han sacado de pruebas hechas en los
llamados simuladores experimentales, hay que verificar los resultados en el auto-
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i clave de produccién, puesto que pueden darse desviaciones imprevistas en cuanto
‘al tiempo de calentamiento, distribucién de temperatura y tiempo de enfriamiento

en el autoclave.

En los casos en que sbélo se tenga que cambiar en un tratamiento practicado el
tamafio del envase o la temperatura de esterilizacibén o temperatura inicial, podrén-
utilizarse los datos de penetracién térmica del producto original para calcular
los parémetros del tratamiento de ‘la nueva situacién,

El resultado de las determinaciones del tratamiento térmico habr& de traducirse
en un tratamiento térmico regular que contenga como minimo los datos siguientes:

Clave del producto

Tamaflo del envase

Ntmero de autoclave

Temperatura inicial .

Temperatura de esterilizacibn

Tiempo de calentamiento

Tiempo de esterilizacién

Tiempo de enfriamiento

Rotaciones por minuto (para la esterilizacibén rotativa sbélo)
Sistema de ventilacibn.

La clave del producto deberd, sin equivoco alguno, corresponder a una especifica-
cién completa y exacta del producto en que figuren al mfnimo los datos siguientes:
peso, espacio libre en la parte superior, peso escurrido, nimero y dimensiones
méximas de partfculas de m&s de 0,5 cm, temperatura del producto en el llenado,
consistencia, formulacién del producto. Pequeflas desviaciones respecto de las
especificaciones del producto que pudieran parecer insignificantes para el perso-
nal encargado del tratamiento pueden dar lugar a graves diferencias en las propie-
dades de penetracién térmica del producto. . Por consiguiente, todo cambio en las
especificaciones del producto requeriri volver a determinar el tratamiento.

La persona o entidad que efectfie la determinacién deberi quedarse para siempre

i con los registros completos relativos a todos. los aspectos del establecimiento

del tratamiento, :

Los tratamientos y sistemas de ventilacibn programados que se empleen para cada
producto y tamafio de recipiente que se envase. deberé&n colocarse en lugar destaca-
do cerca del equipo de tratamiento o habrén de estar fAcilmente al alcance del
operador del autoclave o sistema de elaboracién y del organismo competente.

c) Operaciones en la sala de tratamiento térmico’

Hay que emplear tratamientos térmicos debidamente establecidos. Los autoclaves
deberén ser manejados solamente por personal adecuadamente capacitado.

¢ Es de suma importancia que el tratamiento térmico corra a cargo de operadores su-

pervisados por personal que conozca bien los principios de esterg}izaci6n y que
se percate de la necesidad de seguir estrictamente las instrucciones sobre trata-
miento térmico.

. El tratamiento térmico deberd iniciarse cuanto antes después de efectuado el ciérre

. para evitar la contaminacién o el desarrollo de microorganismos. Si durante
 averfias el ritmo de produccién es bajo, habr& de tratarse el producto en autocla-
: ves llenas parcialmente més bien que retenerlc por mucho tiempo hasta que se pre=-

pare una carga completa para el autoclave. En ese caso se podri modificar el tra-
tamiento regular necesario para una esterilizacién adecuada. Por lo tanto, cuando
sea necesario, habré de establecerse un tratamiento programado aparte para auto-
claves llenas parcialmente.

Todas las cestas, carretillas, vagones o jaulas que contengan productos alimenti-
cios sin tratar, o algunos de los envases en la parte alta de cada cesta, deberén
marcarse sencilla y visiblemente con un indicador termosensible, o por cualquier
otro medio eficaz, que seflale de forma visual al personal encargado del tratamien-
to térmico si cada una de esas unidades ha pasado, o no, por el autoclave.

Deberé determinarse y registrarse con suficiente frecuencia la temperatura inicial
del contenido de los envases mis frios que habrin de tratarse, a fin de asegurarse
de que la temperatura del producto no es inferior a la temperatura inicial minima
especificada en el tratamiento regular. '

En la sala de autoclaves deberd colocarse un reloj en lugar bien visible, que ser-
vird para ver la hora en 'lugar de recurrir.a relojes de pulsera, etc,
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Para cada carga se llevarén registros permanentes de tiempo, temperatura, marca de
la clave y demés detalles pertinentes.

Estos registros serén valiosisimos para ofrecer a la direccién un control de las

operaciones de tratamiento y serén inapreciables si surgen problemas sobre si al-

gunos lotes han recibido suficiente tratamiento térmico. Estas anotaciones debe-
rén ser tomadas por el operador del autoclave o del sistema de tratamiento, u
otra persona designada a tal efecto, en un formulario que comprenda:

el nlmero de clave, el nfimero de autoclave o sistema de tratamiento, el tamafio

del envase, el nfimero aproximado de envases por intervalos de marcado en clave,

la temperatura minima inicial, el tiempo efectivo de tratamiento y la temperatura,
las lecturas del termbémetro en tubo de vidrio y registrador, y demis datos propios
sobre tratamiento (véase infra). Vacio de m&quina cerradora (en productos enva-
sados en vacfo),

o deber&n también anotarse otros elementos esenciales especificados en el trata-
miento programado. Ademis se llevarin los registros siguientes:

1) Autoclaves fijos: Tiempo vapor sobre tiempo purga y/o temperatura a que se
ha purgado (seghn los casos); tiempo para que la temperatura alcance el nivel de
la temperatura de tratamiento; nivel de temperatura de tratamiento y tiempo de
corte del vapor.

2) Autoclaves giratorios: Lo mismo que para los fijos y ademds: funcionamiento
de purgadores de condensacibén; velocidad del autoclave, Es importante registrar
también el espacio libre en la parte superior del envase, la consistencia, el
peso méximo escurrido, peso neto mfinimo, y porcentaje de sblidos. :

3) Autoclaves hidrostiticos: La temperatura en la cémara de vapor entre la
superficie de contacto vapor—-agua y la posicién del envase mls bajo; velocidad

de la cadena transportadora de envases; y, cuando en el tratamiento regular se
esgecifique el mantenimiento de temperaturas particulares en las columnas hidros-
t&ticas, se registrarén las temperaturas cerca de la punta y la base de cada
columna, '

4) Sistemas de tratamiento y envasado aséptico: Temperatura del producto en la
salida de la tuberia de mantenimiento que indique el aparato indicador de la tem-
peratura y el registrador correspondiente; temperatura del producto en la salida
final del calentador que arroje el registrador-controlador de temperatura; presién
diferencial indicada por el registrador-controlador de diferencias de presién
cuando se emplee un regenerador por productos; fndice de fiujo del producto, de-
terminado por la bomba medidora o por los indices de llenado y cierre; fndice de
flujo y/o temperatura de los medios de esterilizacién; tiempo de retencién de los
envases, y cierres cuando corresponda, en el medio esterilizante; y, cuando se
emplee un sistema discontinuo para la esterilizacibén de los envases y/o cierres,
tiempos y temperaturas del ciclo de esterilizaciénm.

5) Esterilizadores de llama: velocidad de la correa transportadora de envases;
temperatura superficial al término del perfiodo de espera, naturaleza del envase,

d) Enfriamiento

S6lo con latas de acero suave relativamente pequefias cabe la posibilidad de en-
friarlas con agua a presién atmosférica. Para latas mayores de acero suave y
cualquier otro tipo de envases hay que aplicar una presién adicional para compen—
sar la presiém interna del envase al inicio del enfriamiento; de lo contrario,
los envases podrfan deformarse o gotear. Puede conseguirse esa presibn adicional
introduciendo agua o aire en el autoclave a presibn.

Los envases de vidrio son muy sensibles a los cambios bruscos de temperatura, por
lo que al comienzo de enfriamiento se introduce en el autoclave agua a una tempe-
ratura ligeramente inferior a la del contenido o se bombea agua fria por la parte
inferior del autoclave a una intensidad tal que vaya subiendo paulatinamente
hacia 1o alto del autoclave una capa de agua ligeramente mis fria.

Aunque los envases pueden considerarse normalmente como herméticamente estancos,
un reducido nfimero de envases pueden salirse durante el perfodo de enfriamiento
debido a esfuerzos meclnicos. E1 vacfo dentro del envase provocari la penetra-
cibén de cantidades minfisculas de agua de enfriamiento en el recipiente. Esta es
la razén de que el agua empleada para el enfriamiento deba ser por 1o menos pota=-
ble y, a ser posible, estarclorada, Cuando en la fibrica el agua de enfriamiento
esté clorada, debe haber un tiempo suficiente de contacto para reducir el conteni-
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do microbiano del agua a un grado que no dé lugar a la contaminacién del contenido
de los envases durante el enfriamiento. En muchas partes del mundo se considera
suficiente un perfodo de 20 minutos. Deben efectuarse controles para asegurarse
de la presencia de cloro libre en todos los orificios de descarga de agua de en-—
friamiento. Cuando se recircule el agua, habri de filtrarse para eliminar la ma-
teria orginica y volverse a clorar.

Podré emplearse otro tratamiento quimico o fisico seguro que equivalga a la clo-
racibén en sus efectos bactericidas. .

Para evitar la proliferacién de microorganismos termdfilos, es necesario enfriar
los envases de tal forma que la temperatura del contenido pase la faja de 60°-30°cC
lo m&s ripidamente posible. En la prictica, los envases se enfrfan en agua a
la temperatura media del contenido de 40°C y luego al aire. A esta temperatura,
la pelicula de agua adherente se evapora con suficiente rapidez para impedir la

corrosién y permitir un etiquetado sin problemas.

‘7. Almacenamiento y transporte de los productos terminados

Los productos en conserva tratados térmicamente deberin manipularse con cuidado y, de
ser posible, no manualmente hasta tanto sus sertidos sigan estando hOmedos. Los cho-
ques mecénicos pueden hacer que el envase tenga fugas momenténeas y el vacfo existente
en el recipiente pudiera dejar que el 1fquido infectado en el sector del sertido sea
succionado dentro. Las correas transportadoras y demds equipo de manipulacién de los
envases deberén mantenerse limpios, desinfectados y secos. Los envases cilfndricos
no deberén, a ser posible, moverse, haciéndolos rodar sobre sus sertidos dobles.

Los materiales que se utilicen para el etiquetado y para el embalado de los productos
en conserva no deberén contribuir a la corrosién del envase., La hojalata se oxidaré
si se mantiene hfimeda durante largo tiempo, especialmente en presencia de sales mine-
rales o sustancias que incluso sean poco alcalinas o 4cidas. Deberi evitarse el uso
‘de etiquetas o rétulos adhesivos que sean higroscbdpicos y, por tanto, capaces de pro-
ducir la oxidacibén de la hojalata; igualmente, deberf evitarse el uso de cajas y

j adhesivos que contengan &cidos o sales minerales. Las cajas deberéin estar perfectamen-
lte secas. Si estén construfdas de madera, ésta deberi estar bien seca. Las cajas de-
berén ser de tamafio adecuado, con objeto de que los recipientes puedan embalarse bien
ajustados y no sufran desperfectos al ser sacudidos dentro de las cajas. Deberin ser
‘lo suficientemente resistentes para resistir las condiciones normales de transporte,

‘ILos productos en conserva deberin almacenarse de forma que se mantengan secos para
fevitar la corrosibén de los envases. También las propiedades mecé&nicas de las cajas
 exteriores, etc., quedan adversamente afectadas por la humedad, pudiendo resultar in-
suficiente la proteccién de los envases contra dafios por transporte.

La temperatura de almacenamiento debe ser tal que impida la alteracién del producto.
Deben evitarse los cambios bruscos de temperatura durante el almacenamiento pues pue-
- ;1 den dar lugar a la condensacibén del aire hGmedo en el envase y producir asf{ la corro-
1 sién del recipiente,

E. Programa de control sanitario, como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. -

F. Procedimientos de control de laboratorio

| Ademds de los controles efectuados por el 6rgano oficial competente, es conveniente
ique cada fébrica, en su propio interés, disponga de su propio laboratorio - o tenga
iacceso a uno - para el control de la calidad sanitaria de los productos elaborados.
lLa magnitud y tipo de dicho control variari segﬁn el producto-alimenticio de que se

| trate, y segln las necesidades de la explotacién. Este control deber& rechazar to@os
;los alimentos que no sean aptos para el consumo humano. Los procedimientos analfticos
i empleados 'deber&n ajustarse a métodos reconocidos o métodos normalizados, con el fin
ide que los resultados pueden interpretarse f&cilmente. Deben contener disposiciones
ipara el examen del sertido de los envases; ( véase Anexo I).

' SECCION V_—.ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

ngerén emplearse métodos apropiados de muestreo y examen, con objeto de determinar
Sl se cumplen o no las siguientes especificaciones: - .

a) En la medida de lo posible, y de acuerdo con unas buenas précticas de fabri-
cacibn, los productos estarin exentos de toda materia objetable; .

b) Los productos no deberé&n contener: a) ningfin microorganismo nocivo ni
cualesquiera otros microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones
normales de almacenamiento, y b) ninguna sustancia originada por microorganismos
en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud;
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c) Los productos con un pH de equilibrio superior a 4,6 deberin someterse a
tratamiento térmico suficiente para destruir todas las esporas de Clostridium
botulinum, a menos que las caracteristicas del producto, y otras que no sean el
PH, i1mpidan de un modo permanente el desarrollo de las esporas supervivientes;

d) Los productos no deberin contener ningfin contaminante qufmico en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud;

e) Los productos deberén satisfacer los requisitos establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios,

que figuran en las listas aprobadas, o en las normas de productos del Codex, o ‘
deberé&n satisfacer los requisitos sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimen—
tarios del pafs en el que se vendan los productos.

ANEXO I
Inspeccién del sertido de la lata

Durante la produccién deberén efectuarse observaciones con caricter regular para detec-
tar posibles defectos graves de cierre; de ellas deberi encargarse personal competente
en la inspeccidén de cierres de envases. En cada seccién de cierre y en cada méquina
cerradora deberén llevarse a cabo tales mediciones y registros a intervalos peribdicos.
Su frecuencia depende de la capacidad de produccién de la mlquina cerradora de que se
trate. Habrin de realizarse nuevas inspecciones inmediatamente después de un atasco

en una cerradora, luego de un reajuste o después de poner en marcha una méquina a con-
tinuacién de una parada prolongada. :

Ademés de las inspecciones visuales deber&n efectuarse inspecciones de desmontgje y
anotarse los resultados. Podrén utilizarse cualquiera de los dos métodos siguientes:
a) Método de medicién micrométrica:
En tres puntos distantes unos 120° (exclufdo el sertido lateral) deber&n determi-
narse las dimensiones siguientes (véase diagrama): gancho de la tapa, gancho de

la lata, ancho (longitud-altura) y hermeticidad (observar si hay arrugamiento).
Pueden medirse también el solapado, avellando y espesor.

b) Método de proyeccibn sertidoscépica:
El gancho de la lata, el solapado.y la hermeticidad (observar si hay arrugamiento)

deben determinarse en dos lugares diferentes, exclufdo el sertido lateral. Puede
calcularse la longitud del solapado mediante la férmula siguiente:

GT + GL + E -~ A = solapado _
GT: gancho de la tapa E, espesor de la tapa
GL: gancho de la lata A, ancho del sertido

Para la apreciacibn de los resultados deberén seguirse las instrucciones de los
fabricantes de envases y miquinas cerradoras al pie de la letra.

Diagrama del oierre tipo "sertido doble"
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APENDICE V

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS DE
LACTANTES Y NINOS

Para leerlo en unién del cé6digo internacional de practicas
"Principios Generales de Higiene de los Alimentos™. Las
partes marcadas con lineas al margen se refieren a cuestio-
nes particulares de este C6digo de Practicas de Higiene vy,
por tanto, no figuran en los "Principios Generales de Higiene
de los Alimentos".
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D. Requisitos de las operaciones y de la produccién

E. Programa de control sanitario

F. Procedimientos de control de laboratorio

V. ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Seccién I - AMBITO DE APLICACION

~

para lactantes y/o nitos.

El presente C6digo de Pré&cticas de higiene se aplica a todos los alimentos especiales

Contiene los requisitos minimos de higiene en la produccién, manipulacién, envasado,
almacenamiento, transporte y preparacién de alimentos especiales para lactantes y/o
ninos para asegurarles su suministro saludable y sano.

Seccién II -~ DEFINICIONES
Al presente parece necesario definir los términos siguientes:

1.  HNinos 8. Establecimiento
2. Zona limpia 9. Lactante

3. Limpieza , 10. 1Inspector

4. Contaminacién 11. Director

5. Autoridad competente 12. Agua potable

6. Desinfeccién 13. Ropa protectora
7. Producto comestible 14. Residuos

Secciém III — REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Consideraciones generales

Todas_las materias primas utilizadas en la elaboracién de alimentos para lactan-

tes y/o ninos deberén, cuando corresponda, ajustarse a sus respectivos Cédigos de

Practicas de higiene. Cuando no haya ningtn cédigo apropiado de practicas de higiene,

se aplicaran los "Principios generales de higiene de los alimentos".

B. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y _produccién de las materias
Primas alimenticiIas

1. Evacuacién sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animal

Deberan tomarse las precauciones adecuadas para asegurarse que las aguas residuales
de origen humano y animal se eliminan de tal modd que no constituyan un peligro para

R
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la higiene ni la-sanidad ptiblica, y debera ponerse espec1a1 cuidado en proteger los
productos contra la contaminacién por estos desechos, especialmente aquellos productos
que pueden ser consumidos sin que se sometan a tratamiento térmico.

2, Calidad sanitaria del agua de riego

El agua empleada para regar no debe constituir ningtin peligro ptblico contra la salud
del consumidor a través del producto.

3. Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales

El tratamiento con agentes quimicos, biolégicos o fisicos debers hacerse tinicamente de
acuerdo con las recomendaciones de la autoridad competente, bajo la supervisién directa
del personal plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, incluyen-—
do la posibilidad de que la materia prima pueda retener re31duo indeseados o incluso
nocivos. '

C. RecolecciOnAygproducciOn de materias primas alimenticias en condiciones higiénicas

1. Substancias indeseables

Para la produccibn de alimentos destinados a lactantes y nihios no deber&n adoptarse
materias primas que contengan residuos u otras substancias objetables en una concentra-
ci6bn que se estime constituye un peligro para la salud de lactarites y nifios.

2. Sanidad de los animales productores de alimentos
Los alimentos de origen animal deben sélo obtenerse de gafnado sano.

3. Equipo y recipientes

El equipo y los recipientes que se empleen para envasar los productos no deberé&n cons-
tituir un peligro para la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberén ser de
material y construccién tales que faciliten su 1limpieza completa y mantenerse en todo
momento limpios y en condiciones que no constituyan una fuente de contaminacién para el
producto.

4, Técnicas sanitarias

Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccién y produccién
deberé&n ser higiénicos y sanitarios.

S Eliminacién de productos evidentemente inadecuados

Las materias no aptas deberé&n separarse durante la recoleccién y produccién en la mayor
medida posible, y deber&n eliminarse en una forma y lugar tales que no puedan dar lugar
a la contaminacién de los suministros de alimentos y de agua o de otras cosechas.

6. Proteccién de los alimentos contra la contaminacibn

Deberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que la materia prima resulte conta-
minada por animales, insectos,. parasitos, p&jaros, contaminantes quimicos o microbiolé-
gicos u otras sustancias desagradables, durante la manipulacién y el almacenamiento.

La naturaleza de la materia prima y los métodos de recoleccién indicarén el tipo y grado
de proteccién que se necesitan.

7. Almacenamiento en el lugar de produccién

La materia prima deber& almacenarse segtn lo exija la naturaleza del producto. E1 tiem-
po de almacenamiento de alimentos perecederos deber& ser lo m&s breve posible.

/8. calidad

En la produccién de alimentos para lactantes y ninos se emplearén s6lo materias primas
que sean de la més alta calidad higiénica obtenlbled7 ,

9. Pruebas de 'laboratorio

Se deber&n efectuar pruebas de laboratorio de las materias primas antes de su acepta-
cién por el establecimiento.

D. Transgorte

1, Medios de transporte

Los vehiculos que se utilicen para el transporte de la cosecha o de la materia prima
desde la zona de produccién, lugar de recoleccibn o almacenamiento, deber&n ser conve-
riientes para la finalidad a que se destinan y de un material y construccién tales que
permitan una limpieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse de modo que no consti-
tuyan una fuente de contaminacién para los alimentos.
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2.  Procedimientos de manipulacién

Todos los procedimientos de manipulacién que se utilicen deberé&n ser de tal naturaleza
que impidan la contaminacién de los alimentos. Habra de ponerse especial cuidado en
el transporte de productos perecederos para evitar su putrefaccibn o alteracién.,
Deber& emplearse equipo especial - por ejemplo, equipo de refrigeracién - si la natura-
leza de los alimentos o las distancias a que han de transportarse asi lo aconsejan.

Si se utiliza el hielo en contacto con los alimentos, el hielo tendr& que cumplir los
requisitos sanitarios que se estipulan en la Seccién IV. A (3.5).

Secci6n IV -~ REQUISITOS DEL ESTABLECIMIENTO Y DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION
A. Registro, proyecto y construccién del establecimiento
1. Registro

Los establecimientos deberé&n ser aprobados y registrados por la autoridad competente.
La aprobacién y registro sélo se conceder&n a los establecimientos que se ajustan a
los requisitos del presente cédigo. '

2. Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias

2.1 Los establecimientos deberé&n estar situados en zonas no expuestas a inundaciones
regulares y frecuentes, y exentos de olores desagradables, de humo, de polvo o de otros
elementos contaminantes.

2.2 S8i el establecimiento no se encuentra en su propio edificio o edificios, su pro-
yecto debe ser tal que haya una separacién rigurosa entre el establecimiento y las
instalaciones circundantes.

2.3 Los establecimientos deber&n ofrecer suficiente espacio de trabajo para la reali-
zacién satisfactoria de todas las operaciones.

2.4 La construccién deberd ser séblida y asegurar ventilacién adecuada, buena luz ha-
tural o artificial y fé&cil limpieza.

2.5 Los edificios y las instalaciones del establecimiento deber&n mantenerse siempre
en buen estado.

2.6 El establecimiento deber& proyectarse y equiparse de tal forma que facilite 1la
debida supervisién de su higiene, incluida la realizacién de inspecciones y controles.

2.7 El establecimiento deber& ser de un tipo de construccién que impida que entren
o aniden insectos, p&jaros, roedores o parésitos de cualquier clase.

2.8 En todo establecimiento deber& haber separaciones materiales u otros arreglos
convenientes para asegurar que la manipulacién de materias no comestibles se mantenga
aparte de la de substancias comestibles. E1 diselio y construccién deberan ser de un
tipo tal que sean imposibles las intercontaminaciones de las materias primas con los
alimentos semiterminados y terminados. La zona destinada a la manipulacién de los
alimentos deber4 estar completamente separada de aquellas partes del edificio que se
destinen a viviendas del personal.

2.9 En todas las zonas limpias:

a) Los suelos deber&n ser de materiales impermeables, no téxicos y no absorben~
tes, faciles de limpiar y desinfectar. Deberén ser antideslizantes, no pre-
sentar grietas y, salvo en el caso de camaras donde haya alimentos congelados,
deberén tener una inclinacién suficiente para que los liquidos puedan desa-.
guar en colectores protegidos con una rejilla.

b) Las paredes deber&n ser de materiales impermeables, no téxicos y no absorben-
tes, faciles de limpiar y desinfectar; deberan ser lisas y hallarse a la altu-
ra apropiada a la operacién que se realice; deberan ser de colores claros y

lavables. Los &ngulos entre los tabiques y en las uniones de éstos con 10s
suelos deberé&n tener forma céncava.

c) Los techos deberé&n proyectarse y construirse de manera que impidan la acumu-—
laci6n de suciedad y la condensacién, y deberan poderse ilimpiar facilmente.

d) Las ventanas no deberan tener repisas pero, cuando éstas sean inevitables,
habran de estar biseladas con un angulo tal que impida la acumulacién de pol-
VO y que se empleen como anaqueles.
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e) Los marcos de las ventanas y las puertas deberan ser de acero, aluminio o ma-
terial pléastico en lugar de madera.

£) Las plataformas de acero elevadas y las escaleras no deberén estar dotadas de
rejillas sino de planchas de acero antideslizantes y soldadas para evitar que
caiga polvo y facilitar su limpieza. :

2.10 Los establecimientos deber&n tener, de ser necesario, suficiente capacidad de es-~
pacio de enfriamiento y congelacién, E1 diseno y construccién de camaras frigorificas
o0 congeladoras deberan ajustarse a los requisitos de este cédigo.

3. Instalaciones y controles sanitarios

3.1 Deberén preverse salas o lugares separados para el desembalaje, lavado o pelado
de materias primas, segtn fuere el caso.

3.2 Deber& usarse siempre una sala separada solamente en esa ocasién para las opera-
ciones de deshuesado y desbaste de carne, productos carnicos y aves de corral, pescadc
o caza.

3.3 Debera usarse siempre una sala separada solamente en esa ocasi6én para, descongelar
carne, aves de corral, pescado o caza congelados.

3.4 Suministros de agua

Deber& proveerse un amplio abastecimiento de agua éﬁotablg7 con suficiente presién
y con instalaciones adecuadas para su almacenamiento y distribucién y la debida pro-
tecci6n contra toda contaminacién, E1 agua habra de ser de calidad potable. Durante
las horas de trabajo y con caracter continuo deberé& disponerse de un suministro de

" agua caliente potable a una temperatura no inferior a 82°cC.

3.5 Hielo

El hielo deber& fabricarse con agua de calidad potable y habra de tratarse, mani-
Pularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las contaminaciones.

‘3.6 Suministro auxiliar de agua

Se podr& utilizar agua que no sea potable para fines tales como produccién de va-
por, refrigeracién y lucha contra incendios. Dicha agua debera transportarse por tube-
rias completamente separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin que haya
ninguna conexi6bn transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el
agua potable.

3.7 Todo material no comestible que resulte de la preparacién y elaboracién de alimen-—
tos, desperdicios y basura deberan retirarse inmediatamente y de tal forma que se evite
la contaminacién de productos comestibles, agua potable, equipo, pisos o paredes.

3.8 Instalacién de caherias y eliminacién de aguas residuales

Toda la instalacién de las caherias y las tuberias de eliminacién de las aguas
residuales (incluidos los sistemas de alcantarillado) deber&n ser suficientemente gran-
des para soportar cargas maximas. Todas las conexiones deberan ser estancas y disponer
de trampas y respiraderos adecuados. La eliminacién de aguas residuales se efectuara
de_tal modo que no pueda contaminarse el suministro de agua potable. La instalacién de
canerias y la forma de eliminacién de las aguas residuales deber&n ser aprobadas por la
autoridad competente. Los sistemas de desaglle que incluyan sumideros o colectores de
materias s6lidas deberé&n ser de un proyecto tal que puedan ser facilmente vaciados.
Cuando estén situados dentro o inmediatamente fuera de la féabrica, los colectores de
materias s6lidas deberdn vaciarse y limpiarse segn sea necesario y de acuerdo con la
autoridad competente.

3.9 Iluminacién

Los locales deberan estar bien iluminados. Las bombillas y lamparas colgadas
sobre los alimentos, en cualquiera de las fases de la fabricacién, deberan ser del ti-
po de seguridad, o protegidas de cualquier otra forma, para impedir la contaminacién
de los alimentos en el caso de su rotura. La iluminacién en cualquier parte de una
sala de trabajo no deber&d ser inferior a 325 unidades lux (30 bujias-pie), y en aque-
I1los puntos en que el producto deba ser examinado atentamente deberd haber una inten-
sidad de alumbrado no inferior a 540 unidades lux (50 bujias-pie). Los Ffilamentos de
los reflectores deberan estar disefiados de manera que sean f&ciles de desmontar, lim—
piar y montar.
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3.10 Ventilacién

Deberad proveerse una ventilacién adecuada para prevenir el calor excesivo, el
vapor y la condensacién y asegurar que el aire de los locales no se contamine con olo~
res, polvo, vapor o humo. Las aberturas de ventilacién deber&n estar bien protegidas
con mallas. Las ventanas deberan estar provistas de paneles completos y las que abran
deberan estarlo de rejillas. Estas rejillas habran de estar fabricadas de manera que
se puedan desmontar fé&cilmente para limpiarlas. '

Cuando se maniiulen materias primas secas en polvo, habran de aplicarse medidas.
especiales como campanas de succibén o mamparas para impedir la difusién del polvo.

3.11 Instalaciones para lavarse las manos- -

Todas las salas utilizadas para manipular materias comestibles sin envasar debe~
rén estar provistas de suficientes servieios para lavarse las manos, dotados de cane-
rias de eliminacién de aguas conectadas a los -desagVes y situados convenientemente
para uso del personal durante las operaciones. E1 agua que se emplee para lavarse las
" manos debera ser caliente. Los grifos de los lavabos deberan ser de un tipo que no
pueda accionarse a mano. Deber& haber una provisiébn suficiente de jabbn 1liquido ino-
doro o de otros agentes de limpieza y medios higiénicos adecuados para secarse las ma-
nos. .Cuando se usen toallas de papel, debera haber junto a cada servicio de lavabos
un numero suficiente de aparatos distribuidores de toallas de papel y de depésitos
para las toallas usadas. ' . . ) : .

3.12 Servicios de desinfeccitn

En todas las zonas que deben mantenerse limpias debera haber servicios adecuados
para limpiar y desinfectar el utillaje y equipo de trabajo. :

Estos servicios deberadn ser de tal naturaleza que permitan la debida limpieza y
desinfeccibn. Deberan estar construidos de materiales anticorrosivos y poder ser lim-
piados facilmente. Las instalaciones de limpieza y desinfecci6n del utillaje deberan
estar dotadas de medios adecuados de suministro de agua en cantidad suficiente a una
temperatura no inferior a los 82°C en todo momento mientras se esté manipulando con
alimentos en esa parte del establecimiento. ' o

3.13 Servicios para los cmpleados

Deber&a haber suficientes vestuarios, cuartos de secar ropa, comedores, retretes
con cisterna de descarga de agua, duchas y lavabos, todo ello con adecuada iluminacién,
ventilacibén y calefaccién, y sin dar directamente a sectores donde se trabaje. Las
aguas residuales de estos servicios no deber&n conectarse al sistema de. desague del
establecimiento antes del colector final.

B. Eguipé vy utensilios
1. Materiales

Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos debera&n ser lisas, estar
exentas de picaduras, grietas y no estar descascarilladas; estas superficies no deberé&n
- ser to6xicas, habran de ser inatacables por los productos alimenticios, no transmitir
olores o sabores y ser capaces de resistir las operaciones repetidas-‘de limpieza y de-
sinfeccién normales, y no deber&n ser absorbentes, a menos que la naturaleza de un de-~
terminado proceso, aceptable desde otros puntos de vista, exija emplear una superficie,
por ejemplo, de madera. » :

2. Proyecto, construccién e instalacién sanitarios

El equipo y los utensilios deber&n estar disenados y construidog de modo que prevengan
los riesgos contra la higiene y permitan una facil y completa limpieza. E1 equipo fijo
deber& instalarse de tal modo que pueda limpiarse f&cil y completamente.

3. Equipo y utensilios

El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o no comestibles, de-
beran marcarse, indicando su utilizacién, y no deber&n emplearse para manipular pro-
ductos comgstibles. ' ) '

3.1 Tanques y recipientes .

Todas las superficies que estén en contacto con los alimentos deberaén estar a la
vista para su inspeccién y ser de facil acceso para su limpieza manual. Los fondos .
podran ser de tipo de cono o podrén incluso tener sélo un angulo de 3 a 5 grados hacia
la parte frontal del recipiente. En su punto m&s bajo deberad haber un grifo de purga.
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Al escoger el equipo de mezcla, aleacién y homogeneizacién, se debran elegir
disenos donde no haya probabilidades de que los alimentos entren en contacto directo
con collarines o cojinetes, que son con frecuencia fuente peligrosa de contaminacién.

3.2 Tuberias

El diseno del sistema de tuberias debera ser tal que no pueda producirse el estan-
camiento de residuos en las tuberias, junturas, valvulas e indicadores; son éstos al-
gunos de los lugares donde con m&s probabilidad se puede desarrollar la contaminacién.

El recorrido de las tuberias debe mantenerse lo mas corto posible, evitando los
codos para facilitar la limpieza; nunca deberan seguir un curso completamente horizon-
tal sino mantener siempre una inclinacién hacia un punto de ventilacién, con una caida
recomendada de 1 pulgada cada diez pies.

Los grifos de purga, valvulas e indicadores debera&n ser accesibles y facilmente
desmontables para su inspeccién y limpieza.

3.3 Bombas

Las bombas deberan disefarse de form que puedan desmontarse facilmente para su
limpieza. : .

Los obturadores laberinticos del eje habrén de ser del tipo mecénico y accesibles
para su inspecci6n, reajuste y mantenimiento.

Los cojinetes deber&n quedar situados fuera de la zona de los alimenfds y ser del
tipo sellado o autolubrificante. .

C. Requisitos higiénicos de las .operaciones

1, Mantenimiento sanitario de la instalacién, equipo y edificaciones

1.1 E1l edificio, el equipo, los utensilios y todos los dem&s accesorios de la insta-
lacién deberén mantenerse en buen estado de funcionamiento y limpios, en forma ordena-
da y en unas buenas condiciones sanitarias. En los lugares de trabajo y mientras esté
funcionando la instalacién deberan eliminarse frecuentemente los materiales de desecho
y deberén proveerse recipientes adecuados para verter las basuras.

1.2 Todo el equipo, accesorios, mesas y utensilios deberan limpiarse a intervalos fre-
cuentes durante el dia y cuando resulten contaminados habran de-serlo inmediata y per-
fectamente., También se limpiar&n y desinfectaran al término de cada turno de trabajo.

1.3 E1l director deber& procurar que el lavado, la limpieza y la desinfecci6bn se efec-
then de conformidad con este cédigo.

/7.4 Los alimentos no deber&n contaminarse durante la limpieza o desinfeccién de salas,

équipo o utensilios./ .

1.5 Cuando un recipiente que se emplea en un sector limpio pase a un sector donde se
manipula material no comestible, deber& limpiarse y desinfectarse inmediatamente antes
-de volver a entrar en un sector limpio. :

1.6 Toda coccibn o esterilizacién de alimentos se efectuara en zonas separadas y equi~-.
padas convenientemente a tal objeto. .

1.7 Los detergentes, agentes de higienizacién y desinfectantes deberan ajustarse a los
requisitos de sanidad ptiblica y no se dejard que entren en contacto con 1os alimentos.
Todo residuo de estos detergentes empleados para lavar pisos, paredes o equipo de pro-
ductos comestibles deber& quedar eliminado mediante un enjuague minucioso con agua po-
table antes de que la zona o equipo se utilice de nuevo para la manipulacién de ali-
mentos.

1.8 En ningtn establecimiento donde se preparen o se puedan preparar, manipular, en—
vasar o almacenar alimentos, deber& emplearse preparados o material de limpieza o -
cualquier pintura que pueda contaminar productos comestibles.

1.9 Salvo en lo necesario a efectos de higiene, ninguna substancia que pueda conta-
minar los alimentos deber& manipularse o almacenarse en parte alguna del estableci-
mineto en que se preparen, manipulen, envasen o almacenen alimentos comestibles. E1lo
no obstante, los materiales empleados en la construccién o mantenimiento de un estable-
cimiento podréan usarse en cualquier momento cuando el inspector se haya asegurado de que
no habra peligro de contaminacién de los alimentos.
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2. Lucha contra las plagas '

2.1 8e debera mantener un programa eficaz y continuo de lucha contra insectos, paja-
ros, roedores u otros parésitos dentro del establecimiento.

2.2 Deberan inspeccionarse regularmente ‘el establecimiento y las zonas circundantes
para cerciorarse de que no existe infestacién de insectos, pajaros, roedores u otros
parasitos. .

2.3 Caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberé&n adoptarse medidas
apropiadas de erradicacién. Esta se llevard a cabo siempre bajo la supervisién de per-
sonal competente y con pleno conocimiento del.inspector.

2.4 En un establecimiento podrén emplearse s6lo los plaguicidas aprobados por la auto-
ridad competente para su uso en el mismo, debiéndose proceder con el mayor cuidado po-
sible para evitar cualquier contaminacién de los alimentos. 8§6lo deberan emplearse
plaguicidas si no pueden usarse con eficacia otros métodos de precaucién.

2.5 Antes de aplicar plaguicidas habrén de sacarse de las salas todos los alimentos
y cubrirse todo el equipo y utensilios. Después de aplicados los plaguicidas deberé&n
lavarse minuciosamente el equipo y utensilios antes de volverlos a usar.

2.6 Los plaguicidas u otras substancias téxicas debera&n almacenarse en salas separa-
das o armarios con llave y ser administrados o manejados s6lo por personal autorizado y
debidamente adiestrado. Deber&n adoptarse toda clase de precauciones para evitar la
contaminacién de los alimentos. :

3. Prohibicién de animales domésticos

Deb2ré& prohibirse terminantemente la entrada de perros, gatos, y otros animales domés- |
ticos en la zona donde se elaboren o almacenen los alimentos. ¢

4. Salud de personal

4.1 La direcci6n de la fabrica deber& notificar al personal que todo empleado que - )
padezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquier enfermedad, especialmente diarrea, |
deberé presentarse inmediatamente a la direccién. Esta tomara las medidas necesarias 1
para garantizar que no se permita trabajar a ninguna persona que se sepa que padece

alguna enfermedad transmisible por los alimentos, 0 que se sepa que es un vector de

dichos microorganismos patégenos, o mientras continfie infectada por heridas, llagas ‘
Glceras o cualquier enfermedad, en ningtn departamento de una f&brica de alimentos en

que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar los alimentos con organis—

mos patégenos o substancias desagradables o las superficies que entren en contacto

con dichos alimentos.

4.2 Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deber& ser empleada en cualquier o
establecimiento para la preparacién, elaboracién, manipulacién, envasado o transporte
de alimentos a menos y hasta tanto que la herida o lesi6bn se haya tratado o vendado
de ‘forma que se impida la descarga de sangre en los alimentos.

4.3 Se recomienda que en la legislacién nacional se establezca el reconocimiento mé- ’
dico de los manipuladores, inspectores de alimentos y otras personas que tienen acceso 1
a los alimentos en un establecimientoc o estén en contacto con ellos. :

5. Higiene del personal y practicas de manipulacién de los alimentos

5.1 A todo empleado deber& ensehnarsele los principios de higiene y las partes perti-
nentes de este cédigo de forma que pueda adoptar las precauciones necesarias para evi-
tar la contaminacién de los alimentos. : ’

5.2 Toda persona empleada en un establecimiento deber& lavarse las manos frecuente y |
minuciosamente con jabén o detergentes y agua corriente, potable y caliente mientras
esté de servicio. En cada caso debera&n lavarse las manos antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material
contaminado, y siempre que sea necesario. Deber&n colocarse avisos exigiendo que se
laven las manos. :

5.3 Toda persona empleada en un establecimiento deber& mantener una esmerada limpieza
personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el trabajo debera llevar
vestido protector, inclusive un cubrecabeza y calzado, debiendo ser todos estos arti- .
culos lavables a menos que sean desechables y mantenerse limpios de acuerdo con la natu-
raleza del trabajo que desempena la persona. No deber&n lavarse sobre el piso los de-
lantales y géneros an&logos,
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5.4 Toda persona que visite un establecimiento deber& llevar vestido protector y lim-
pio.

5.5 En ninguna parte de un establecimiento destinada a la preparacién, elaboracién,
manipulacién, almacenamiento, envasado o transporte de productos comestibles podran
depositarse vestidos o efectos personales fuera de la ropa protectora.

5.6 La ropa protectora y accesorios de trabajo se podr&n dejar en un lugar destinado
a ese fin y de modo tal que no contaminen productos comestibles.

5.7 En cualquier parte de un establecimiento destinada a la preparaciébn, elaboracién,
manipulacién, almacenamiento, envasado o conservacién de alimentos estar& prohibido
comer, usar tabaco o mascar chicle y escupir.

5.8 §i para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en perfec-
tas condiciones de higiene, tendré&n la debida resistencia y estaran limpios; el uso de

guantes no eximira al operador de que se lave las manos cuidadosamente. Estaran fabri-
cados de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea ina-.

propiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse.

5.9 Ninguna persona que trabaje en un establecimiento deber& llevar vendas al descu-
bierto a menos que estén completamente protegidas con una cubierta impermeable que re-'
salte por su color y de un género tal que no se desprenda accidentalmente.

5.10 E1 personal que manipule con materias primas o alimentos semielaborados no debera.
entrar en contacto con productos terminados a menos que y hasta tanto no se haya dese-
cho de la ropa protectora que llevaba durante la manipulacién de esas materias primas
0 alimentos semielaborados. Siempre deberé&n lavarse cuidadosamente las manos y 1los
brazos y desinfectarlos después de manipular con materias primas y alimentos semiela-
borados antes de manipular productos terminados.

5.11 Si hubiera que almacenar durante mas de 30 minutos alimentos de origen animal que
se alteran réapidamente, su temperatura jamas deber& rebasar los 70°C, ni en la parte
exterior de los alimentos ni en su centro.

D. Requisitos de las operaciones y de la produccién

1. Consideraciones generales

Cuando el inspector considere que la forma como se prepara, elabora, manipula, envasa
0 almacena un alimento va a repercutir desfavorablemente en la

i) seguridad del alimento, o
ii) higiene del alimento, o
iii) higiene de la produccién, o
iv) eficacia de la inspeccién,
podré exigir que el director del establecimiento intervenga para corregir esa deficien-

cia o reducir el ritmo de produccién o suspender el trabajo por el momento en cualquier
‘'seccibn determinada del establecimiento.

2. Manipulacién de las materias primas

2.1 Criterios de aceptacibn

La fabrica no deber& aceptar ninguna materia prima si se sabe que contiene sustan-
cias descompuestas, téxicas o extranas que no puedan ser eliminadas en medida acepta-
ble con los procedimientos normales de clasificacién o preparacién empleados por la
fabrica.

2.2 Almacenamiento

Las materias primas almacenadas en el establecimiento deberé&n mantenerse en condi-
ciones tales que estén protegidas contra la contaminacién e infestaci6én, y que las po-
sibilidades de pérdida de la calidad se reduzcan a un minimo.

AN

/2.3 Agua
El agua empleada para transportar las materias primas al interior de la féabrica, deber&
ser de una procedencia tal, o estar tratada de tal modo, que no constituya un riesgo
para la salud ptblica, y deberd emplearse Gnicamente mediante la previa autorizaciétn
de la autoridad competente./ :
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3. - Inspeccibn y clasificacién

Las materias primas, antes de ser introducidas en el proceso de elaboracién o en un
punto conveniente del mismo, deber&n someterse a inspeccién, clasificacién o seleccibn,
segln las necesidades, para eliminar las materias inadecuadas. Esas operaciones debe- .
ran realizarse en condiciones sanitarias y de limpieza. En las operaciones ulteriores
de elaboraci6n, solamente deberé&n emplearse materias limpias en buen estado.

4. Lavado u otra preparacién

La materia prima deber& lavarse segtin sea necesario para separar la tierra o eliminar

Cualquier otra contaminacién. E1 agua que se haya utilizado para estas operaciones no
deber&d recircularse, a menos que se haya tratado adecuadamente para mantenerla en unas
condiciones que no constituya un peligro para la salud ptiblica. E1 agua empleada para
las operaciones de lavado, enjuagado o transporte de los productos alimenticios termi-
nados, deber& ser de calidad potable. ‘

5. Preparacién y elaboracién

Las operaciones preparatorias para obtenexr el producto terminado en las operaciones
de envasado, deber&n sincronizarse de tal forma que se logre una manipulacién rapida
de unidades consecutivas en la produccién, en condiciones que eviten la contaminacién,
alteracién, putrefaccién o la proliferaciébn de microorganismos. Los productos que se
alteran rapidamente, por ejemplo, los de origen animal, no podra&n almacenarse junto
con otros productos comestibles. ' ’ :

6. _Envasado del producto terminado

6.1 Todo alimento para lactantes y/o ninos deber& envasarse en recipientes  apropiados
empleando los métodos debidos, que protejan al alimento contra cualquier contaminacién
y alteraciébn. !

6.2 Los materiales que se empleen para envasar no deber&n transmitir al producto subs-
tancias desagradables m&s allé de los limites aceptables por la autoridad competente.
Dichos materiales deberé&n almacenarse en condiciones higiénicas.

6.3 El envasado deber& efectuarse en condiciones tales que impidan la contaminacién
del producto.

6.4 En el caso de recipientes llenados al vacio y cerrados con tapas de cierre rapido
o tapas roscadas o de resorte /o cierres/ que tienen un espacio anular ‘entre el filo
interno del borde de la tapa /borde, revestimiento/ y el recipiente mismo, deberan
eliminar dicho espacio. disehando o construyendo ofra tapa o recipiente o, hacerlo
inaccesible al cerrar herméticamente el recipiente.

6.5 Los recipientes deber&n ser inspeccionados antes de llenarlos y deber& desecharse
cualquier recipiente defectuoso.

6.6 Todos los recipientes deberan ir marcados de forma indeleble para asi poder iden-
tificar el establecimiento, el pais y la fecha de produccién o el tiempo minimo de
duracién almacenado. '

6.7 El requisito del parrafo D 6.1 no se aplica a los alimentos que se consuman inme-
diatamente después de su produccién o preparacibén en el lugar donde han sido producidos
o0 preparados. '

6.8 En el caso de recipientes cerrados herméticamente, se podran emplear como medios
de cobertura gases que no reaccionen con el producto. : :

7. Conservacién del producto terminado

7.1 Todo alimento que no se consuma inmediatamente después de su produccién o prepa-
racién deber& elaborarse de tal forma que no represente peligro alguno para la salud

y resista a la alteracién y putrefacciédn durante el almacenamiento, transporte y venta
ulterior.

7.2 La elaboracién deber& ser supervisada en el establecimiento por personal técnica-
mente competente y estar sujeta a comprobacién por el inspector. Durante la produccién
se haradn con regularidad mediciones de las costuras, y éstas, junto con los registros
de elaboracibn, que ayudar&n a identificar la elaboracibébn e historia de cada lote de
producto, seran archivadas por la direcciébn y estarédn a disposici6én del inspector.

7.3 Para lavar los recipientes vacios o para la coccién o enfriamiento de recipientes
herméticamente cerrados no se usarad agua que no sea potable. Cuando los recipientes
tratados térmicamente se enfrlen en agua, ésta deber& ser potable.




- 139 -

7.4 Debera evitarse el tratamiento brusco de los recipientes para impedir la posibi-
lidad de contaminacién del producto elaborado. Si es indispensable manipular envases
mojados, el personal deberd hacerlo practicando las precauciones higiénicas. Las
cintas, correderas u otro equipo transportador deberin mantenerse siempre en condicio-
nes higiénicas y buen estado de funcionamiento.

8. Examen de los alimentos en conserva para lactantes y nifios

8.1 Tratandose de recipientes llenados al vacio, éste deberas examinarse inmediatamente
después de la elaboracién y una segunda vez después de un periodo de almacenamiento de
al menos 30 dias.

8.2 Los recipientes deberé&n inspeccionarse después de llenados. Aquéllos que muestren
algtin defecto deber&n rechazarse.

8.3 Deberan incubarse durante 30 dias a 30°C muestras representativas tomadas al azar
de alimentos para lactantes y/o ninos con par&metros intrinsicos (por ej., actividad
acuosa, acidez, etc.) que atin permitan la proliferacién de microbios.

Cuandc se produzcan alimentos para lactantes y niﬁqs de paises con climas célidos,
a la incubacibén a 30°C deber& agregarse paralelamente otra incubacién a 50°C.

9. Almacenamiento y transporte de alimentos terminados para lactantes y nihos

Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones tales que
excluyan la contaminacién con microorganismos, o su desarrollo, o la infestacién, y
protejan contra la alteracién del producto o la del recipiente.

E. Programa de control sanitario

Es conveniente que cada establecimiento, por su propio interés, designe una persona,
Ccuyas obligaciones preferiblemente estén separadas de las operaciones de la produccién,
que asuma la responsabilidad de la limpieza del establecimiento. E1 personal a sus
O6rdenes estar4 constituido por empleados permanentes de la organizacibn, que estaran
bien adiestrados en el manejo de las herramientas especiales de limpieza, en el mon-
taje y desmontaje del equipo de limpieza y que, ademas, sea consciente de la impor—
tancia de la contaminacién y de los riesgos que ésta lleva consigo. Deberd estable-
cerse un programa permanente de limpieza y desinfeccién, con objeto de asegurar la
limpieza adecuada de todas las salas del establecimiento, y que las zonas, el equipo
y el material criticos estén disenados de tal forma que se facilite la limpieza y/o
desinfeccién diarias, o m&s frecuentemente, si fuese necesario.

F. Procedimientos de control de laboratorio

Ademas de los controles efectuados por la autoridad competente, es conveniente que

cada féabrica, en su propio interés, disponga de su propio laboratorio - o tenga acceso
a uno - para el control de la calidad sanitaria de los productos elaborados. La mag-
nitud y el tipo de dicho control variar& segin el producto alimenticio de que se trate,
y segln las necesidades de la explotacién. Este control deberd rechazar todos los ali-
mentos que no sean aptos para el consumo humano. Los procedimientos analiticos emplea-
dos deberan ajustarse a métodos reconocidos o métodos normalizados, con el fin de que
los resultados puedan interpretarse fé&cilmente,

Seccién V - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

A. Los alimentos para lactantes y ninos deber&n estar exentos de toda materia extra-
na u objetable en la medida de lo posible dentro de unas buenas practicas de fabrica-
cibn, y estar exentos también de substancias téxicas en concentraciones que se estimen
que representan un riesgo para la salud de los lactantes y ninhos.

B. Los alimentos para lactantes y/o nihos deber&n satisfacer los requisitos para re-
siduos de plaguicidas y aditivos alimentarios establecidos por la Comisién del Codex
Alimentarius.

C. Empleando los métodos microbiolégicos de andlisis que se exponen en el Anexo A,
los alimentos deberan ajustarse a las especificaciones microbiolégicas siguientes.
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ANEXO A
NORMAS MICROBIOLOGICAS PARA ALIMENTOS DE LACTANTES Y NINOS
a b ) c d
Productos de | Productos secos Productos que Productos con-
pronto uso, o solubles para | requieren coc- | servados por
no abarcados |consumo después cién 1/ antes tratamiento
en b, c 6 d de agregar 1i- de su consumo térmico en re-
quido . cipientes cerra-
dos herméticamen-
te, y preparados
conservados en
condiciones esté-
. riles.
Recuente placas no nas de no mas de no mas de Después de 30-
aerbbicas 2/ 10 000 en 1 g/ 50 000 en 1 g 200 000 en 1 g| dias de incuba-
- ‘cibn a 30°C no
Bacterias no mas de no mas de no més de - deberé&n obser-
coliformes 1ea 0,1 g 1 en 0,01 g 1 en 0,001 g .varse altera-

- ciones anormales
Escherichia no mas de’ no mas de no mas de de tipo fisico,
coll 300 en 1 g 300 en 1 g 1 000 en 1 g quimico u orga-

noléptico. 1 g
Organismos 1no mas de no mas de no més de de substancia no
esporagenos 1 en 0,1 g 1en 0,1 g 1en 0,01 g deber& contener
anaerdbicos : més de 100 gér-
(Clostridia) menes aerdbicos
' no patégenos ni
Salnonelas no més de no més de | no mas de productores de
y Schigellae 1en 30 g 1en 30 g 1en 30 g toxinas. Los
' productos desti-
Estafilococos no més de no més de no mas de nados a climas
coagulasa~-positivos [ 1 en 1 g 1en 1 g 1en1g . | tropicales debe-
) i réan: incubarse a
55°C durante 14
dias.

1/ Por "coccién" se entiende el tratamiento térmico del producto a por lo menos 100%¢
durante un periodo de 3 minutos como minimo.
2/ Yo aplicables a productos acidificados por bacterias que producen &cido lactlco.
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ALINORM 76/134A
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS MOLUSCOS
* (Adelantado al Tramite 5)

Para leerlo juntamente con los Principios Generales Recomendados

de Higiene de 1los Alimentos. Las partes marcadas con lineas al mar-|

%gg se refieren a cuestiones particulares de este 1go de Prac-
icas de Higiene y, por tanto, no figuran en los Principios Gene~

rales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969),

SECCION I — AMBITO

Este Cédigo se aplica finicamente a los moluscos bivalvos conocidos comfinmente con el
nombre de ostras (Ostreidae), almejas (Veneridae, Mactridae, Cooperellidae y Arcidae),
mejillones (Mytilidae) y berberechos (Cardiidae). Estas especies obtienen su alimento
por filtracién, pueden comerse crudas o cocinadas y, normalmente, se consumen enteras,
incluyendo las visceras. El cédigo se ocupa de los requisitos sanitarios para las espe-
cies citadas de moluscos destinados al consumo humano, independientemente de que estén
crudas o se destinen a su elaboracidn posterior.

SECCION II - DEFINICIONES
A los efectos de este Cédigo, se entenderi por:
1. Acegtado, aceptado por el organismo oficial competente,

2. Agua de mar limpia, aguas marinas o de estuarios que estén exentas de contamina-
ci6én y de algas marinas téxicas en cantidades que influyan desfavorablemente en la
calidad y/o la inocuidad de los mariscos.

3. Zonas de cultivo, zonas marinas o de estuarios empleadas para la produccibn comer-

cial o para la pesca deportiva de mariscos, bien sea por desarrollo natural o bien por
acuicultura,

3 (a)besinfectado (esterilizado) .... (se tomari de los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, previa revisién). .

4. Separacién térmica de la concha, el proceso de someter el marisco dentro de 1la
concha a cualquier forma de tratamiento térmico, como vapor, agua caliente o calor seco
durante un breve perfodo de tiempo antes de la separacién de 1la concha, para facilitar

la répida separacién de la carne de la concha. Dicho tratamiento no deberi considerarse
parte de un proceso de coccién.

5e Contaminaciébn, contaminantes agricolas, domésticos, industriales y de aparicibn
natural que influyen de modo desfavorable sobre 1a calidad del agua de mar, También

pueden considerarse como contaminacidédn los cambios térmicos en la calidad del agua de
mar. .

6. Mariscos elaborados, mariscos que han sido sometidos a tratamiento térmico y/o
conservacion por medio de sal, 4cido, ahumado, encurtido, gelatinizacibén o enlatado.,

7 Purificaciébn (depuracién), la operacién de mantener el marisco vivo, inicialmente
contaminado, durante un periodo de tiempo bajo condiciones aprobadas, controladas en
agua de mar natural o artificial, que puede haber sido tratada o no, en tanques,balsas

0 parques flotantes, haciendo asf{ los mariscos aptos para el consumo humano sin nuevo
tratamiento,

8. Mariscos _sin concha, marisco fresco o congelado, que no ha sido sometido a ninguna
operacion aparte de la separacién de la concha, clasificacién, lavado, envasado y/o
congelacibén antes del envio al mercado.

9. Muda, 1a retirada de marisco de una zona de cultivo contaminada y su traslado a

una zona de cultivo o retencién aceptable bajo la supervisién del organismo oficial
competente,

10. Marisco, finicamente los moluscos bivalvos conocidos comfinmente con el nombre de
ostras, almejas, mejillones y berberechos.

17. Material de marisco, marisco vivo dentro de la concha después de recogido de una
zona de cultivo,

SECCION III — REQUISITOS DE LA MATERIA PRIMA
Condiciones higiénicas ambientales de las zonas de cultivo

A.

(1) Eliminacién.de desechos humanos animales en condiciones higiénicas. Deberfn to-
marse suP1c1ente$ precauciones para asegurar que las zonas de cultivo de mariscos estén
libres de contamin

acién que pueda afectar al marisco y deber& ponerse especial cuidado
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EL CONTROL MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS DE LACTANTES Y NINOS

Determinacién de

Medios y técnicas
de cultivo

Literatura 1/

Recuente de placas
aerbbicas

Bacterias coliformes

Escherichia coli

Levaduras y mohos

Clostridia

Salmonelas y

Schigellae

Estafilococos
coagulasa~positivos

Levadura de glucosa-triptona
extracto Agar '

Caldo bilis lactosa verde
brillante

Como en 2, ademés prueba de
formaci6tn de gas e indol

Agar pectona-mosto de cerveza.
Agar-sabourad

Medio clostridial con refuerzo
diferencial segln Gibbs y Frame
Medio de cultivo tioglicolato-
acido sulfitico segtn Levetzow

Segun los métodos usuales
empleando medios de cultivo
enriquecidos con liquido

Medio de Biard—Parker

Milchw, 16, 650 (1961);
Die Fleischwirtschaft 47,
1313 (1967)

Método tipico americano '
para el examen de productos
lacteos, 9a Ed. APHA 1948;
Especificaci6én uniforme
Paises Bajos NEM 955, Neth.
Milk Dairy J.16, 302 (1962)

Zbl. Bakt. I. Orig. 208

J. Appl. Bact. 28, 95 (1965)

Arch. Lebeusmittelhyg. 18,
217 (1962)

J. App. Bacteriol. 25,
12-19 (1962)

l/ Los BEstados Unidos de América han recomendado la metodologia de F.S. Thatcher y D.S.
Clark en "Micro-organisms in Food; Their significance and Methods of Enumeration",

Toronto, 1968.
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en proteger el marisco contra la contaminacién por desechos. Deber4 establecerse una zona
limpia alrededor de sus zZonas de cultivo y deber4 prohibirse el vaciado de toda clase de
desechos de ‘origen agrfcola, doméstico o industrial, inclufdos los desechos de barcos o re-
gidencias privadas. Esta clase de precauciones deber4 ser especialmente rigurosa cuando se
trata de proteger de dichas fuentes de contaminacién al marisco que no est4 destinado a la
purificacién o tratamiento térmico. En zonas moderadamente contaminadas, podr4 controlarse
la.contaminacibén y recogerse mariscos para someterlos a procesos de purificacién o de trata—
miento térmico segiin las normas del organismo oficial competente.

(2) Calidad higiénica del agua en las zonas de cultivo del marisco

(a) El agua en las zonas de cultivo del marisco deberi cumplir los requisitos aceptables,
Jjuzgados por las pruebas sobre microorganismos, productos quimicos, toxinas y parédsitos.

(b} E1 riesgo potencial para la salud de los consumidores de mariscos recogidos de aguas
afectadas por descargas de alcantarillas variari de acuerdo con el grado de tratamiento de
las alcantarillas, el fndice de transmisibilidad de enfermedades, dentro de la poblacién,
la dilucién y la dispersién de la marea y otros factores hidrogréficos o meteorolégicos.

(3g Reconocimientos de zonas de cultivo de mariscos :

(a) Los reconocimientos de zonas de cultivo de mariscos deber&n hacerse a intervalos adecua—
dos. Habrén de tenerse en cuenta las variaciones que puedan influir en nivel de contaminacién
durante las condiciones clim4ticas o hidrogrdficas m&s desfavorables segfin son influenciadas
por 1lluvia, mareas, vientos, sislemas de descarga de alcantarillas, variaciones demogréficas
y otros factores locales, puesto que el marisco responde r4pidamente a un incremento en el
nimero de bacterias o virus en su medio ambiente acumulando estos agentes.

(b) Deben realizarse reconocimientos para detectar concentraciones de productos quimicos
téxicos, en particular productos qufmicos agrfcolas, metales pesados, residuos radiactivos

y otros productos qufmicos industriales y biotoxinas marinas, tales como veneno paralitico

de marisco, en las zonas de cultivo. Al evaluar dichos datos el organismo oficial competente
deberd tener en cuenta la capacidad del marisco para acumular productos qufmicos t&éxicos en
sus tejidos en concentraciones superiores a los niveles encontrados en el agua circundante.
Como gufa de los niveles aceptables, pueden utilizarse las normas de la FAO, la OMS u otras
normas alimentarias nacionales o internacionales.

(¢) Las zonas de las que se sabe que son afectadas por floraciones de dinoflagelados téxicos
deben vigilarse en estaciones apropiadas en cuanto a la presencia de biotoxinas marinas,
tales como veneno paralftico del marisco. E1 organismo oficial competente deberd tener por
ley autoridad para clausurar inmediatamente y patrullar eficazmente las zonas afectadas
cuando se superen niveles aceptables en porciones comestibles de las carnes de mariscos.

(4) Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales

Cuando se adopten medidas para combatirlas, el tratamiento con agentes qufmicos, biolé-
gicos o f{fmicos deberé_hacerse finicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo
oficial competente, por, o bajo la supervisién directa de personal plenamente familiarizado
con los correspondientes peligros,inclufda la posibilidad de que los mariscos pueden retener
residuos t8xicos.

Be. Recoleccién de productos alimenticios en condiciones higiénicas y su proteccién

(1) Egquipo y recipientes para el producto

(2) El .equipo y los recipientes que se empleen para envasar los productos no deberdn consti-
tuir un peligro para la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberdn ser de materijal

¥ construccién tales que faciliten su limpieza completa y mantenerse en todo momento limpios
¥ en condiciones que no constituyan una fuente de contaminacién para el producto.

(b) Las dragas y otros apare jos de captura, oubiertas, bodegas y recipientes que entren en
contacto con el material de marisco deberdn poder escurrirse bien y limpiarse f4cilmente.

(¢) Las dragas ¥y otros aparejos de captura, cubiertas, bodegas y recipientes que resulten
contaminados por el uso en una zona polucionada deberdn limpiarse Yy 81 procede desinfectarse
segfin recomiende el organismo oficial competente antes de emplearse en mariscos de una zona
no' contaminada.



|

- 144 -

(d) Las bodegas para marisco lavado deberdn estar bien ventiladas. Los recipientes, (es
decir, cestos, barriles y cajas), hechos de madera convenientemente tratada, pldstico o
metal, deberdn encontrarse en buen estado.

(e) Las bodegas en las que se guarde material para marisco o los recipientes deberdn ser
de construccién tal que el material para marisco se mantenga por encima del nivel del suelo
y escurra de forma que no entre en contacto con agua de lavado de sentina o lfquido de
concha. -

(2) Técnicas sanitarias

(a) E1 material de marisco que haya de guardarse en tanques de agua de mar, balsas o
parques flotantes deberd recogerse, y conservarse, en una zona aprobada por el organismo
oficial competente. .

(b) Poco después de haber sido recogido, el material para marisco debe limpiarse de lodo
excesivo y de algas lavdndose a suficiente presién con agua de mar limpia o agua dulce
aprobada, que no debe dejarse fluir sobre el marisco que ya est4d limpio. E1l agua de lavado
no debe recircularse,

(¢). El material de marisco conservado en botes no debe entrar en contacto con agua de lavado
acumulada o l1fquido de conchae.

(d) Al sacarle del agua, el material de marisco no debe someterse a calor ni frfo extrema-—
dos, ni tampoco debe resultar danado como consecuencia de una abrasién excesiva. Esto es
especialmente importante para el material de marisco que ha de ser sometido a purificaciéne.
Siempre que sea posible, debe evitarse el almacenamiento a temperaturas por encima de 10°C
(50°F) o por debajo de 20C (35°F) y el contacto directo con hielo o con otras superficies
frias.

(e) Si el material de marisco ha de introducirse nuevamente en agua después de recogido,
la calidad del agua de mar debe ajustarse a las normas del organismo oficial competente.

(f) El1 agua de mar o el agua potable empleada para lavar el material de marisco, equipo,
cubiertas, bodegas y recipientes deberi satisfacer las normas del organismo oficial compe-
tente.

(3) Eliminacién de materias evidentemente impropias

(a) Los mariscos que estén muertos, moribundos, den permanentémente boqueadas o manchados
deben eliminarse de la captura lo antes posible.

“(b) El marisco que no se ajuste a las normas higiénicas aprobadas y el que se haya encontrado

en zonas en que la calidad del agua no se ajusta a estas normas debe apartarse y declararse
impropio para el consumo humano, a menos que pueda someterse a un proceso que le haga apto
para el consumo humano a satisfacién del organismo oficial. Estas operaciones pueden com—

prender su traspaso a una zona de agua de calidad aprobada y/o la purificacién en un tanque,
balsa o parque flotante.

(4) Proteccién del producto contra la contaminacién

(a) Deberin adoptarse precauciones adecuadas para proteger el material de marisco y aquellas
partes del bote y aparejos de captura, recipientes y demds equipo que puedan probablemente
entrar en contacto con el material de marisco de que se contaminen con agua polucionada,

excrementos de aves marinas, calzado que haya estado en contacto con materias fecales o por
otros materiales contaminados.

(b) No se dejard que vivan animales en ninguna parte de los botes de recogida ni que entren

en parte alguna de los establecimientos donde el material de marisco se prepara, manipula,
envasa o almacena. . .

(¢) E1 combustible, aceites lubricantes, productos qufmicos empleados para combatir las
plagas y otros productos qufmicos nocivos no deben almacenarse cerca del material de marisco

ni de los recipientes y equipo que tengan probabilidad de entrar en contacto con el material
de marisco.

(a) Las bombas de lavado deben surtirse dnicamente de agua de mar no contaminada y no deben
conectarse directa o indirectamente con la santina ni con los servicios.
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(e) Deben adoptarse medidas eficaces de proteccién contra la entrada de roedores y otros
pardsitos en los botes de recogida.

C. Transporte _
(1) Medios utilizados para el transporte. Los medios utilizados para el transporte del

material de marisco recogido de la zona de cultivo, el lugar de recoleccibn o el almacena—
miento deberdn ser convenientes para el fin pretendido y de un material y construccién tales
que permitan una limpieza completa y un escurrido adecuado. Deber4n limpiarse y mantenerse
de modo que no constituyan una fuente de contaminacidn para el material de marisco.

(2) Procedimientos de manipulacién

(a) Generalidades

(i) Durante la manipulacién ¥y el transporte, el material de marisco_debe mantenerse en
condiciones higiénicas y no debe entrar en contacto con sustancias Z%éxicas y otras/ que
puedan hacer las carnes impropias para el consumo humano. Los lavados de la concha deben

. escurrirse de los recipientes para el material de marisco.

(ii) Durante la manipulacién y el transporte, el material de marisco no debe someterse a
calor ni frfo extremados o excesivas cafdas subit4neas de temperatura. Deben emplearse
equipos especiales, tales como recipientes aislados y refrigeradores, si las temperaturas
dominantes y el tiempo en cuestién asf lo exigen. Para el transporte durante periodos de
tiempo dilatados, el material de marisco debe enfriarse a temperaturas por debajo de 10 C
(50°F); la temperatura no debe en ningfin momento descender por debajo de 2°C (35°F).

material de marisco no debe exponerse a la accidn directa del sol o de superficies calentadas
por el sol o entrar en contacto directo con hielo o con otras superficies refrigerantes, ni
tampoco debe mantenerse en recipientes cerrados con diéxido de carbono sélido.

(b) Material de marisco para muda, almacenamiento en agua ificacién

(i) En todo momento, el material de marisco Zfestlnado a muda, almacenamiento en agua y
pur1f10a01Qé7 debe manipularse y transportarse cuidadosamente para evitar danar las conchas,

¥y bajo condiciones que evitem la muerte del marisco. Los recipientes no deben dejarse caer

o someterse a pesos excesivos cuando haya riesgo de que las conchas resulten danadas durante
la manipulacién normal. El empleo de cajas rfgidas poco profundas, bandejas o cestas reduciré
al mfnimo los danos. Debe evitarse la manipulacidén del material de marisco a granel en re-—
cipientes grandes.

(ii) Debe mantenerse lo m&s breve posible el intervalo entre recogida e inmersién en agua
para muda, almacenamiento o purificacién.

(¢) Material de marisco para elaboracién (exclufda la muda, almacenamiento en agua y puri—
ficacidni .

Debe mantenerse lo m4s breve posible el intervalo entre recogida final y elaboracién.
SECCION IV — INSTALACIONES Y OTROS REQUISITOS DE FUNCIONAMIENTO

A. Construcc16n y disposicién de las instalaciones

(1) Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias. El edificio y la zona circundante
deberdn ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente exentos de olores desa~
gradables, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes; de dimensiones suficientes
para los fines que se persiguen sin que haya aglomeracién de personal ni de eguipo; de
construccién s6lida y mantenerse en buen estado; de un tipo de construccibén que impida que
entren o aniden insectos, pdjaros o pardsitos de cualquier clase y proyectarse de tal modo
que puedan limpiarse convenientemente y con facilidad. La instalacién y sobre todo los
tanques de almacenamiento en limpio y los tanques de purificacién deberdn estar situados por
encima del nivel de las extremas mareas vivas y de borrasca.

(2) Instalaciones y controles sanitarios

(a) Separacién de las operaciones de elaboracidn. Las zonas donde hayan de recibirse o

almacenarse las materias primas deberin estar separadas de las que se destinan a la prepa-—
racibn o envasado del producto final, de tal forma que se evite la contaminacién del producto
terminado., La zona de desconchado debe estar f{sicamente separada de otras zonas de
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elaboracién. Las zonas y los compartimientos destinados al almacenamiento, fabricacién o

- manipulacién de productos comestibles deberédn estar separados y ser diferentes de los desti-
nados a materias no comestibles. La zona destinada a la manipulacién de los alimentos
deberd estar completamente separada de aquellas partes del edificio que se destinen a
viviendas del personal. -

(v) Suministros de agua. Deber4 disponerse de un abundante suministro de agua frfa y,
cuando sea necesario, de un suministro adecuado de agua caliente. El1 agua habrd de ser

de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberdn ser inferiores a las estipuladas
en la fltima edicién de las normas internacionales para el agua potable, de la Organizacién
Mundial de la Salud.

(¢) Hielo. El1 hielo deberi fabricarse con agua de calidad potable y habr4 de confeccionarse,
manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las contaminaciones.

(d) Suministro auxiliar de agua. Cuando se utilice agua que no sea potable - como, por
ejemplo, para combatir los incendios — el agua deberi transportarse por tuberfas completamente
separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin que haya ninguna conexién transver-
sal ni sifonado de retroceso con las tuberfas del agua potable.

(e) 1Instalaciones de canerfas y eliminacién de las aguas residuales (inclufdos los sistemas
de alcantarillado) deberin ser suficientemente grandes para soportar cargas miximas. Todas
las conexiones deberdn ser estancas y disponer de sifones y respiraderos adecuados. La
eliminacién de aguas residuales se efectuard de tal modo que no pueda contaminarse el sumi-
nistro de agua potable, el agua limpia de mar, los tanques de purificacidn ni los accesos a
la instalacién.

(f) Iluminacién y ventilacién. Los locales deberdn estar bieniluminados y ventilados.
Deberéd prestarse atencién especial a los respiraderos y al equipo que produce calor excesivo,
vapor de agua, humos- o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Es importante disponer
de una buena ventilacién para impedir tanto la condensacién (con el posible goteo de agua
sobre el producto) como el desarrollo de mohos en las estructuras altas, ya que estos mohos
pueden caer también sobre los alimentos, Las bombillas y las l4dmparas colgadas sobre los
alimentos, en cualquiera de las fases de la fabricacién, deberdn ser del tipo de seguridad

o protegidas de cualquier otra forma,para impedir la contaminacién de los alimentos en el
caso de su roturae.

(g8) Retretes y servicios. Deberdn instalarse retretes adecuados y suficientes y las zonas
dedicadas a estos servicios deberdn estar provistas de puertas que se cierren automiticamente.
Los retretes deberédn estar bien iluminados y ventilados y no dar directamente a la zona

donde se manipulen los alimentos y deberin mantenerse en condiciones higiénicas en todo
momento. Dentro de la zona dedicada a retretes deberid haber lavabos y habré4n de ponerse
rétulos en los que se requiera al personal que se lave las manos después de usar los servi-
Cl0O8e

(h)f Instalaciones para lavarse las manos. Los empleados deberdn disponer de instalaciones
adecuadas y suficientes para lavarse y secarse las manos, siempre que asf lo exijan las ope-
raciones en que intervienen. Estas instalaciones deberdn ser perfectamente visibles desde
la planta de elaboraciéns Siempre que Bea posible, se recomienda que se empleen toallas de
uso personal, que se desechan después de usadas, pero de todos modos, el m&todo que se haya

adoptado para secarse las manos deber4 estar aceptado por el organismo oficial competente.

(i) En los establecimientos utilizados sélo para recibir, embalar y expedir material de
marisco tal vez no se exijan todos los requisitos senalados en (a) a (h), pero en ellos se
dgberén cumplir los requisitos del organismo oficial competente.

Be Equipo y utensilios.

(1) Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberfn ser
lisas, estar exentas de picaduras, grietas y no estar descascarilladas; estas superficies no
deberdn ser t6xicas y habrdn de ser inatacables por los productos alimenticios; capaces de
resistir las operaciones repetidas de limpieza normal, y no deberin ser absorbentes.

(2) Proyecto, construccién e instalacién sanitarios. E1l equipo y los utensilios deber&n

estar disenados y construfdos de modo que prevengan los riesgos contra la higiene y permitan
una f4cil y completa limpieza. E1 equipo fijo deberd instalarse de tal modo que pueda
limpiarse ficil y completamente.,
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(3) Equipo y utensilios. El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o
‘ no comestibles, deberdn marcarse indicando su utilizacibn, y no deberédn emplearse para mani-
' \\pular productos comestibles. El equipo en contacto con agua de mar en tanques, bombas y

sistemas de circulacién deberd estar construfdo de materiales no corrosibles ni téxicos.

C. Requisitos higiénicos de las operaciones
(1) (a) Mantenimiento sanitario de la instalaci8n, equipo y locales. El edificio, el equipo,

los utensilios y todas las dem4s instalaciones deberédn mantenerse en un buen estado de fun~
cionamiento y limpios, y en unas condiciones sanitarias y buenas. De los lugares de trabajo

y mientras esté funcionando la instalacién deber4n eliminarse frecuentemente los materiales

de desecho y deberdn proveerse recipientes adecuados para verter las basuras. Los detergen—
tes y desinfectantes empleados deberdn ser adecuados para los fines que se utilizan, y deberdn
utilizarse de tal forma que no constituyan ningfn riesgo para la salud pfiblica.

(b) Las mesas, tazas, picadoras, balanzas y demfs equipo usado en el proceso de extraccidn

y preparacién de las carnes de mariscos deberdn lavarse por frotamiento o limpiarse por un
proceso mecinico eficiente con agua Zgalientg que contenga un detergente adecuado, enjuagarse
con agua potable caliente y desinfectarse (estenhza.rse) con un desinfectante adecuado.
Deberdn emplearse detergentes y desinfectantes aceptables y utilizarse de tal modo que no
presenten ningfin riesgo para la salud piblica.

(2) Lucha contra los pardsitos. Deberdn adoptarse medidas eficaces para evitar que entren
¥y aniden en los locales los insectos, roedores, pijaros y otros parfsitos.

(3) Exclusién de animales domésticos. Deber4d prohibirse la entrada de perros, gatos, y otros
animales domésticos en la zona donde se elaboren o almacenen los alimentos.

(4) Salud del personal. La direccién de la f4brica deber4 notificar al personal que todo
empleado que padezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquier enfermedad, especialmente
diarrea, deberd dar parte immediatamente a la direcciln. Es&ta tomard las medidas necesarias
rara garantizar que no se permita trabajar a ninguna persona que se sepa que padece alguna
enfermedad transmisible por los alimentos, o que se sepa que es un vector de dichos micro-

. organismos patégenos, o mientras continfe infectada por heridas, llagas, filceras o cualquier
enfermedad, en ningfin departamento de una f4brica de alimentos en que haya la probabilidad de
que dioha persona pueda conmtaminar los alimentos con organismos patfgenos o las superficies
que entren en contacto con dichos alimentos. '

(5) Sustancias téxioas. Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias
t6xicas deberén almacenarse en cdmaras o armarios cerrados con llave, y sdlo podrén ser mani-
pulados por personal convenienteménte capacitado para este trabajo. Deberd utilizarlos sola-—
mente el personal que conozca perfectamente los riesgos correspondientes del producto, en
partioular sus posibilidades de contaminar, o bajo su supervisibne

l (6) Higlene del personal y prfcticas de manipulacién de los alimentos

(a) Todas las personas que trabajen en.una fibrica de productos alimenticios deberin marrtener
una esmerada limpieza personal mientras estén de servicio. Sus ropas, incluyendo el tocado
‘adecuado de cabeza, habrdn de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse siem—
e limpiase

' (b) Deberdn lavarse las manos tantas veces cémo sea necesario paré. oumplir con las précticas
higiénicas mrescritas para las opera.ciones.

(¢) En las zonas donde se manipulen los alimentos estar4 prohibido escupir, comer, mascar
I chicle y el uso de tabaco.

4 (d) Deberdn tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los
productos alimenticios o de los ingredientes con cualquier sustancia extrana.

(e) Las rozaduras y cortaduras de pequena importancia en las manos deberén curarse y cubrirse

. convenientemente con un vendaje impermeable adecuado. Deber4 haber un botiqufn de urgencia
para atender los casos de esta fndole, con el fin de evitar la contaminacién de los alimentos.
Al personal que lleve vendaje en las heridas no se le deberd permitir trabajar en contacto
directo ocon el producto o las superficies en contacto ocon é1.
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(f) Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendrdn en perfectas
condiciones de higiene, tendrdn la debida resistencia y estarin limpios. Estar4n fabricados
de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o
incompatible con los trabajos que hayan de realizarse.

Do . Pricticas operatorias y requisitos de la produccién

(1) Criterios de aceptacibn. E1 material de marisco ne deberd aceptarse si est4 contaminado
con microorganismos o sustancias que no se eliminan por los procedimientos normales de la
inetalaciéne.

(2) Muda vy purificacién (depuracl6n) de material de marisco en tanques, balsas y parques
flotantes

(a) El material de marisco sometido al proceso de purificacién no deberd contener iones
metallcos, plaguicidas, o residuos industriales, en cantidades tales que presente un riesgo
para la salud del consumidore.

(b) El proceso y el equipo empleados para la purificacién deberdn haber sido aprobados por
el organismo oficial competente.

(¢) El agua de mar para los tanques o el agua de mar cuando se usan balsas o parques flo-
tantes en la purificacién, deberd estar limpia y ser de salinidad aceptable por el organismo
oficial competente. Cuando no se disponga de agua de mar limpia, deberd emplearse un método
de purificacién del agua que haya sido aprobado por el organismo oficial competente. E1
agua empleada en los tanques de purificacién deber4 cambiarse continuamente, o a intervalos
adecuados. :

(d) El marisco no deberd estar debilitado o muerto cuando se someta al rroceso de purifica~
cibéne La superficie de las conchas habr4 de estar libre de lodo y organismos comensales
blandose.

(e) El material de marisco deber4 ponerse a una densidad que le permita abrirse y pasar por
una purificacién naturale. No deberf haber sustancias téxicas en el agua a niveles que impi- .
dan el funcionamiento adecuado del marisco.

(f) El contenido de oxfgeno del agua deberi mantenerse a un nivel adecuado mediante airea-—
cién o por remplazamiento comtinuoe.

(g) Durante el proceso de purificacién, no deberd dejarse que las temperaturas del agua des-—
ciendanpor debajo del mfnimo a que el marisco sigue fisiolbgicamente activc; debe evitarse

la elevada temperatura del agua, que puede ejercer un efecto desfavorable sobre la velocidad
de bombeo y el proceso de purificacién; los tanques han de estar protegidos contra la accién
directade los rayos solares cuando sea necesarioe.

- (h) El equipo que haya de estar en contacto con el agua, es decir, tanques, bombas, tuberias
y dem&s equipo, deberd estar construfdo de materiales que no sean porosos ni téxicos. No
deben emplearse preferentemente cobre, cinc, plomo ni sus aleaciones en los tanques, bombas

o sistemas de tuberfas utilizados en el proceso de purificacién (depuracién).

(i) Para evitar de nuevo la contaminacién del material de marisco purificado no debe
introducirse en el mismo tanque material de marisco sin purificar.

(3) El material de marisco que haya de someterse a purificacién deberd quedar sumergido en
agua de mar limpia y aprobada hasta que satisfaga los requisitos sanitarios del organismo
oficial competente.

(x) Despuds de sacado del sistema de purificacién, el material de marisco debe lavarse con
agua potable corriente o agua de mar que satisfaga las normas del organismo oficial compe-—

tente, y manipularse de la misma manera que el marisco crudo y limpio, tomado directamente

de una zona no contaminada. Debe eliminarse el marisco muerto, moribundo, que dé boqueadas »,
permanentemente o que de alg@n otro modo no esté en condiciones sanas.

(1) Cuando sea biol8gicamente factible (algunas especies tales como la almeja de concha

blanda (Mya arenaria) no pueden ser mudadas de sitio), el material de marisco puede ocambiar-

ge de zonas de cultivo contaminadas a zonas aprobadas para recogida., Las operaciones de .
: muda deben ser rigurosamente supervisadas por el organismo oficial competente, para evitar
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« que el material de marisco contaminado se lleve directamente al mercado consumidor. E1
tiempo de estancia en la zona aprobada antes de la recogida lo determinaré{ el organismo ofi-
cial segfin sea la especie de que se trate y las condiciones geogrdficas e h1drogréf1cas
locales.

(3) Almacenamiento de material de marisco en agua de mar

(2) La operacién de almacenar material de marisco en tanques con agua de mar, balsas o
parques flotantes debe ser aceptable por el organismo oficial competente, debiendo llevarse
un registro de cada lote de material de marisco.

(b) El agua de mar de los tanques, balsas o parques flotantes debe ser de calldad sanltarlas
aceptable por el organismo oficial competente y debe ser de una salinidad suficiente que el
marisco pueda funcionar normalmente. La salinidad éptima variard segfin la especie.

(¢) Durante el almacenamiento, el material de marisco debe ponerse a una densidad y condl-
ciones tales que le permitan abrirse y funcionar normalmentee. :

(d) E1 contenido de oxfgeno en tanques con agua de mar debe mantenerse a un nivel adecuado
en todo momento. ‘ :

(e) No debe dejarse que la temperatura del agua en los tanques de almacenamiento'suba a
niveles tales que cause debilitamiento del material de marisco. Con bemperaturas ambientes
‘elevadas, los tanques deben ponerse en un local bien ventilado o lejos de los rayos solares
directos.

(f) El marisco debe almacenarse en agua de mar ﬁnlcamente durante el tlempo ‘que permanezca
sano y activo.

(4) Lavado, cla51f1ca016n v empaquetado de maxerlal de marisco

(a) Las partes externas de las conchas deben lavarse hasta quedar libres de lodo, Ng deben
eliminarse todos los organismos blandos adherentes. Lo proprio deberi hacerse con los duros
cuando sea posible, poniendo cuidado en no astillar los labios de las conchas por lavado
vigorosoe :

(b) Los mariscos bivalvos que tengan una concha en copa, cuando se empaqueten en rec1p1entes
de madera u otros recipientes rfgidos, deberdn serlo con la concha céncava hacia abajo y

con la superficie lisa para arriba a fin de evitar deshldratacldn por pérdida de llcor de
conchae : ‘

(¢) El1 marisco que haya de comerse crudo en la concha deberd desembarcarse y empaquetarse
para su traslado lo mé4s r4pido posible, permltiendo asf que llegue al oonsumidor en estado
sano 'y vivoe

(d) E1 marisco que est4 muerto, moribundo, dé permanentemente boqueadas, con conchas rotas
o en condiciones no sanas no debe pasarse al consumo humano. .

(e) Los recipientes empleados para empaquetar material de marisco habrédn de estar libres
de ocualquier material que pueda conmtaminar el producto. Habrdn de limpiarse y desinfectarse
segfin recomiende el organismo oficial competente.

(5) Lavado, desconchado térmico y empaquetado de material de marisco

(a) El material de marisco destinado a desconchado térmico deberé estar sano ¥ précticamente
libre de organismos adherentes; la parte externa de la concha debe lavarse a fondo hasta que
quede libre de lodo antes de la elaboraciféne

(b) Despuds del desconchado térmico, la separacibn de las conchas y el lavado de las carnes
debe realizarse en condiciones higiénicas. E1 lavado debe hacerse bajo condiciones que
eviten la imbibicién de las carnes, minimizando asf la absorcién acuosas. En consecuencia,

el tiempo de lavado o flujo no debe pasar del tiempo m&ximo necesario para limpiar convenien—
temente las carnes del marisco. La adiocién innecesaria de agua al producto terminado rebaja
el sabor y la ocalidad y, por tanto, debe evitarse. Immediatamente después del desconchado
témmioco, las carnes deben enfriarse r4pidamente para evitar que se echen a perder. El agua
utilizada para este fin habrf de ser de calidad potable, fluyendo continuamente o cambidndose
frecuentemente para que las carnes se mantengan a la mfnima temperatura posible,
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T(c) Para evitar una alteracién subsiguiente, las carnes lavadas deben refrigerarse, conser—
| varse en sal, en escabeche, o enlatarse immediatamente. Las carnes destinadas al consumo
humano, poco despuds del desconchado térmico deben mantenerse bajo condiciones frfas adecua-
das para el periodo comprendido entre la elaboracién y el consumo; las carnes no destinadas
para el pronto consumo deben guardarse a una temperatura que no pase de 3°C (37°F).

E. -Procedimientos de control de laboratorio

(1) A los medios. de laboratorio y al personal técnico habré de tener ficil acceso el organis-—
mo oficial competente encargado del control sanitario de la industria, al que deber4 poderse
proporcionar suficiente apoyo de laboratorioe.

(2) El organismo oficial competente deberd tomar muestras, a intervalos convenientes, de
agua y de mariscos de la zona de cultivo, asf como muestras de material de marisco y marisco
elaborado de las factorfas. Se efectuardn ensayos para asegurar que las muestras de agua
y de marisco se ajustan a las normas del organismo oficial competente,

(3) Las pruebas de las aguas de las zona de cultivo habr4n de incluir, cuando sea necesario,
pruebas bacteriolégicas, biolégicas, fisicas y qufmicas para demostrar la presencia de conta-
minantes fecales y qufmicos.

(4) Los ensayos de marisco deberdn comprender pruebas microbiolégicas para comprobar la con-
taminacién fecal y, cuando sea aplicable, la putrefaccibén. Deberdn realizarse pruebas biols—
gicds para demostrar la presencia de biotoxina y par4sitos fecales, y ensayo qufmicos y
f{sicos para demostrar la presenc1a de otros contaminantes.

(5) Deberén establecerse y normalizarse procedimientos de laboratorio y pmomulgarse criterios
pat8genos y no contienen toxinas ni productos qufmicos t8xicos en dosis que constituyan un
peligro para la salud.

- Fe Identificacién del lote

1 a e _m 8CO

Cada recipiente (bolsa, cesta o caja) deber4d llevar una etiqueta con indicacién del
- expedidor o elaborador, zona de recogida y fecha de la misma antes de su envfo al mercado.
El establecimiento deberd llevar registros completos de la fecha y zona de recogida y del
" tiempo que .dura la muda o purificacién de cada lote, y ello por el periodo que senale 6l
organismo oficial competente.

.;2. Marisco desconchado

Cada recipiente deber4 estar estampado o marcado permanentehente de algfin otro modo, en
. clave. o en claro antes de ser enviado al mercado, de suerte que, de ser necesario, pueda
establecerse la informacifn referente a la zona de resbogida, fecha de recogida y expedidor.

SECCION V ~ ESPECIFICACION IEL PRODUCTO FINAL

Ae Los pfoductos deberdn cumplir los reqﬁisitos establecidos por la Comisién del Codex sobre
residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios segfin se indica en las listas autorizadas
de Normas del Codex para Productos.

B Una vez ensayados por los oportunos métodos de toma de muestras y andlisis, los produc-
tos deberdn cumplir los requisitos del organismo oficial competente por 1o que respecta al
contenido de materia extrana.

ANEXO AL
APENDICE VI

ANEXO PROPUESTO AL CODIGO PARA 10S MOLUSCOS -
PROCEDIMIENTOS DE LABORATORIO Y NORMAS ACTUALES

A. Djinamarca )
Se examimn individualmente diez ostrasmuestreadas al azar:
(1) El recuento medio de placa total a 20°C durante 5 dfas no debe dar mfs de 100.QOO/gm.

microbiolé8gicos y de otra fndole para asegurarse de que los mariscos estén exentos de organismos
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(2) No debe haber presente E, coli Ti en ninguna de lés 10 muestras. La dosis de ino-
culaocién debe ser como mfnimo de 1/5 de gramoe. E1 cultivo en placa y la identificacién se
hace en agar bilis-rojo violeta inocubado durante 48 horas a 459C. Se roconionds la verificacién

mediante ensayos IMVIC.

(3) No debe haber presente salmonelas en ninguna de las 10 muestras. La dosis de inocula-
cifn debe ser como mfnimo de 175 de gramo. Enriquecimiento durante 24 y 48 horas seguido de
rayado sobre agar verde brillante o cualquier otro substrato especffico. '

Las cifras son lfmites provisionales y se apiican Gnicamente a ostras vivas,
B. Francia

1. Control bacteriolégico en las estaciones de produccién

La calidad bacteriol8gica del marisco se basa en la determinacién de E. coli hallado en la
carne y el 1fquido de una muestra de cinco a diez mariscos, segin el tamano individual.

2. Control bacteriolbgico en los puntos de venta

El control se basa fundamentalmente en la déterminaciﬁn de E, coli y en la deteccién de
salmonelas. :

Preparacién de muestras para ensayo

Se toman al azar de 5 a 10 muestras de cada lote de marisco. Después de lavar, frotar y
enjuagar la superficie con alcohol, y después de secar, se separan las carnes de las conchas
de modo aséptico. La carne y el 1fquido del molusco se trasladan a un matraz estéril donde
se maceran de modo fino y uniforme. En el caso de que el marisco tenga poco lfquido, la _
maceracién se realiza después de mezclarlo con partes iguales de peptona estéril diluyente
en agua.

Determinacién de E. coli

Se realiza una prueba presuntiva en caldo bilis lactosa verde brillante distribufdo en tubos
de fermentacién. E1 inéculo representa 1,0 ml; 0,5 ml; 0,2 ml y 0,1 ml del molusco macerado.
La incubacién se realiza a 30 durante 24—48 horas. La 1dent1flcac16n de E., coli se hace

de acuerdo con Mackenzie, Taylor y Gilbert para cada cultivo primario fermentando lactosa
con produccién de gas.

Normas de calidad bacteriolégica propuestas

- ostras y moluscos que generalmente se comen crudos: menos de 1 E, coli por ml.
- mejillones y moluscos que generalmente se comen 0001nados' nfimero de E, coli no

superior a 2 por ml.

Nota: Para determinar el nfimero m4s probable (NMP) de E. coli, es conveniente no 11m1tar la
- inoculacién a una simple concentracién.

Deteccién de Salmonelas

Se pasan 25 ml de moluscos macerados a un matraz que conxenga 100 ml de agua de peptona

(40 gramos/litro) Después de incubacién durante 6 horas a 37 para pre-enriquecimiento, se
pasan dos alfcuotas de 25 ml a dos matraces que contengan 225 ml de una mezcla de enriquecie’
miento parae Salmonelas (Selenito o Tretrationato); una se incuba a 43°C; la otra a 37°C
durante 24-43 horas. .

El aislamiento de salmonelas se realiza siguiendo el método clésico.

- Normas §ropuesta de inocuidad; ausericia de salmonelas en 25 ml de muestra (carno ‘més
1fquido . .

Nota: Se prcyecta investigar la presencia de estreptococos D.
C. Italia .
Control microbiol8gico

Se recogen muestras representativas de agua o mariscos de sonas de cultivo en diferentes
puntos en la sona de cultivo. Si la muestra no puede examinarse dentro de 6 horas contadas
a partir del momento del muestreo, se congela répidemente y se mantiene a =20°C hasta que se
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examina. . Las muestras no congeladas deben guardarse a’4°C hasta que Be examinan. Para el
examen, se junta la -carne del marisco y el 1lfquido de la concha. Debe especificarse el

. volumen total de los moluscos, que se compone de 10 moluscos. E1l volumen total de muestra
de marisco se diluye a 200 ml utilizando una soluciédn fisiolbgica estéril.

Procedimiento de laboratorio

‘La muestra se homogeniza en un mezclador meodnico durante 3 a 5 mimtos a 10,000 RPM y se
filtra por gasa estéril. Se emplea un procedimiento NMP de 3 diluciones 3 tubos. Las
muestras se inoculan en caldo de lactosa y se inouban durante 48 horas a 37%.

Todos los tubos gas-positivos se trasladan a caldo de bilis lactosa verde brillante y caldo
de triptona. Todos los subcultivos se incuban a 44°C durante 48 horas. Los resultados de
E., coli se basan en tubos gas—positivos de BGLB (bilis lactosa verde brillante) y una
reaccién positiva para produccién de indol. Los resultados se expresan como NMP de E. coli
por 100 ml de muestra. ’

Normas bacteriolégicas
Agua aprobada

. No debe excederse un NMP de E. coli de 2/100 ml en 90% de muestras tomadas durante un
ano. No debe excederse un NMP de E. coli de 6/100 ml por m&s de 10%.de muestras tomadas
durante un ano. ‘

Marisco de zona aprobada

_No debe excederse un NMP de E. coli de 160/100 ml de muestra en 90% de muestras durante
un ano. No debe excederse un NMP de E. coli de 500/100 ml de muestra en 104 de muestras
tomadas durante un ano.

Norma de mercado
El NMP,de E. coli no debe exceder de 600/100 gramos de muestra.
Requisitos quimicos

Los invertebrados marinos comestibles no deben contener sustancias de ninguna clase o
de ningfin origen que las hagan peligrosas para la salud piblica ni sustancias que puedan
producir caracterfsticas organol8pticas anormales, en cantidad mayor de la permitida para
el agua potabls.

D. Pafses Bajos

El método de control para los anflisis y recomendaciones que se aplican en los Pafses Bajos
es idéntico a los controles, mtodos y recomendaciones seguidos en el Reino Unido.

E. ' Reino Unido

Control ~ Una orden dada con arreglo al Reglamento de Salud Pfblica (Marisco) puede
prohibir el traslado, para su venta con destino a consumo humano, de todas o ciertas especies
de mariscos,o puede permitir el traslado en espera de tratamiento en forma aprobada, es decir
muda en agua pura, esterilizacién térmica, y purificacién en una instalacién aprobada.

Métodqade andlisis

Agua de cultivo de marisco ~ Los métodos actualmente en uso para el examen de las aguas
son el ensayo NMP de Caldo MacConkey, 15 tubos, tres diluciones (Departamento de Salud 1957)
¥y la técnica de filtracibn por membrana utilizando caldo Teepol de lactosa (Departamento de
Salud, 1969). Los recuentos de coli fecales se hacen en distintas condiciones hidrogréficas
y 8pocas y la informacién obtenida se emplea, junto con las observaciones sobre el marisco,
rara hacer determinaciones del grado de contaminacién fecal. No existen normas para evaluar
la calidad de las aguas de cultivo de marisco. ’ '

Marisco — Se toman de modo aleatorio muestras de 10 mariscos y se examinan individual-
mente o juntas. Se hacen diluciones equivalentes al doble del volumen del tejido del marisco
con 0,1 por ciento de agua de peptona y partes alicuotas de 1 ml del extracto resultante se
inocula en tubos del Agar MacConkey Nim.3 (Reynolds y Wood, J. Apple Bact. 19(1) 1956); los

resultados se expresan en la media de E. coli por ml de tejido sobre la base del recuento de
10 tubos repetidos. ' '
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Las recomendaciones de Sherwood y Scott Thompeon (1953) formuladas después de comparar el
método de tubo a 44°C con el ensayo de la Compapfa Fishmonger, han sido generalmente acepta-
das por las autoridades examinadoras.

E.coli/ml tejido Medida adoptada
02
-4 . Permitida la venta
6-15 : Prohibicién temporal
16 Prohibida la venta

En este momento, las normas de uso corriente son més rigurosas y el marisco procedente de un

origen determinado que persistentemente contenga méds de 2 E. coli/ml se mira con recelo, en
espera de nuevas muestras o mayor investigacidn..

E. Estados Unidos

Los procedimientos de laboratorio empleados por los organismos oficiales responsables del
control sanitario de los mariscos en los Estados Unidos se basan en los procedimientos indi-
cados en los "Recommended Procedures for the Examination of Sea Water and Shellfish",cuarta
edicibn, American Public Health Association, 1970. Las normas aotuales son como sigues

Norma bacteriol&ggoa de zona de cultivo

La frecuencia media de NMP de coliformes del agua no debe exceder de 70 por 100 ml y no
mds del 10 por ciento de las muestras debe exceder ordinariamente un NMP de 230 por 100 ml
para un ensayo de diluocién decimal de 5 tubos (¢’ 330 por100 ml, cuando se emplee el ensayo
de dilucién decimal de 3 tubos) en aquéllas partes de la zona que tengan m&s probabilidad de
estar expuestas a contaminacibén fecal durante las condiciones de polucién e hidrogréficas més
desfavorables. '

Norma de mercado al por mayor

Satisfactorio. Una densidad coliforme fecal de no m&s de 230 NMP por 100 gramos y 35°c
recuento de placa de no mis de 500,000 por gramo serd aceptable sin disousién. Esta norma
se aplica solamente a marisco "certificado" bajo el patrocinio del National Shellfish
Sanitation Program.

Condioional. Densidad coliforme fecal de m&s de 230 NMP por 100 gramos y/o 35°C recusento
de placa de m&s de 500,000 por gramo constituirf una muestra condicional y podr4 ser rechazada
por la autoridad reguladora de mariscos de los Estados Unidos.

Norma de la zona de cultivo para veneno Eggal!tico de marisco

Si el contenido de veneno paralftico de marisco alcanza‘So miorogramos/100 granios ‘de
porciones comestibles de carne de mariscos, la zona debe cerrarse para apartar las especies
de marisco en las que se ha encontrado el veneno.
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ALINORM 76/13A
APENDICE VIT : _
ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA"EL _MANT (CACARUETE)

(Trémite 3)

Para leerlo en unién del Cédigo Internacional Recomendado de
Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
Las partes marcadas con lineas al margen se refieren a cues~
tiones particulares de este C&digo de Practicas Higiénicas vy,
por tanto, no figuran en los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos. .

SECCION I -~ AMBITO DE APLICACION

Este Cédigo de pricticas de higiene se aplica a mani, conocido también como ca-
cahuete, (Arachis hypogaea). .

Contiene los requisitos minimos de higiene para la manipulacién en granja, transporte,
almacenamiento, operaciones en céscara y descascarado comercial. .

Abarca todos los tipos y formas de manf crudo, secado, en céscara y descascarado. .

SECCION II - DEFINICIONES

Por "vanos" se entienden los granos con céscara que son extraordinariamente ligeros de
peso, debido a amplios dafios causados por influencias fisiolégicas, hongos, insectos,

u otras causas, y que pueden eliminarse, por ejemplo, mecénicamente por una corriente
de aire. ' .

Por "curado" se entiende el secado del man{ en céscara hasta un grado seguro de humedad
pPor medios naturales o mecénicos, o una combinacién de ambos.

Por "mani stock de granja" se entiende el mani en céscara tal como llega del campo,
después de separacidn de las matas a mano y/o0 meclnicamente. '

Por "grado seguro de humedad" se entiende el que impide el desarrollo de microorganis-—
MmoS que son normales en el ambiente de la recoleccién, elaboracién y almacenamiento
del man{. El grado seguro de humedad miximo para el mani lo da su actividad acuo$a.
Esta se define como el cociente de la presién de la humedad atmosférica de la sustan=
cia (mani) por 1a presién de vapor de agua pura a la misma temperatura. Una actividad
acuosa superior. a 0,70 a 25°0 (77°F) es ya peligrosa. Tal es aproximadamente la acti-

j vidad acuosa del mani curado al 77% de la humedad total. '

SECCION III - REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A, Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo, recogida y produccién de las
materias primas alimenticias

(1) Evacuacién sanitaria de los desechos residuales de origen humano, animal vege-
tal. “Deberin tomarse 1as precauciones adecuadas Para asegurarse que fos aesecﬁos resi-
duales de origen humano, animal y vegetal se eliminan de tal modo que no constituyan
un peligro para la higiene ni la sanidad piblica, y deberi ponerse especial cuidado

en proteger los productos contra la contaminacién por estos desechos. No deberi de-

jarse que se acumulen residuos de mani y matas de tal modo que sirvan de albergue
para roedores o insectos. )

.

(2) y (3) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
. Recoleccidn .y producciédn en condiciones higiénicas

(1) curado. Después de arrancadas, las vainas deben someterse al ritmo miximo de
secado. Esto puede conseguirse volviendo las matas para que las vainas queden en 1la
parte superior, dejéndolas asi separadas del suelo y expuestas al sol y al viento.,
El curado, ya sea por medios naturales o mecinicos o por una combinacién de ambos,
deberd terminarse 1o antes posible llegando a un grado seguro de humedad (reduccién
de la humedad de la almendra por debajo del 7%) de modo que se evite el desarrollo
de microorganismos, sobre todo de mohos, que producen aflotoxinas. Cuandp/ se empleen
medios mecanicos de secado, debe evitarse el calor excesivo pues esto hace que algu-
nas almendras se rajen después del descascarado. Deben mantenerse controles estric-
tos del contenido de humedad o de la actividad acuosa de los lotes de man{ stock de
granja. . _ o : :
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(2) Equipo y recipientes para el producto. Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

(3) Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos que se empleen en

|la recoleccidn y produccién deberén ser higiénicos y sanitarios. E1 equipo de secado

deberé ser de construccién tal que pueda limpiarse y mantenerse ficilmente y no deber4
contener bolsas en las que puedan alojarse residuos.

(4) Eliminacién de productos evidentemente inadecuados. E1 man{ daflado o imperfecto
O los lotes que contienen cualquier contaminacidn evidente con residuos humanos o-ani-—
males, infestaciém por insectos, descomposicién, céscaras rotas, suciedad encrustada,
vanos, u otros defectos en grado que les harfa inadecuados para el consumo humano, de-
berén separarse durante la recoleccién y produccién en la mayor medida posible. E1
mani separado por inadecuado deberi eliminarse en una forma ¥y lugar tales que se evite
la contaminacién del mani sano, de los suministros de agua o de otras cosechas.

(5) Proteccién del mani contra la contaminacién. Deberén tomarse prcauciones adecua-
das para evitar que el manl resulte contaminado por animales domésticos, roedores, pé-
Jjaros, insectos, &caros y otros artrépodos, u otros agentes bioldgicos, productos qui-
micos u otras sustancias desagradables, durante la manipulacién y el almacenamiento.
Los granos de man{ deberdn llevarse a un almacén adecuado, o0 a la zona de elaboracibn
para su tratamiento inmediato, cuanto antes después de la recoleccidn o el secado.
Cuando hay probabilidad de que los granos resulten infestados por insectos, &caros

(y otros artrépodos) durante o después de la recoleccibn, deberi aplicarse como medida -

preventiva un tratamiento adecuado, tal como fumigacién o la aplicacién de .un rociado

insecticida. Los granos que se guarden para elaboracibdn deberin almacenarse en edifi-

cios, o recipientes cerrados o bajo cubierta., Los métodos de fumigacibén o de rociado
y los productos quimicos que se empleen habrén de ser aprobados por el organismo ofi-
cial competente. Deberéin evitarse en las zonas de almacenamiento las humedades altas,
que conducen a la proliferacién de mohos y a la formacién de micotoxinas, y ello con
objeto de mantener el man{ a un nivel seguro de humedad. En la Seccién IV D.(1)(b) se
especifican las condiciones que se recomieridan para el almacenamiento.

c. Transporte i

(1) Medios de transporte. Los vehfculos que se utilicen para el transporte de la
cosecha desde el lugar de recoleccidn o almacenamiento deberin ser convenientes para

la finalidad a que se destinan y de un material y construccién tales que permitan una
limpieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan una fuen-

i te de contaminacién para el producto. Ademés, el transporte a granel como en barcos

O vagones debe estar bien ventilado mediante aire seco para eliminar la humedad resul-
tante de la respiracibn Qel mani e impedir la condensacién de la humedad al pasar el
vehiculo del calor al frio o del dfa a la noche.

(2) Procedimientos de manipulacién. Todos los procedimientos de manipulacién que se
utilicen deberan ser de tal naturaleza que impidan la contaminacién del producto.

Habréd de ponerse especial cuidado en el transporte de manf con un grado peligroso de
humedad para evitar su putrefaccibn o alteracién. Deberi emplearse equipo especial

- por ejemplo, equipo de refrigeracién - si la naturaleza del producto o las distancias
a que han de transportarse asi lo aconsejan.

D. Planta de descascarado

La operacién del descascarado del manf debe considerarse como una etapa de la ela-
boracién de alimentos, tanto si el descascarado se realiza en la finca del cultivador
como si es una operacién comercial. La instalacién de descascarado debe satisfacer
los requisitos de la Seccibn IV de este Cédigo segfin son aplicables, vy, en particular,
los requisitos siguientes: .

(1) Compra de stocks de granjeros. La mayor parte de los danos pueden haberse causa-
do ya al manl durante el cultivo, la recoleccién, el secado, la manipulacién y el al-
macenamiento. Quien compra mani para una instalacién de descascarado, ya sea que se
halle en la misma f&brica o que acttie como agente de compra destacado fuera, deberia

" || conocer (a) las posibilidades de sus suministradores, (b) las practicas culturales, de

recoleccibén, secado, manipulacién y almacenamiento que emplean, y (c¢) la calidad del
manf producido con sus pricticas., Debe vigilar la calidad de lotes de manf que se le
ofrezcan, y, con la cooperacién del servicio de extensiénm, ayudar a los abastecedores
a eliminar las précticas inadecuadas. Los compradores deben alentar a los suministra-
dores de mani de stocks de granjeros a que sigan las practicas de produccién de ali-
mentos que aqui se describen,

(2) Recepciébn e inspeccifén. E1 mani procedente de stocks de granjeros que se reciba
en la planta de descascarado habréd de inspeccionarse a la llegada., Se aconseja conocer
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el origen y la historia de cada lote de manf. El1 vehfculo de transporte debe examinar-
se en cuanto a limpieza, infestacidn por insectos, humedad u olores extrafios. Si el

- vehiculo no es de tipo de camioneta cerrada, debe estar provisto de una cubierta tipo
" lona encerada que resguarde de la lluvia o humedad.

 Durante la operacién de descarga, debe observarse el aspecto general del man{, Si da

la sensacibén de humedad al tacto, estd infestado por insectos, o contiene una cantidad

- de suciedad, detritus o de otra materia extrafa fuera de lo corriente, no debe mezclar-
. Se en un almacén a granel con mani cuya buena calidad se conozca. E1 vehiculo debe

apartarse hasta que se tome una decisién sobre el empleo que ha de déirsele. Si es
posible, se debe sacar una muestra de cada lote y descascararla para observar la cali-

- dad del mani antes de.decidir sobre la aceptacibn. Dividanse todas las almendras y
- observar la posible presencia de mohos. Para determinar si cualquier moho observado

se parece a Aspergillus flavus, debe usarse una lente de aumento o un.microscopio. Los
mohos en exceso o0 la presencia de moho parecido a Aspergillus flavus justifican wn
andlisis qufmico para comprobar la presencia de afTatoxina.

51 el manf ha de guardarse en un almacén a granel o silo, el almadéno silo deben 1lim—

piarse completamente de todo material estitico y fumigarse antes del uso. E1 mani no

. debe almacenarse en un almacén que contenga aberturas de ninguna clase que permitan
' la entrada a roedores o pdjaros o que pueda tener rendijas en el tejado o muros por

donde puede penetrar la lluvia. Los almacenes deben inspeccionarse con frecuencia
pPara ver si tiemen rendijas o infestacién, tanto antes como después del llenado. Los -
almacenes deben estar ventilados, protegiéndolos, . por. ejemplo, alrededor de aleros

0 remates para evitar el goteo de condensacibn. ’

(3) Equipo y zona de descarga. E1 equipo de descarga, tal como foso de vaciado,
correa transportadora, elevador de cangilones y equipo para eliminacién de suciedad,
debe estar disefiado de modo tal que evite la acumulaciédn de residuos. Un programa de
limpieza periédica, junto con medidas preventivas para combatir las plagas, es obliga-
torio. El1 manf debe manipularse con cuidado para evitar que se agrieten o desgarren
las céscaras, lo cual podrfa daflar las almendras. S

(4) Prelimpieza. Debe retirarse del man{ de stocks de granjeros la mayor cantidad
posible de polvo y suciedad, antes de que entre en la instalacién de descascarado.

Los tamices de arena y los aspiradores retirarin una gran cantidad de polvo y suciedad
y mejorarén las condiciones sanitarias dgenerales de la instalacibén de descascarado.

Debe eliminarse la mayor cantidad posible de materias extrafias, clscaras sueltas, al-
mendras sueltas, y vanos. La materias extraflas que no hayan sido separadas por el
limpiador pueden causar problemas meclnicos atascando el descascador, asi como por re-
querir més eleccibn y clasificacién del manf descascarado. La eliminacién de almen—
dras sueltas 'y vanos antes del descascarado mejorari la calidad del mani asf{ como el
rendimiento del descascarador y de la instalacibn.

(5) Descascarado y clasificacibn por tamafios. Todo el material extraffio debe elimi-
narse del mani descascarado (utilizando despedregadores, separadores magnéticos, cla-
sificadores, etc.). El mani{ descascarado debe inspeccionarse continuamente para de-
terminar si el equipo de la instalacién est4 funcionando adecuadamente y el mani est4

exento de materias extraflas, daflos y contaminacién. Deben hacerse prontamente en el

equipo todos los ajustes que indique la inspeccibn.

Una vez que el mani descascarado se ha clasificado por tamafios, debe hacerse un despe-
dregado adicional con el fin de separar pequefias piedras ligeras, bolas de suciedad

© ¥ otras materias extraflas que no podrian separarse en 1los despedregadores de los stocks

de granja. Debe ponerse especial cuidado en no recargar el equipo de clasificacibn

. por tamafios.

(6) Clasificacién. La clasificacién es 1la etapa final para la eliminacibén de los re-
siduos y de 1las almendras defectuosas. Puede hacerse por recogida a mano o mediante
maquinas de clasificacién fotoeléctricas o por una combinaciébn de ambos procedimientos.
Las correas de clasificacién deben estar bien iluminadas, cargadas con no mds de una
profundidad de una capa, y funcionando a una velocidad y con el nfmero de clasifica-
dores que asegure la eliminacién de materia extrafla y almendras defectuosas. Las mé-
quinas de clasificacién fotoeléctricas deben-ajustarse con arreglo-a patrones seleccio-
nados para asegurar la separacién de materias extraflas y almendras defectuosas. E1
ajuste debe comprobarse perfodicamente con frecuencia. ~Una almendra contaminada puede
contener suficiente aflatoxina para poner en peligro una cantidad de hasta 10 000 al-

. mendras con las que esté mezclada. El1 material extraflo y las almendras defectuosas

(mohosas, con color anormal, rancias, deterioradas, arrugadas, daffadas) deben ensacar-
se por separado y marcarse ton letrero rojo para que se-sepa que no sirven para con-
sumo humano o animal. Estos sacos de mani asf clasificados deben sacarse cuanto antes
sea posible de la sala de elaboracidn. : '
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(7) Limpieza de zonas especiales

(a) Las cajas de carga acumulan mani y material de mani. Deben limpiarse y rociarse
peribdicamente para evitar infestacién por insectos y roedores, Los métodos y produc-
tos de fumigacién y rociado que se empleen deberin estar aprobados por el organismo
oficial competente,

(b) Las correas transportadoras de lona acumularin producto entre la paila del trans—
portador y la correa. Las poleas pueden acumular material aplastado. Los lados infe-
riores de vertedera sobre transportadores pueden acumular partfculas de mani. Estas
zonas deben limpiarse y rociarse de modo periddico para evitar la infestacién por
insectos y roedores.

(c) Las tolvas de almacén y de agitacién deben limpiarse y rociarse entre un ciclo de
trabajo y otro. : .

(d) No deben usarse las zonas que pueden acumular mani y residuos y son difficiles de
inspeccionar y limpiar peribdicamente. :

(e) cada pieza de maquinaria, va esté al aire o encerrada, debe limpiarse con regula-
ridad quitando el material alojado.

(f) La zona que rodea inmediatamente la instalacién debe mantenerse limpia de toda

. clase de residuos que puedan atraer a roedores o pajaros.

.

(g) Deben utilizarse procedimientos de limpieza en seco para evitar manchas hfmedas

 en las que las bacterias pueden propagarse y contaminar las almendras de mani contacta-

das. Aunque no debe usarse agua directamente sobre el equipo, el rociado y la humedad
en la materia orgénica atrapada en grietas del equipo, tal como transportadores, hasta
el punto en que pueden proliferar 1los microorganismos.

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

‘A. Proyecto y construccidn de las instalaciones

(1) Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias. Como en los Principios
Generales de Higiene de 1os Alimentos, '

(2) 1Instalaciones y controles sanitarios: (a), (b), (4), (e), (£), (g) y (h) como
en 1os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

B. Equipo y utensilios
(1), (2) v (3) como en.los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
c. Requisitos higiénicos de las operaciones

(1), 22) (3), (4), (5) y (6) como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (con la supresibn del p&rrafo introductorio).

D. Requisitos de las operaciones y de la produccién
(1) Manipulacién de las materias primas

(a) Criterios de aceptaciébn. La f&brica no deberi aceptar manf si se sabe que
contiene sustancias descompuestas, tdxicas o extraflas que no podrén ser eliminadas
en medida aceptable por los procedimientos normales de clasificacién o preparacibén
empleados por la fébrica. Deber& ponerse especial cuidado para evitar la contamina- |
cibn en manf en céscara o carnes de mani con material fecal humano o animal; si.se
sospecha que los granos estén contaminados, deben rechazarse para el consumo humano.
Deben tomarse precauciones especiales para rechazar granos de manf que muestran se-~
flales de formacibén de mohos a causa del peligro de que contengan micotoxinas, tal
como aflatoxinas. Deben conocerse los resultados de la prueba de la aflatoxina antes
de la elaboracién de lotes de man{ bruto que entra en la fhbrica. No debe elaborarse
mani con aflatoxinas que no puedan ser reducidas a los niveles permitidos mediante el
equipo de clasificacién de que se dispone.

(b) Almacenamiento. La materias primas almacenadas en los locales de la fébrica
deber&n mantenerse en condiciones tales que estén protegidas contra la contaminacién
e infestacibn , y que las posibilidades de alteracién se reduzcan a un minimo., El
manf{ no destinado al uso inmediato deberi almacenarse en condiciones que eviten el
desarrollo de mohos y la infestacién. (Véase la Seccién D(7)(b)).

El almacén debe ser de construccién robusta, estar en buenas condiciones y construido
y equipado de modo que proporcione almacenamiento adecuado y proteccién konveniente
para el manf. ‘Deberin repararse todas las grietas uprificios'en las paredes, pavimen-—
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j tos o techos. Deberén repararse o protegerse todas las grietas, u orificios alrededor

de puertas, ventanas y aleros. El uso de protecciones debe limitarse a zonas del edi-
ficio no expuestas a la penetracién de humedad. E1 edificio deber& tener suficiente
ventilacién para evitar que se acumule la condensacién.

No-deben usarse 1los suelos o muros nuevos de hormigén para el almacenamiento hasta que
se tenga la absoluta certeza de que el nuevo hormigén esti bien curado y exento de
-excesiva agua. Durante el primer aflo del empleo del nuevo hormigén, 1o méis seguro es
emplear una cubierta de plé&stico extendida sobre la totalidad del nuevo suelo antes del
Alenado con mani, El pléstico puede luego tirarse cuando el almacén esti vacfo. Este
sis;ema asegurard contra el rezumado del nuevo hormigén y la formacibén de mohos del
mani.

Los productos que influyen en la duracién -en almacén, en la calidad o el sabor del

- mani no deben guardarse en la misma cémara o compartimiento que el manf. Por ejemplo,
- los productos, tales como fertilizantes, gasolina o aceites lubricantes, no deben al-

macenarse junto con el manf{, y ciertas frutas u hortalizas aportan olores o sabores de-

' sagradables,

" (2) 1Inspeccibn y clasificacibn. Antes de ser introducidas en el proceso o en punto
. conveniente del mismo, las materias primas deben someterse a inspeccibn, clasificacién

o seleccibn segﬁn se necesite para eliminar los productos inadecuados. V&ase Secciédn
L]

i; 111, D(2) y (6

. La experiencia ha demostrado que la aflatoxina casi siempre guarda relacién con manfi

mohoso, de color anormal, arrugado o dafiado. de. algfin otro modo. E1 manf contaminado

" por moho puede presentar algunas de las siguientes caracteristicas:

i 1. Coloracién mis oscura de la piel antes y/o después de tostar,

2.  Carne més oscura (después del blanqueo) antes y/o después de tostar.
3. Resistencia al rajado y/o blanqueo. ;

: Para eliminar de modo efectivo los granos contaminados por moho, la clasificacién debe
hacerse antes y después del blanqueo y el tostado. Cuando el rajado forma parte de la
" operacibén de elaboracibn, deben eliminarse los granos que resisten al rajado. La efi-

cacia de las técnicas de clasificacién debe comprobarse mediante anélisis peribdicos

de aflatoxina de la porcibn de mani{ clasificado o del producto terminado o de ambos.
Esto debe hacerse con la suficiente frecuencia para asegurar que el producto es comple-—
tamente aceptable,

- E1 mani rechazado del procedimiento de clasificacién (desechos) debe destruirse o se-—

pararse de los productos comestibles. Si ha de utilizarse para el aplastado, debe po=-
nerse en sacos separados y etiquetarse en rojo indicéndolo como inadecuado para el

-, consumo humano o animal.

(3) vy (4) como (4) y (5) de 1os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
(5) conservacibn del producto. E1 manf en céscara o las carnes de manf deberin dese-—

' carse hasta un dgrado de humedad lo bastante bajo para que el producto pueda conservar-
. 8e en condiciones normales de almacenamiento sin que se forme moho o sin deterioro no-

table por cambios oxidativos o enzimiticos. E1 producto tostado terminado puede (a)

- tratarse con antioxidantes a concentraciones aprobadas por el Comité del Codex sobre
~Aditivos Alimentarios segfin se mencionan en la Norma de Productos; y (b) tratarse por
‘el calor y/o empaquetarse en recipientes herméticos al gas bajo nitrégeno o en vacfo,

de modo que el producto permaneceri inocuo y no se alterari bajo condiciones de alma-

. cenamiento normales.

' (6) Almacenamiento y transporte del producto. E1 man{ deber4 almacenarse y transpor-
- tarse 'bajo condiciones tales que mantengan 1a integridad del recipiente y del producto

contenido en el mismo. Los transportes deben ser limpiosyestar protegidos contra el
tiempo seco, libres de infestacién y ser herméticos para impedir que lleguen hasta el
man{ el agua, los roedores o los insectos. El man{ debe cargarse y descargarse de mo- .
do que esté protegido contra los dafios contra el agua. Se recomiendan vehiculos mecé-
nicamente refrigerados para el transporte durante los meses de verano y periodos extraor-
dinariamente célidos., E1 man{ que sale del almacén refrigerado debe, o bien enviarse
en vehfculos mecénicamente refrigerados o bien dejar que se caliente durante 24 horas
antes de cargarlo en vehfculos no refrigerados de modo que no se produzca condensacién
durante el tiempo cAlido en el tr&nsito. . E1 man{ que se ha desparramado es vulnerable
a la contaminacién y no debe usarse para productos comestibles.

(a) Todos 1los productos deberin guardarse en edificios limpios y secos, protegidos
contra insectos, &caros y otros artrépodos, roedores, p4jaros, u otros parésitos, con-
taminantes quimicos o microbiolégicos, desechos y polvo.,.
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(b) Condiciones &éptimas de almacenamiento:

(i) Las condiciones 6ptimas de almacenamiento son 0-6°C (32-42°F) con una humedad
relativa entre 55% y 65%. En zonas templadas, el manf{ en ciscara o descascarado |
puede almacenarse en almacenes secos, en buen estado, a temperatura ambiente. De-
be mantenerse un medio seco para proteger la calidad y evitar el desarrollo de
mohos, No debe almacenarse manf m&s cerca de 0,5 metros (1 } pie) de cualquier
pared exterior. Debe mantenerse un programa activo para detectar y controlar
los riesgos por paletas hfimedas, suelos y paredes htmedas, humedad de cabecera,
condensacibn, condiciones hfimedas de carga y descarga conducentes todas a la
absorcién de humedad y formacién de mohos. Puede impedirse la formacién de mohos
toxigénicos embalando los productos de mani que se hayan desecado hasta un "gra-
do seguro de humedad" o almacenéndolos a una temperatura suficientemente baja pa=-
ra reducir tanto la actividad del agua como la viabilidad del moho a tal punto que
se evite la formacién de moho. Los productos de mani expuestos en almacenamiento
pueden mantenerse o desecarse a un "grado seguro de humedad" controlando la humedad
respectiva del aire circulante. [Quienes usen el almacenamiento refrigerado deben
tener en cuenta que la actividad de agua en las carnes de man{ aumenta al subir.
la temperatura; cosa que no debe olvidarse cuando cambian las temperaturas de
almacenamiento.

(ii) Cuando el manf se guarda bajo condiciones en las que puede resultar infesta—
do por insectos y/o &caros, deben emplearse métodos adecuados de fumigacién perié- -
dicamente., E1 manf{ debe  guardarse .de tal modo que pueda fumigarse in situ o al-
ternativamente pueda separarse para su fumigacién en medios especiales (p.eje-
cémaras: de fumigacién, gabarras de acero). En este filtimo caso, la zona de alma-
cenamiento debe desinfectarse por separado. Puede usarse el almacenamiento en
frfo, bien sea para prevenir la infestacibn en sitios donde es probable que haya
presentes insectos en los’ almacenes ordinarios o bien para evitar que insectos

ya presentes daflen al mani.

E. Procedimientos de control sanitario A
Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
F. Procedimientos de control de laboratorio

Ademés de los controles efectuados por el brgano oficial competente, es convenien-
te que cada flbrica tenga su propio laboratorio, o laboratorio contratado, para el
control de la calidad sanitaria del man{ elaborado. La magnitud y tipo de dicho con-
trol variarén segfin la naturaleza del .man{ y segfin las necesidades de la explotacibn.
Dicho control deber& rechazar todo el mani gque no sea apto para el consumo humano, y
vigilar la calidad de los productos acabados. Los procedimientos analfticos empleados
deberén ajustarse a métodos reconocidos o métodos normalizados, con el fin de que los
resultados puedan interpretarse fhcilmente. .

SECCION V - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Deberin emplearse métodos normalizados para la toma de muestras, anilisis u otra deter-
minacién para cumplir con las siguientes especificaciones:

A, En la medida en que sea posible en una prictica de fabricacién correcta, los pro-
ductos deber&n estar exentos de materias objetables.

B, Cuando se analicen con métodos apropiados de toma de muestras y examen, los pro-
ductos: .

gag deberén estar exentos de microorganismos patégenos; y

b) no deber&n contener ninguna sustancia originada a partir de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud de acuerdo con las
normas del organismo oficial competente, particularmente micotoxinas, tales como
aflatoxinas, formadas por mohos. ' ‘ :

C. Los productos deberén satisfacer los requisitos para aditivos alimentarios y con-

taminantes establecidos en las Normas de Productos del Codex y los niveles méximos pa- \
ra residuos de plaguicidas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius. :
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ALINORM 76/13A
APENDICE VIII

Proyecto - COdigo‘de Practicas de higiene para la elaboracitn
de ancas de rana

(Trémite 3)
SECCION I - ALCANCE
Este codigo de préacticas tiene la finalidad de:

Impedir la deterioraci6bn de la calidad de ancas de rana destinadas al consumo humano.

Pre§cribir un co6digo para practicas higiénicas relativas a locales, instalaciones,
equipo, manipulacibén, transporte, almacenamiento y personal utilizados u ocupados
en la elaboracién de estos productos.

SECCION II - DEFINICION

Por "ancas de rana frescas" se entienden las patas traseras desolladas de ranas re-
cién sacrificadas, conservadas mediante refrigeracién.

Por "ancas de rana congeladas" se entienden las patas traseras desolladas de ranas .
recién sacrificadas, preparadas mediante congelacién répida.

Por "desinfectar" se entiende el tratamiento apropiado de las superficies con un pro-
cedimiento eficaz para destruir las células vegetativas de bacterias patbégenas y para
reducir considerablemente otros organismos. Dicho tratamiento no deber4 perjudicar

al producto y habra de ser seguro para el consumidor. ‘

SECCION III - REQUISITOS PARA LA MATERIA PRIMA
A. Sanidad ambiental en las zonas de produccién

(1) Eliminacién sanitaria de todos los desechos humanos y animales. Deben tomar-
Sé precauciones adecuadas para asegurar queé 10S residuos numanos y animales se elimi-
nen.en tal forma que no constituyan un peligro para la salud plblica o un peligro de

caracter higiénico y 'debe ponerse sumo cuidado en pProteger a los productos de la con-
taminacién con tales residuos.

(2) Lucha contra plagas y enfermedades de animales v plantas. Las medidas de
lucha que se apliquéen mediante el Tratamiento con agentes quimicos, biolbégicos o fi-
sicos deben llevarse a cabo tinicamente de conformidad con las recomendaciones del
organismo oficial competente, por parte o bajo la supervisién directa de personal que
esté perfectamente familiarizado con.los peligros inherentes, inclusive las posibili-
dades de residuos téxicos que pudiere retener el producto.

(3) calidad sanitaria del agua. El agua que se emplee para la cria de ranas y
las aguas de las zonas dondé se capturen o recojan las ranas no deberan constituir
un peligro de salud pt@blica para el consumidor del producto.

B. Produccibn sanitaria de materias primas

(1) Equipo y envases del producto. E1 equipo y los envases del producto no deben
constituir unm peligro para la salud. LoOs envases sometidos a uso repetido deben ser
de materiales y construccién tales que faciliten su perfecta limpieza, y deben lim~

piarse y mantenerse en un estado tal que no constituyan una fuente de contaminacién
para el producto.

(2) Técnicas sanitarias

a) Las ranas obtenidas de habitaculos que pudieran estar contaminados debe-
rén ser sometidas a depuracién y desinfecciébn en agua potable corriente durante, al
menos, 24 horas. Para ello puede utilizarse un estanque de cemento, limpio y desin-
fectado o, preferiblemente, un estanque de acero inoxidable o de metal incorrosivo, .
con una salida en la parte inferior. :

_ .. b) A los efectos de impedir el deterioro de la calidad de las ancas de rana,
@s indispensable tomar medidas para evitar:

s i) Dahos o magulladuras a la carne de las ranas durante su captura, por
ejemplo por emplear aparejos impropios.

ii) La contaminaci6n de las ancas de rana con inmundicias o cualquier
otra materia ajena.

iii) El1 sometimiento a temperaturas desfavorables.
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) iv) La manipulacién brusca, como por ejemplo un mal apilamiento de reci-
pientes llenos.

~(3) Eliminacion de materiales obviamente inservibles. Las ancas de rana inser-
v1b%es, por ejemplo, las ancas procedentes de ranas vivas menos activas que estén
heridas o tienen coigulos de sangre o parasitos en la carne deben separarse durante
la recoleccién en el mayor grado posible y deben eliminarse en una forma que impida
la contaminacién de otras ancas de rana o de los suministros de agua.

'(4) Protecci6bn del producto contra la contaminaciébn. Deben tomarse precauciones
gpropladas.para proteger la materia prima de la contaminacién por parte de animales,
insectos, sabandijas, pajaros, contaminantes quimicos o microbiolégicos u otras sus-
tancias nocivas durante la manipulacibébn o el almacenaje.

C. Transporte

(1) Medios. Los medios de transporte de la materia prima desde el lugar de pro-
duccién o de almacenaje deben ser adecuados para el fin perseguido y deben ser de ma-
teriales y construcciébn tales que faciliten su perfecta limpieza, y deben estar lim-
pioz y mantenerse en un estado tal que no constituyan una fuente de contaminacién del
producto,. .

(2) Procedimientos para la manipulacibn. Todos los procedimientos de manipula-
cibn deben ser de una naturaleza tal que impida que el producto se contamine. Durante
el transporte del producto debe procederse con suma cautela para impedir que se eche
a perder o que se deteriore. Para el transporte deben emplearse en todos 1os casos
furgonetas que cuenten con refrigeracién o aislamiento. EL hielo que se emplee debe
ser de calidad sanitaria.

SECCION IV — REQUISITOS RELATIVOS A LA PLANTA, A LAS INSTALACIONES Y AL FUNCIONAMIENTO
A. Construccién de la planta y disposici6tn de sus instalaciones

(1) Ubicacién, tamalio y diseno sanitario. El edificio y sus alrededores deben
ser de naturaleza tal que permita mantenerlos razonablemente libres de malos olores,
humo, polvo u otros contaminantes; deben ser suficientemente grandes para los fines
perseguidos, sin aglomeracién de equipos y personal; deben estar bien construidos y
deben mantenerse en buen estado; deben estar construidos de manera que impidan la en- |
trada y anidamiento de insectos, p&jaros o sabandijas, y su diseno debe permitir la |
limpieza facil y adecuada. Los locales de trabajo, las paredes, los pisos y los te- |
chos deben ser construidos con materiales y acabados de modo que puedan limpiarse y
desaguarse eficazmente y deben mantenerse en buen estado, a la vez que se impide en
la medida de 1o factible todo riesgo de infestacibn.

(2) Instalaciones y controles sanitarios

a) Separacién de los procesos. Los lugares en 1los que se reciben o almace-~
nan materias primas deben estar separados de los lugares en que se efecttia la prepara—
cién final del producto o su envase, de modo que pueda evitarse la contaminacibén del
producto acabado. Los locales y compartimientos empleados para almacenamiento, ela-
boracién y manipulacién del producto deben estar separados y ser distintos de los uti-
lizados para materiales no comestibles, La zona de elaboraci6n debe estar totalmente
aislada de cualquier parte del establecimiento utilizada como vivienda.

b) Suministro de agua. Debe poder disponerse de un abundante suministro de
agua potable.” Las normas de potabilidad del agua no deben ser inferiores a aquéllas .
sefialadas en las "Normas Internacionales para el Agua Potable," Organizaci6otn Mundial
de la Salud, 1971, 32 Ed., Ginebra.

c) Hielo. E1 hielo debe hacerse con agua de calidad potable y debe Ffabricar—
se, manipularse, almacenarse y usarse de manera que se evite su contaminacién.

d) 8istema auxiliar de suministro de agua. Donde se usare agua no potable -
para fines tales como extingulr incendios - €sta ebe circular por canerias separadas
totalmente, identificadas preferiblemente mediante un color distinto y no debe haber
interconexiones ni sifonaje de retorno con las canerias por las que circula agua potable.

e) Fontaneria y eliminacién de desechos. Todas las canerias de fontaneria
y de eliminacI®n de desechos (incilusive los sistemas de alcantarillado) deben ser de
tamafio y capacidad suficientes para acarrear cargas de momentos punta. Todas las ca-
nerias deben ser estancas y tener sifones y respiraderos adecuados. La eliminacién
de 1os desechos deben efectuarse de suerte que no dé lugar a la contaminacib6bn de los
suministros de agua potable. La fontaneria y la forma en que se eliminan los desechos
deben ser aprobadas por el organismo oficial competente.




£) Alumbrado y ventilaciébn. Los locales deben estar bien alumbrados y ven-
tilados. Debé prestarse atencidn especial a la ventilaciodn de los lugares y equipos
que generan calor, vapor de agua u otros humos o vapores ofensivos en cantidades exce—
sivas, o que generan aerosoles contaminantes. Es importante contar con buena ventila-
cibn para evitar la condensacién (que puede gotear sobre el producto) y el desarrollo
de mohos en las estructuras elevadas y colgantes - cuyos mohos pueden desprenderse y
caer sobre el producto. Las bombillas y l&mparas que estén suspendidas sobre el pro-
ducto en cualquiera de las etapas de su elaboracién deben ser del tipo de seguridad
O deben estar provistas de cualquier otra protecciébn para evitar la contaminacién en
caso de rotura. El alumbrado en cualquier parte del local de trabajo no debe ser in-
ferior a 325 unidades lux (30 bujias-pie) vy en los sitios en 1los que el producto es
objeto de inspecci6n minuciosa, la iluminacién debe ser de una intensidad no inferior
a2 540 unidades lux (50 bujias-pie). Los filamentos de reflectores deben estar dise-
nados de manera que puedan desmontarse, limpiarse y montarse nuevamente con facilidad.
La ventilacién debe proyectarse de modo que exista una adecuada circulacién o cambios
de aire y de forma que la direccién de la corriente de aire nunca vaya de un sector
sucio a otro limpio.

g) Excusados y sus instalaciones. Debe instalarse un ntmero suficiente de
excusados en Tugares convenientes; 10s accesos a 10s excusados deben estar provistos
con puertas de cierre automitico. Los excusados deben estar bien alumbrados y venti-
lados, y no deben dar directamente a los locales en que se manipulan los productos.
Los excusados deben estar a una distancia de por 1o menos 50 metros de los locales de
elaboraci6n y en todo momento deben mantenerse en buenas condiciocnes de higiene. En
el propio recinto de cada excusado debe haber lavabos y deben colocarse avisos exi-
giendo al personal que se lave las manos después de hacer uso del excusado.

h) 1Instalaciones para el lavado de manos. Debe instalarse un ntmero sufi-
ciente de lavabos en lugares convenientes para que el personal pueda lavarse y secarse
las manos siempre que ast lo requiera el proceso de elaboracibébn. Deben estar a plena
vista en el local de elaboracién. Se recomiendan toallas de uso tnico, donde ello
fuere factible pero, por lo demé&s, el método para el secado de las manos debe ser apro-
bado por el organismo oficial competente. Las instalaciones en todo momento deben
mantenerse en buenas condiciones de higiene.

i) Limpieza. Todos los utensilios, bandejas y superficies de mesas que en-
tran en contacto con el producto deben ser lavados inicialmente con algun detergente
para eliminar todo material orgénico o residuos de producto y finalmente con agua que
tenga una concentracién minima de 50 ppm de cloro., Esto debe hacerse antes de comen—
zar las tareas de cada dia y nuevamente después de finalizar cada turno de trabajo.

B. Egquipos y utensilios

(1) Materiales. Todas las superficies que entran en contacto con el producto de-
ben ser 1isas; deben estar libres de hoyos, grietas y laminillas sueltas; no deben ser
téxicas ni susceptibles de alteraci6én por su contacto con el producto; deben poder re-
sistir inalteradas repetidas operaciones de limpieza y no deben ser absorbentes.

(2) Diseho, construccién e instalaciébn sanitarios. E1 equipo y utensilios deben
ser de diseno y construccidn tales que se evite todo peligro de indole sanitaria y
pueda procederse a su facil y minuciosa limpieza. E1 equipo fijo debe instalarse de
modo que sea fé&cil su limpieza minuciosa. Todas las superficies de contacto deben ser
de acero inoxidable o de otros materiales no corrosivos ¥V no susceptibles de reaccio-
nes. Los materiales pl&sticos aprobados que se empleen deben estar libres de grietas
o rayaduras y deben poder resistir las operaciones de limpieza y desinfecci6én normales.

(3) Equipo y utensilios. El1 equipo y utensilios usados para materiales no comes-
tibles o contaminantes debern ser identificados como tales y no deben usarse para mani-
pular productos comestibles.,

C. Requisitos higiénicos para el funcionamiento de la planta

(1) Mantenimiento sanitario de la pPlanta, de las instalaciones y los locales

a) El edificio, los equipos, utensilios y todas las demés instalaciones ma-
teriales del establecimiento en todo momento deben mantenerse en buen estado, limpios
y en condiciones ordenadas y sanitarias. -Los desechos deben retirarse con frecuencia
de los lugares de trabajo durante el funcionamiento de la planta y deben proveerse
receptaculos adecuados para los residuos. LoOs detergentes y desinfectantes que se
empleen deben ser apropiados para ese propbsito y deben usarse de modo que no repre-
senten un peligro para la salud pablica,

~
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i b) Todo el equipo debe someterse a rigurosa limpieza y la desinfeccién
siempre deberd realizarse antes de dar comienzo a las labores de cada dia. E1 equipo
tamblin debe lavarse minuciosamente con un detergente, una vez completadas las labores
del dia. '

c) Los residuos deben almacenarse de modo que no constituyan una molestia
a causa de malos olores o de las moscas u otros animales daninos. Deben ser retirados
del establecimiento cuanto menos una vez al dia. Inmediatamente después de vaciados,
los receptaculos para residuos deben lavarse minuciosamente con agua caliente y un
detergente, y el recinto pavimentado que se use para almacenar recipientes de agua
también debe limpiarse y desinfectarse minuciosamente.

(2) Lucha contra animales dalinos. Deben -tomarse medidas eficaces para impedir
la entrada y anidamiento en el establecimiento 'de insectos, roedores, pajaros u otros
animales daninos. Los locales utilizados para los procesos de elaboracibn deben
estar protegidos contra la entrada de moscas y deben estar provistos de puertas de
cierre automético. '

(3) Exclusi6tn de animales domésticos., Los perros, gatos U otros animales domés-
ticos deben excluirse de los recintos.en 1os que se elabora o almacena el producto.

(4) salud del personal. La direccién del establecimiento debera advertir al per-
sonal que todo el que sutra de heridas infectadas, ftilceras o enfermedades, especial-
mente diarrea, deber& dar parte inmediatamente a la direccién. La direccién del esta-
blecimiento debera cuidarse de asegurar que ninguna persona de la que conste que sufre
de enfermedades transmisibles por medio de los alimentos o que es vectora de ellas o
tiene heridas infectadas, Glceras o cualquier enfermedad, desempefie en ningtin lugar
de un establecimiento alimentario funciones por las cuales es probable que contamine
el producto, o las superficies en contacto con éste, con organismos patégenos.

(5) Sustancias téxicas. Todos los raticidas, fumigantes, insecticidas u otras
sustancias tOxicas deben almacenarse bajo llave en salas o armarios separados y sélo
deben ser manipulados por o bajo la supervisién directa de personal que conozca per—
fectamente los peligros inherentes, inclusive la posibilidad de contaminacién de los

productos. .
(6) Higiene del personal y practicas para la manipulacién de los productos

a) Todas las personas que trabajan en la planta deben mantener un alto grado
de aseo personal mientras trabajan. Las prendas de vestir, inclusive los cubrecabe-
zas, deben ser apropiados para las tareas que se realicen y deben mantenerse limpios.

b) Las manos deben lavarse con la frecuencia que fuere necesaria para cum-
Plir con préacticas de funcionamiento higiénicas.

C) En los lugares en que se manipula el producto no debe permitirse escupir,
comer o usar tabaco o goma de mascar.

d) Deben tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contami-

nacién del producto con cualesquiera sustancias extranas.

e) Las heridas y rozaduras de poca importancia en las manos deben recibir
tratamiento adecuado y cubrirse con vendaje impermeable apropiado. Debe contarse con
medios suficientes de primeros auxilios para tales emergencias de modo que no ocurra
contaminacién alguna del producto.

f) Los guantes empleados en la manipulacién del producto deben mantenerse
en buen estado, limpios y en condiciones sanitarias. Los guantes deben ser de material

impermeable.

(7) Desagge. Debe haber instalaciones suficientes de desagte para eliminar las
aguas. utilizadas en el establecimiento y para descargar dichas aguas en un conducto
que esté a por lo menos 3 metros de la planta. E1 sistema de desague dentro del es-
tablecimiento debe estar debidamente cubierto. Las aguas negras de los banos deben
ser eliminadas de modo que no puedan contaminar el abastecimiento de agua al esta-
blecimiento. No debe permitirse la acwmulacién de agua dentro del establecimiento,
inclusive del' agua de sobrante o de agua de lluvia. o

© (8) -Pavimento. E1 pavimento de la planta debe ser liso y de cemento y debe tener
una inclinacidn suficiente para que el agua siempre corra hacia los desagues.
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D. Pré&cticas de funcionamiento y requisitos de la produccibn

(1) Manipulacién de la materia prima

a) Criterios de aceptaci6n. E1 establecimiento no debe aceptar las materias
primas que se sabe contienen sustancias en estado de descomposicit6n, téxicas o extra-
nas que no puedan ser reducidas a niveles aceptables mediante los procedimientos nor—-
males de clasificacibn o preparacién empleados por el establecimiento.

b) Almacenamiento. Las materias Primas almacenadas en los locales del es-—
tablecimiento deben mantenerse en condiciones que las protejan contra toda contami-
naci6tn e infestacitn y que reduzca al minimo la deterioracibn.

c) Agua. E1 agua que se use en el establecimiento debe provenir de una
fuente, o debe ser sometida al tratamiento apropiado, que asegure que dicha agua no
constituye un peligro para la salud ptblica y s6lo debe usarse previo permiso del
organismo oficial competente.

(2) 1Inspeccibn y seleccibn. Antes de ser colocadas en la linea de elaboracibn
o en un punto conveniente a lo largo de la misma, las materias primas deben ser some-—
tidas a inspeccitn, seleccibn o eliminacién en la medida que resulte necesaria para
descartar materiales inservibles, Dicha operacién debe efectuarse en condiciones sa-
nitarias y de limpieza. S6lo materiales limpios y sanos deben ser sometidos a ulte-
rior elaboracibn.,

(3) Lavado u otra preparaciétn. Las materias primas deben lavarse seglin fuere
necesario para eliminar toda contaminacién. E1 agua usada para el lavado y el enjua-
gue debe ser de calidad potable. E1 agua que se use para tales propbdsitos no debe
ser recirculada a menos que se someta a tratamiento adecuado para mantenerla en con-
diciones que no constituyan un peligro para la salud ptblica.

(4) Preparaci6tn y elaboracibn

a) Preparaci6bn. Las ranas vivas deben colocarse en una solucibébn al 10% de
sal comtn durante 10 minutos. El1 tratamiento en la solucién de salmuera paraliza casi
completamente a las ranas vivas y de este modo las insensibiliza durante el corte.

Una vez que estuvieren totalmente paralizadas, deben cortarse las ancas a la altura
del abdomen, a no mas de 2,5 centimetros por encima de la cintura. Inmediatamente
después de cortarse, las ancas deben desollarse y colocarse en una salmuera al 5% re-
frigerada para dar lugar a una sangria apropiada e impedir la formacibdn de co&gulos

en los tejidos interiores. Las ancas desolladas deben lavarse y limpiarse ulterior-
mente cortando las garras. Asimismo deben cortarse cualesquiera trozos de carne col-
gantes. Los materiales asi preparados deben lavarse (3-4 veces) en agua potable en-
friada para eliminar bacterias procedentes de visceras desgarradas o de la contamina-
ci6bn durante el corte o manipuleo, y deben conservarse en una cantidad suflc1ente de
hielo hasta su ulterior elaborac10n.

b) Clasificacién. E1 material debe someterse a un lavado final en agua iim-
pia v clasificarsé por tamanos sobre la base del ntmero de piezas por kilogramo. Las
ancas deben envolverse individualmente en un envoltorio de polletlleno o de otro ma-
terial adecuado.

c) Congelaci6bn. EL material debe ser sometido a congelaciébn réapida a una
temperatura dé —40°C o inferior, en el menor tiempo posible. No deberan congelarse
ancas magulladas, estrujadas o quebradas. El1 material también puede congelarse en
bloques. El1 material congelado debe tyansferirse de 1nmed1ato a un frigorifico, cuya
temperatura no debe ser inferior a -18°c.

(5) Envasado de los productos acabados

a) Materiales. Los materiales de embalaje deberan guardarse en condiciones
sanitarias y dé Iimpieza y no deben transmitir al producto sustancias objetables-mas
allé de limites aceptables por el organismo oficial competente, y tales materiales
deben proteger debidamente al producto contra la contaminacién.

b) Técnicas. EL envasado debe hacerse bajo condiciones que impidan la in-
troduccidn de contaminantes en el producto.

(6) Almacenamiento de los productos acabados. Serén aplicables las siguientes
disposiciones cuando el producto se coloca en una camara de enfriamiento o en una
cérara frigorifica:

]

~



- 165 -

a) E1l producto debe almacenarse en condiciones que impidan su contaminacitén
o infestaciébn con microorganismos patogénicos o toxigénicos o el desarrollo de éstos,
y que ofrezcan proteccibn contra la deterioraciédn del producto o de los envases. Debe
cuidarse especialmente de asegurar que es apropiada y suficiente la circulacién de
aire entre las pilas de cajas del producto.

. b) La entrada debe limitarse al personal necesario para llevar a cabo las
operaciones eficazmente. .

c) Llas puertas no deben dejarse abiertas durante periodos prolongados y
deben cerrarse inmediatamente después de su uso.

. d) Ninguna cémara de enfriamiento o frigorifica debe cargarse por encima
de su capacidad prevista.

e) De no haberse instalado un dispositivo automético, la temperatura debe
verificarse a intervalos regulares y las lecturas del termbémetro deben consignarse
en un libro registro.

(7) Transporte de los productos acabados. Los productos acabados deben trans-
portarse en condiciones que impidan la contaminacién o infestacién con microorganismos
patogénicos o toxigénicos, o el desarrollo de éstos, y que ofrezcan proteccitén contra
la deterioracibébn del producto o de sus envases.

E. Programa de inspeccién sanitaria

Conviene que cada establecimiento, para su beneficio propio, designe a una.sola per-
sona, cuyas funciones estarén preferiblemente separadas de la produccién, que se en-
cargue de la limpieza del establecimiento. E1 personal que esté a sus Ordenes perte-
neceré a la plantilla del establecimiento y deberéa estar bien adiestrado en el empleo
de utensilios especiales de limpieza, métodos de desmontar el equipo para su limpieza
y la importancia de la contaminacién y los peligros que entrana. Como parte de un
plan permanente de sanidad deben senalarse expresamente los recintos, equipo y mate-
riales de importancia critica.

F. Procedimientos de control de laboratorio

Ademéas de cualesquiera controles por parte del organismo oficial competente, es con-
veniente que cada establecimiento, en beneficio propio, tenga acceso a un control de
laboratorio sobre la calidad sanitaria de los productos elaborados. Durante dicho
control deben rechazarse todos los productos que no fueren adecuados para el consumo
humano. Los procedimientos de an&lisis empleados deben ajustarse a métodos normali-
zados o reconocidos, de modo que los resultados puedan interpretarse facilmente.

SECCION V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

A. Las ancas de rana, en la medida en que sea posible y de acuerdo con una préactica
correcta de fabricacién, deber&n estar exentas de toda materia objetable.

B. Los productos deberan satisfacer los requisitos establecidos por los Comités sobre
Residuos de Plaguicidas y Aditivos Alimentarios de la Comisién del Codex Alimentarius
v que figuran en listas autorizadas o en las pertinentes normas del Codex sobre pro-
ductos.

C. Las ancas de rana deben estar libres de toda piel y de cualquier sustancia extra-
na. Deben estar bien cortadas, razonablemente libres de coagulos de sangre y no deben
tener manchas negras causadas por el deterioro.

D. Las ancas de_rana no deben mostrar senal alguna de deterioraci6bn y no deben des-
pedir olor extrafio alguno cuando se las descongele; ademas, deben tener consistencia
suave y firme.

E. Las ancas de rana congeladas, cuando se comprueben con los métodos de muestreo y
analisis adecuados, deber&n cumplir los requisitos siguientes:

(1) Recuento total de bacterias a una temperatura

de 37°Cc, por gramo, maximo 500,000
(2) B. coli, recuento por gramo, méximo 10
(3) Coagulasa positiva de estafilococos, recuento por

gramo, maximo ‘ 100
(4) salmonella o Arizona, por unidades analiticas

de 2% gramos Cero
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