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Preparado por Australia con la asistencia de Bélgica, Brasil, Canadd, India, Los Paises Bajos, Nueva
Zelandia, Espafia, El Reino Unido, Los Estados Unidos de América, La Asociacion Latinoamericana de
Avicultura (ALA) y La Comunidad Europea (CE).

Se invita a los Gobiernos y organizaciones internacionales interesados a presentar las observaciones sobre el
Anteproyecto del Codigo adjunto, en el tramite 3 (véase el Apéndice), las que deberian hacerse por escrito de
conformidad con el Procedimiento Uniforme para la Elaboracién de Normas del Codex y Textos Afines
(véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, Edicién Duodécima, paginas
19-20). La correspondencia deberéa dirigirse al: Sr. S. Amjad Ali, Staff Officer, Food Safety and Inspection
Service, U.S. Department of Agriculture, Room 4861, 1400 Independence Avenue, SW, Washington, D.C.
20250, USA, FAX +1-202-720-3157, o correo electronico syed.ali@fsis.usda.gov con copia a la: Secretaria
de la Comisidn del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO,
Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, por correo electrénico codex@fao.org o fax: +39-06-
5705-4593 para el 1 de febrero de 2004.

Antecedentes

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCHA), en su 32° reunién (2000), solicité a la
Delegacion de Australia que preparara un documento sobre las prioridades para la revision de los codigos de
précticas de higiene del Codex, el cual incluiria la identificacion de: 1) los codigos que se mejoraron y, 2) los
cddigos que se podrian combinar.

En la 33% reunion del CCHA, Australia present6 el documento CX/FH 00/14, el cual fue elaborado con la
ayuda de las demas delegaciones del grupo de redaccion. EI Comité acord6 que algunos codigos de practica
podrian ser combinados y revisados respecto a los productos. EI CCHA subsiguientemente acordo revisar el
Cadigo de Practica de Higiene para los Productos del Huevo (el Cédigo), dependiendo de la aprobacion de la
Comision. El Comité Ejecutivo, en su 49° reunion, aprobd la revisién como trabajo nuevo.

El Comité reconocié la necesidad de revisar el Cédigo debido a los aspectos importantes que éste tiene para
la salud publica y al largo periodo transcurrido desde la elaboracidon original del mismo. Se manifestd que la
evaluacion del riesgo microbioldgico para Salmonella en los huevos y aves de corral a ser finalizado por la


mailto:syed.ali@fsis.usda.gov
mailto:codex@fao.org

CX/FH 04/8 (Revisado) pagina 2

FAO y la OMS seria muy util para la revision del Cédigo. EI Comité acord6 que Australia, con la ayuda de
los Estados Unidos y La Asociacion Latinoamericana de Avicultura (ALA), prepararia un documento inicial
para su consideracion en la 34% reunion del CCHA.

En la 34? reunién® del CCHA, Australia, en nombre de las demas delegaciones del grupo de redaccion,
presentd un documento proponiendo una estrategia para la revision del Cédigo. EI documento detallé un
bosquejo de elementos que fueron recomendados para su inclusién en el Codigo revisado, basado en el
Cadigo Internacional Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(PGHA). EI Comité acordd que el Codigo revisado deberia incluir huevos en cascara ademas de productos
derivados del huevo. EI Comité también estuvo de acuerdo con el enfoque general del documento marco y
devolvié el documento al Tramite 2 para ser revisado por Australia con la ayuda de las demas delegaciones
del grupo de redaccion.

Después de haber tomado en cuenta los debates, las observaciones y sugerencias presentadas en la 35°
reunion del CCHA, se adjunta en el presente documento el Anteproyecto del Cédigo Revisado de Practicas
de Higiene para los Huevos y Productos del Huevo (CAC/RCP 15-1976) (véase el Apéndice).

" ALINORM 03/13, parrafos 152-157
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INTRODUCCION

Los controles descritos en el presente Anteproyecto de Codigo Internacional de Practicas de Higiene para los
Huevos y Productos del Huevo son disefiados para la produccidn inocua de huevos y productos derivados del
huevo. El Cédigo reemplaza el Cédigo de Practicas de Higiene del Codex para Productos Derivados del
Huevo (CAC/RCP 15-1976, enmendado en 1978 y 1985). Se utilizé un enfoque centrado en el analisis de
peligros para ayudar en la determinacion de los controles presentados en este Codigo. Tres documentos de
elaboracidn conjunta de FAO y OMS fueron usados para proporcionar un fundamento basado en el riesgo
para el Cédigo revisado.

e La caracterizacion del riesgo de Salmonella spp. en los huevos y pollos de engorde y de Listeria
monocytogenes en alimentos listos para el consumo, Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos
sobre la Evaluacion de Riesgo de Peligros Microbiol6gicos en los Alimentos, Sede de FAO, Roma,
Italia, del 30 de abril al 4 de mayo de 2001, la cual consider6 los siguientes dos informes
preliminares:

o Identificacion del Peligro y Caracterizacion del Peligro de Salmonella en pollos de engorde y
huevos, Actividades Conjuntas FAO/OMS sobre la Evaluacion de Riesgo de Peligros
Microbiolégicos en los Alimentos, Evaluacion de Riesgo de: Salmonella spp. en pollos de engorde y
huevos (MRA 00/03 informe preliminar de julio de 2000).

e Evaluacion de la exposicion de Salmonella enteritidis (SE) en huevos, Actividades Conjuntas
FAO/OMS sobre la Evaluacién de Riesgo de Peligros Microbiolédgicos en los Alimentos, Evaluacion
de Riesgo de: Salmonella spp. en pollos de engorde y huevos (MRA 00/04 informe preliminar de
julio de 2000).

En este Codigo de Practicas de Higiene para Huevos y Productos Derivados del Huevo se toma en
consideracion, en la medida de lo posible, los diversos procedimientos de procesamiento y sistemas de
produccién de huevos y productos derivados del huevo usados por los paises. Este codigo se enfoca
principalmente en las gallinas domesticadas utilizadas para la produccion de huevos, pero también considera
las diferentes caracteristicas, cuando aquellas diferencias son importantes para las practicas de higiene
utilizadas, para los huevos producidos por todas las especies de aves domésticas productoras de huevos. Por
lo tanto, el cddigo es, por causas de necesidad, un codigo flexible para permitir el uso de distintos sistemas
de control y prevencidn de contaminacion para los huevos y los productos derivados del huevo.

1 OBJETIVOS

El objetivo de este Cadigo es asegurar la inocuidad de los huevos y productos derivados del huevo por medio
de la aplicacion de las recomendaciones establecidas en el Cédigo Recomendado de Préacticas: Principios
Generales de la Higiene de los Alimentos al caso particular de los huevos y productos derivados del huevo.
El presente documento describe las consideraciones especificas para la higiene e inocuidad de los alimentos
relacionadas con todos los métodos de produccion y procesamiento de huevos y productos derivados del
huevo, incluso las medidas adecuadas para los productores y procesadores a pequefia escala de huevo y
productos derivados del huevo.

2 AMBITO Y UTILIZACION DEL DOCUMENTO

2.1 AmBITO

Este Codigo abarca la produccion y el procesamiento higiénicos de huevos y productos derivados del huevo
de aves domésticas, destinados al consumo humano. Es relevante para todos los productores y procesadores
de huevo, independientemente de su escala de produccion.

Este Codigo trata de las dos fuentes principales de contaminacion de huevos:

1. internamente durante la formacion del huevo y

2. externamente, en cualquier punto durante o después de la postura.
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El Codigo toma en consideracién la posibilidad de enfermedad en la poblacién general atribuida al consumo
de huevos o productos derivados del huevo contaminados por cepas de Salmonella, ademas de otros
patdgenos entéricos, u otros contaminantes, y también toma en cuenta las diversas poblaciones susceptibles a
enfermedades, como por ejemplo, los ancianos, nifios y personas inmunocomprometidas. En cuanto a la
contaminacion microbioldgica, este enfoque es consistente con aquel identificado por la Consulta Conjunta
FAO/OMS de Expertos sobre la Evaluacion de Riesgo de Peligros Microbiol6gicos en los Alimentos'.

Este Codigo es aplicable a los productos en el comercio internacional. También puede servir como
fundamento para la legislacion nacional.

2.2 UTILIZACION DEL DOCUMENTO

Las disposiciones establecidas en este documento son complementarias a aquellas encontradas en el Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3, 1997, y deberian ser empleadas en conjuncién con ellas.

En el Codigo también se hace referencia a otras normas, cédigos o directrices del Codex, tales como las
normas para el etiquetado y el Cadigo de Préacticas de Higiene del Codex para el Transporte de los Alimentos
a Granel y Alimentos Semienvasados, cuando éstos se aplican a la produccion higiénica de huevos y
productos derivados del huevo.

Este documento consiste en una serie de principios, narraciones explicativas y directrices.

Los principios, mostrados en texto en negrita, son una declaracion de la meta u objetivo que se pretende
lograr. Las narraciones explicativas, mostradas en texto en cursiva, sirven para explicar el propdésito del
principio declarado. La informacién adicional presentada para ayudar en la aplicacion del principio declarado
se muestra en texto normal.

Los principios que son aplicables a todas las fases de la produccidn, procesamiento y manipulacién de los
huevos y productos derivados del huevo son presentados en la seccion 2.3.

Reconocimiento de la produccién y procesamiento de huevos por productores o empresas a pequefa
escala 0 menos desarrollados

En el contexto de este Codigo, la expresion “productor de huevo a pequefia escala” se refiere a los sistemas
de produccion basados en el nimero de aves?, o donde por lo general no se utilizan las maquinas
automatizadas para la recoleccion y la clasificacion, o donde el agua y otros requisitos no estan disponibles
en abundancia por lo que el nimero de aves que pueden ser mantenidas es limitado. EI maximo nimero de
aves permitidas en los establecimientos de pequefia escala puede estar dictaminado en la legislacion
nacional, Cédigos de préacticas u otras directrices.

La flexibilidad en la aplicacion de estos requisitos en el presente Cédigo puede ser aplicable a los
productores de huevo menos desarrollados, es decir, aquellos productores con parvadas méas grandes que
cuentan con sistemas menos desarrollados, y/o limitaciones econdmicas, de suministro de agua y/o energia,
que impiden la inversion en infraestructura y procesos modernos de clasificacion y envasado.

Cuando es necesario, se puede permitir la flexibilidad en la aplicacién de los requisitos correspondientes a la
produccién primaria de huevos por los productores de pequefia escala y/o menos desarrollados. Sin embargo,
todas las medidas microbiol6gicas u otras medidas de control utilizadas deberian ser suficientes para obtener
un producto derivado del huevo que sea inocuo e idoneo.

A lo largo del Cadigo se indica dicha flexibilidad por medio del uso de una declaracion parentética “donde
/cuando es factible” colocada junto a la disposicion en particular donde se necesita flexibilidad.

2 . ., . ~ ~
Estos sistemas de produccidn tienen nimeros pequeifios de aves.
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2.3 PRINCIPIOS APLICABLES A LA PRODUCCION, MANIPULACION Y PROCESAMIENTO DE TODOS LOS
HUEVOS Y PRODUCTOS DERIVADOS DEL HUEVO

Los siguientes principios deberian ser aplicados, segin corresponda y sea factiblemente aplicable, a la
produccién, manipulacién y procesamiento de todos los huevos y productos derivados del huevo.

a

Desde la produccién primaria hasta el punto de consumo, independientemente del tamafio de la
operacion, los huevos y los productos derivados del huevo producidos bajo las disposiciones del
presente Codigo deberian ser sometidos a medidas de control que han sido demostradas a ser
capaces de lograr el nivel apropiado de proteccion en la salud publica.

El objetivo del Codigo es fomentar la produccion inocua de los huevos y productos derivados del
huevo para el consumo humano y brinda una orientacion pertinente a los productores y
procesadores, grandes y pequefios, sobre la aplicacion de medidas de control. Este reconoce que
existe una secuencia de controles o esfuerzos efectivos, los cuales deberian ser aplicados por los
productores primarios ademas de los procesadores, para asegurar la inocuidad e idoneidad de los
huevos y los productos derivados del huevo.

Las buenas practicas de higiene deberian ser identificadas durante la produccion primaria, la
preparacion de los huevos y el procesamiento de los huevos. Dichas préacticas deberian ser
aplicadas a lo largo de la cadena de produccién alimentaria para que los huevos y los productos
derivados del huevo sean inocuos y aptos para su uso deseado.

Tanto la relacion como el impacto de una parte de la cadena de produccion alimentaria sobre otra
deberian ser identificados para asegurar que las interrupciones potenciales en la secuencia de
controles sean atendidas por medio de la comunicacion e interaccién entre el productor de huevo, el
procesador y otros en la cadena.

Ninguna parte de este Codigo deberia ser empleada sin tomar en consideracion lo que ocurre en la
cadena de produccion antes de la medida en particular que esté siendo aplicada o lo que ocurrira
después de un paso en particular. Sélo se deberia usar el Codigo dentro del contexto del
entendimiento de que hay una secuencia de controles que son aplicados desde la cria de las parvadas
de postura y distribucion de las mismas hasta el consumo del producto final.

Siempre que proceda, las practicas de higiene para los huevos y los productos derivados del
huevo deberian ser implementadas dentro del contexto del sistema HACCP como se describe en
el Anexo del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

Deberia haber un entendimiento de los peligros asociados con los huevos en cada etapa de la
produccion, manipulacién, clasificacion, envasado, transporte y procesamiento de los huevos con la
finalidad de minimizar la contaminacion. Es principalmente la responsabilidad del productor, cuando
es factible, realizar un andlisis de peligros dentro del contexto del desarrollo de un sistema de control
basado en el sistema HACCP vy, por lo tanto, identificar y controlar los peligros asociados con el
manejo de las parvadas y la produccion de huevos. Asimismo, es principalmente la responsabilidad
del procesador el realizar un analisis de peligros para identificar y controlar los peligros asociados
con el procesamiento de huevos.

Este principio se presenta con el reconocimiento de que hay limitaciones a la aplicacion total de los
principios del HACCP en el nivel de la produccion primaria de huevos. En el caso en el que el
sistema HACCP no es implementado en el nivel del productor, se deberian observar las buenas
practicas de higiene, de agricultura y de cria de animales.

Las medidas de control deberian ser efectivas y validadas, donde sea factible.
La eficacia general de las medidas de control deberia ser validada segln la prevalencia de peligros

en el huevo, tomando en consideracion las caracteristicas del peligro o peligros individuales de
interés y los [Objetivos de inocuidad alimentaria] establecidos. Orientacidn sobre la validacion de
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las medidas de control deberia ser obtenida de las Directrices del Codex para la Validacion de
Medidas de Control para la Higiene de los Alimentos (en proceso de elaboracion).

2.4 PAPELES RELATIVOS DE LOS PRODUCTORES, PROCESADORES Y TRANSPORTADORES DE HUEVO

Todas las partes involucradas en la secuencia de la produccion del huevo comparten la responsabilidad por la
inocuidad del alimento. Estas pueden incluir aquellas personas involucradas en la produccion primaria,
manipulacion, clasificacion, envasado, procesamiento, suministro y distribucion de huevos y productos
derivados del huevo, asi como aquellas que los cocinan en el &mbito comercial o0 doméstico para el consumo
humano. Para poder lograr esta meta comun, las respectivas partes deberian prestar atencién a las siguientes
responsabilidades:

» Deberia existir una buena comunicacion e interaccion entre los productores y procesadores de huevo
y otros participantes en la cadena con la finalidad de mantener una secuencia de controles efectiva
desde la cria de la parvada de postura hasta la produccion y el consumo. Esto puede ayudar a
asegurar que se apliquen las practicas de higiene complementarias y apropiadas en cada etapa de la
cadena y que se aplique la accion adecuada y oportuna para resolver cualquier problema de
inocuidad alimentaria que pueda surgir.

« Los productores primarios deberian aplicar las buenas practicas de higiene, de agricultura y de cria de
animales de acuerdo con la inocuidad alimentaria y adaptar sus operaciones, segun corresponda y sea
factible, para cumplir con todas las especificaciones para los controles de higiene especificos a ser
aplicados y/o todas las normas a seguir segun sea acordado por el procesador.

» Los procesadores deberian seguir las buenas practicas de fabricacién y las buenas practicas de
higiene, especialmente aquellas presentadas en este Cdodigo y en el Codigo Internacional
Recomendado de Préacticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 3 (1997)). El procesador probablemente tenga que implementar controles, o adaptar sus
procesos de manufactura, segun la habilidad del productor de huevo para minimizar o prevenir los
peligros asociados con los huevos.

o Los productores y/o procesadores deberian comunicar todas las recomendaciones para la
manipulacién y almacenamiento inocuo de los huevos y productos derivados del huevo durante la
distribucion y el transporte, y para su uso ulterior por los negocios de alimentos.

» Losdistribuidores y transportadores deberian asegurarse de que los huevos y los productos derivados
del huevo que se encuentren bajo su control sean manipulados y almacenados debidamente y de
acuerdo con las instrucciones de los productores y/o procesadores.

o Lainformacion dirigida a los consumidores deberia incluir asesoramiento sobre la manipulacion y el
almacenamiento inocuo de los huevos.

2.5 DEFINICIONES

Las definiciones de las expresiones generales estan incluidas en los Principios Generales de la Higiene de los
Alimentos. Para efectos de este codigo, los siguientes términos presentan la correspondiente definicion
declarada:

[Nivel apropiado de proteccion]

Rotura — el proceso de romper intencionalmente la cascara del huevo y separar sus partes para remover el
contenido del huevo®,

Parvada reproductora - un grupo de aves mantenidas para la finalidad de la produccion de la parvada
ponedora.

Huevos rotos/de los que sale su contenido — los huevos que presentan grietas tanto en la cdscara como en
las membranas, resultando en la exposicion de su contenido.

? Nota de la traduccién al espafiol: se recomienda ‘cascado’ para referirse a rotura /breaking; México anteriormente
recomend$ cambiar Rotura /Breaking a Quebrado
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[Recoleccion y manipulacion — la etapa ulterior a la produccion primaria en la que se prepara el huevo
para el mercado de mesa o para el procesamiento del huevo a productos derivados del mismo. Esto puede
incluir el lavado, limpieza, seleccion, tratamiento, clasificacion, envasado, almacenamiento y distribucion
de los huevos y puede realizarse por completo o parcialmente, por el productor, el procesador u otras
personas involucradas en la preparacion de huevos.]

Huevos con grietas en la cascara — los huevos cuya cascara estd dafiada, pero cuyas membranas estan
intactas.

Aves domésticas — miembros de la Clase Aves sujetos a la manipulacion para la produccion de huevos
destinados al consumo humano.

Huevo — el évulo en la cascara producido por aves domésticas y destinado al consumo humano, no
aquellos que han estado en una incubadora ni los que han sido tratados para cambiar sus propiedades
funcionales.” Establecimiento de postura — las instalaciones y &reas circundantes donde tiene lugar la
produccion primaria de huevos.

Producto derivado del huevo — todo o parte de los contenidos encontrados dentro del huevo, separados
de su céscara, asi como huevos enteros, yemas y claras deshidratados, congelados, liquidos, crudos o
pasteurizados, con o sin ingredientes adicionales, destinados al consumo humano.’

[Forraje al campo libre]

Huevos de incubadora — los huevos que han estado en una incubadora.

Postura - es la salida al exterior o la expulsion del huevo por la cloaca de las aves domésticas, el cual fue
formado en su aparato reproductor.

Parvada ponedora- un grupo de aves domésticas mantenidas para la finalidad de la produccion de
huevos para el consumo humano.

Microorganismos — incluyen levaduras, mohos, bacterias, virus y parasitos. Cuando se usa como adjetivo
se emplea el término “microbiano”.

Envasado — la colocacion de los huevos o los productos derivados del huevo en envases.

[Pasteurizacion - una medida de control microbicida donde los huevos o los productos derivados del
huevo son sometidos a un proceso, en el cual se emplea el calor u otro tratamiento, para reducir la carga
de microorganismos patégenos a un nivel aceptable para asegurar la inocuidad[, tomando en cuenta el
uso final del huevo o producto derivado del huevo].]

Agua potable — el agua que cumple con las normas de calidad del agua para beber como las descritas en
las Directrices de la OMS para la Calidad del Agua para Beber.

Productor — la persona responsable por el manejo de aves domésticas para la produccion de huevos para
el consumo humano y/o la persona responsable por la manipulacion de los huevos y su entrega al
establecimiento de clasificacion y envasado.

2.6 IDONEIDAD
No se necesitan requisitos especificos adicionales a aquellos presentados en la seccion 2.3 del Cédigo

Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 (1997)).

* Propuesta sobre la traduccion al espafiol: La delegacién mexicana propone cambiar el texto a la traduccion
correcta al espafiol (CX/FH 03/10-Add.1)
> Propuesta sobre la traduccién al espafiol: eliminar el texto se entiende como establecimiento de postura
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3 PRODUCCION PRIMARIA

Se reconoce que algunas de las disposiciones en este Codigo pueden ser dificiles de implementar en areas
donde la produccién primaria se realiza en gallineros pequefios tanto en paises desarrollados como paises en
vias de desarrollo y también en &reas donde se practica la cria de animales tradicional. Por lo tanto, el Codigo
es, por causas de necesidad, un cédigo flexible para permitir el uso de distintos sistemas de control y
prevencion de contaminacién de huevos y durante la produccién primaria.

Estos principios y narrativas complementan aquellos contenidos en la seccion 3 del Cddigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP
1-1969, Rev. 3, 1997 y los principios generales presentados en la seccién 2.3 anterior.

Las actividades de la produccion primaria pueden influir relevantemente en la inocuidad de los huevos y
productos derivados del huevo. La contaminacion bacteriana de los huevos puede ocurrir durante la
formacidn de éstos, por lo tanto, las practicas utilizadas en esta fase de la produccién son un factor clave en
la reduccion de la presencia potencial de microorganismos en el interior o en la superficie de los huevos.

Se sabe muy bien que los peligros microbiol6gicos pueden ser introducidos tanto del ambiente de la
produccion primaria como de las mismas parvadas reproductoras y ponedoras. Patégenos tales como
Salmonella enteritidis pueden ser transmitidos verticalmente de parvadas reproductoras a parvadas de
ponedoras comerciales, y horizontalmente de otras gallinas ponedoras, pienso y el medio ambiente, y de ahi
a los huevos. De mayor importancia, la presencia de Salmonella en la parvada de ponedoras y/o parvada
reproductora aumenta la posibilidad de la presencia de Salmonella en el huevo.

Por consiguiente, el papel preventivo de las buenas practicas de higiene y agricolas en la produccion
primaria de los huevos es de vital importancia. Deberian respetarse las practicas pertinentes de cria de
animales y deberia prestarse la atencion necesaria para asegurar el mantenimiento de la buena salud de las
parvadas reproductoras y de ponedoras. Ademas, la falta de buenas practicas agricolas, de alimentacion
animal y veterinarias, asi como la higiene general inadecuada del personal y del equipo durante la
manipulacion y/o recoleccion de los huevos puede conducir a niveles inaceptables de contaminacion
bacteriana o de otra indole (tal como la contaminacion fisica y quimica) durante la produccion primaria.

El interés principal de los productores primarios es la reduccion de la probabilidad de que tales peligros
ocurriran durante la fase de la produccion primaria de la cadena continua. De la misma manera, en ciertas
situaciones de la produccién primaria, la aparicion de peligros a la inocuidad alimentaria puede ser menos
evitable lo que puede resultar en la aplicacion de medidas de control mas estrictas durante el procesamiento
ulterior a fines de asegurar el logro de esa inocuidad e idoneidad del producto terminado. La medida en la
que las practicas de produccién primaria controlan la probabilidad de la aparicion de un peligro a la
inocuidad de los alimentos en el interior o superficie de los huevos influird en la naturaleza de los controles
requeridos durante el procesamiento ulterior de los huevos.

Se deberia minimizar la contaminacion de los huevos a causa de fuentes derivadas del personal, los
animales y el medio ambiente.

Los productores deberian obtener aves domésticas provenientes de reproductores que han sido sujetos a
medidas de control para reducir y, en la medida de lo posible, eliminar el riesgo de introducir en las
parvadas de ponedoras enfermedades avicolas y organismos patégenos transmisibles a los seres humanos.
Las parvadas reproductoras deberian ser sometidas a un programa para vigilar el efecto de las medidas de
control.

El manejo de la parvada ponedora es clave para la produccion primaria inocua de los huevos. Las parvadas
de ponedoras son manejadas bajo una amplia gama de condiciones climaticas usando varios insumos y
tecnologias agricolas y en granjas de diversos tamafios. Los peligros pueden variar entre un tipo de sistema
de produccion y otro. En cada establecimiento de postura, es necesario considerar las practicas agricolas
particulares que promueven la produccién inocua de los huevos, el tipo de productos (p. €j., huevos sin
clasificar, huevos destinados al mercado de huevos de mesa, huevos estrictamente para rotura) y los
métodos de produccidn utilizados.
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La carga microbiana de los huevos deberia ser tan pequefia como sea factible, empleando buenas préacticas
de produccion de huevos y tomando en cuenta los requisitos para el procesamiento ulterior. Se deberian
implementar medidas al nivel de la produccién primaria para reducir, en la medida de lo posible, la carga
inicial de microorganismos patdgenos y microorganismos que afectan la idoneidad, para crear las
condiciones necesarias para lograr un margen de inocuidad mayor y/o para preparar los huevos de una
manera que permita la aplicacion de medidas de control microbiol6gico de menor eficacia que de otra
manera podrian ser necesarias para asegurar la inocuidad e idoneidad del producto.

3.1 HIGIENE DEL MEDIO

El establecimiento de postura deberia ser adecuado para la produccion primaria de huevos, de tal
manera que las fuentes de sustancias potencialmente nocivas sean minimizadas y no estén presentes en
niveles inaceptables en el interior o en la superficie de los huevos.

Las fuentes potenciales de contaminacion provenientes del establecimiento de postura, incluso del entorno
de los alrededores, deberian ser identificadas. Esto podria incluir la contaminacion relacionada con usos
previos de la tierra, la presencia de contaminantes, superficie y agua potable contaminados, peligros
microbiolégicos y quimicos potenciales a causa de la contaminacién fecal, otros desechos organicos y del
medio ambiente que pudieran ser introducidos al establecimiento de postura. En la medida de lo posible, los
productores deberian evaluar el uso previo del establecimiento de postura (interior y exterior) para
identificar los peligros. Esto es de particular importancia en el caso del pienso al campo libre de las aves
domésticas.

La produccion primaria no deberia realizarse en areas donde la presencia de sustancias potencialmente
nocivas podria conducir a un nivel inaceptable de tales sustancias en el interior o superficie de los huevos.
Deberia considerarse el potencial de la contaminacion proveniente, por ejemplo, de quimicos agricolas,
desechos peligrosos, etc.

El proceso de evaluacion deberia incluir lo siguiente:

« Identificacion del uso previo y actual del area de produccidn primaria y los sitios adyacentes para
determinar posibles peligros microbianos, quimicos y fisicos y los provenientes de contaminacion
fecal, contaminacién por desechos organicos y el medio ambiente, que podrian ser llevados al
establecimiento de postura.

- Usos del sitio que causan preocupacion pueden incluir los cultivos producidos, terreno de piensos,
produccién animal, sitio de desechos peligrosos, sitio de tratamiento de desagies y sitio de
extraccion minera.

Identificacion de puntos de acceso al sitio por animales domésticos y silvestres, incluso el acceso a los
suministros de agua utilizados en la produccion primaria, para determinar la posible contaminacion
fecal y la contaminacion de otra indole del suelo y el agua y, por ende, la probabilidad de que ocurra
la contaminacion de los huevos.

- Las practicas existentes deberian ser revisadas para evaluar la frecuencia de ocurrencia y la
probabilidad de que depdsitos de heces animales no controlados entren en contacto con los huevos.

- Los animales domésticos y silvestres, incluyendo las aves silvestres, deberian ser excluidos, tan lejos
como sea posible, de los establecimientos de postura.

Identificacion de la posible contaminacidn de los establecimientos de postura debido al goteo,
filtracion o desborde de depositos de estiércol e inundaciones de aguas provenientes de superficies
contaminadas.

Si no pueden identificarse los usos previos, o la evaluacion conduce a la conclusion de que existen peligros,
se deberian analizar los sitios en busca de la presencia de los contaminantes de interés. Ademas, también
deberia ponerse en practica la vigilancia periédica del medio ambiente y pienso, y la seleccion y uso
acertados de fertilizantes naturales y quimicos agricolas.

Si los contaminantes se encuentran presentes en niveles que causarian que los huevos o productos derivados
del huevo fueran nocivos a la salud humana, y las acciones correctivas o preventivas no han sido tomadas
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para reducir al minimo los peligros identificados, no deberian usarse los sitios hasta que se hayan aplicado
las medidas de control /correccion.

Se deberia prestar atencién para reducir al minimo el acceso al agua contaminada o a otros contaminantes
ambientales en la medida de lo posible para el sistema de postura en uso a fines de evitar las enfermedades
transmisibles a aves o seres humanos o la probabilidad de que ocurra la contaminacion de los huevos.

3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE LOS HUEVOS

Las disposiciones presentadas en esta seccién tienen la misma relevancia para los productores de huevos a
pequefia escala y/o para aquellos que emplean equipos sencillos.

3.2.1 Gestion de la parvada y salud animal

Los huevos deberian obtenerse de parvadas (tanto reproductoras como ponedoras) sanas para que la
salud de la parvada no afecte negativamente la inocuidad e idoneidad de los huevos.

Para ayudar a mantener la buena salud de la parvada y la resistencia a la colonizacion por organismos
patdgenos, deberian emplearse las buenas practicas de cria. Estas practicas deberian incluir el tratamiento
oportuno contra parasitos, la reduccion al minimo del estrés mediante el control apropiado del acceso
humano y de las condiciones ambientales, y el uso de medidas preventivas apropiadas como por ejemplo, los
medicamentos veterinarios y las vacunas.

La Evaluacion del riesgo de SE ha mostrado que la reduccidn de prevalencia de parvadas infectadas con SE
resultard en una reduccidn prevista en el riesgo de la enfermedad en seres humanos debido al consumo de
huevos SE positivos®.

La gestion de la parvada es de fundamental importancia en la reduccion del riesgo de enfermedad en los
seres humanos causada por el consumo de huevos. Las buenas practicas de cria también deberian usarse para
reducir la probabilidad de la presencia de patégenos (es decir, de enfermedades avicolas) y a su vez reducir
el uso de medicamentos veterinarios. Cuando se utilicen medicamentos para tratar aves o parvadas enfermas,
su uso deberia ser apropiado. En particular, las medidas para prevenir enfermedades incluyen:

« Evaluar el estado de salud de las aves domésticas en relacién con las enfermedades avicolas y la
colonizacion por organismos patégenos transmisibles a los seres humanos y tomar accion para
asegurar, donde sea factible, la utilizacion exclusiva de aves sanas.

« Tomar medidas preventivas, incluyendo el control del acceso humano, para reducir el riesgo de
transmitir microorganismos que pudieran influir en la inocuidad de los alimentos hacia, desde o entre
las parvadas.

 Usar, donde sea permitido, las vacunas apropiadas como parte de un programa general de gestion de
la parvada.

« Revisar la parvada con regularidad y retirar las aves muertas y enfermas, aislando las aves enfermas, y
vigilar las causas sospechosas o desconocidas de enfermedad o muerte para prevenir el aumento de
casos.

» Deshacerse de aves muertas de manera que se prevenga la retransmision de enfermedades a la parvada
de ponedoras por medio de plagas o0 manipuladores de aves.

 Tratar aves solamente con los medicamentos veterinarios permitidos para el uso especifico deseado,
prescritos por un veterinario, y de manera que el tratamiento no influya negativamente en la
inocuidad e idoneidad de los huevos, incluso la observacion del periodo de retiro especificado por el
fabricante o el veterinario.

® Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre la Evaluacién de Riesgo de Peligros Microbiol6gicos en los
Alimentos, Sede de FAO, Roma, Italia, del 30 de abril al 4 de mayo de 2001, pagina 13.
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So6lo deberian usarse aquellos productos medicinales y productos medicinales premezclados que
han sido autorizados por la autoridad pertinente para su inclusion en la alimentacién animal.

- Cuando se han tratado aves o parvadas con medicamentos veterinarios que pueden ser
transferidos a los huevos, éstos deberian ser desechados hasta que el periodo de abstinencia para el
medicamento veterinario en particular haya terminado. Los limites maximos de residuos (LMR) para
medicamentos veterinarios en los huevos pueden ser utilizados para verificar dichas medidas.

- El veterinario y/o el productor /propietario del establecimiento de postura /gerente o el centro de
recoleccion deberia mantener un registro de los productos utilizados que incluya la cantidad, la fecha
de administracion y la identidad de la parvada.

- Deberian utilizarse planes de muestreo y protocolos de prueba apropiados para verificar la
eficacia de los controles en la granja para el uso de medicamentos veterinarios y el cumplimiento con
los LMR establecidos.

- Los medicamentos veterinarios deberian ser almacenados debidamente y segun las instrucciones
del fabricante.

La vigilancia de SE por medio de los andlisis de heces y el uso de un protocolo de vacunacion podria
reducir el riesgo de enfermedades en los seres humanos’.

Deshacerse de los huevos de parvadas infectadas que se encuentran todavia en produccién de una
manera inocua o desviarlos especificamente a un proceso que asegure la eliminacion de todo peligro.

Cuando sea necesario, asegurar que los visitantes usen ropa protectora adecuada.

3.2.2 Areas y establecimientos para sistemas de postura

Las areas y establecimientos de postura deberian, en la medida de lo posible, ser disefiados,
construidos, mantenidos y utilizados de manera que se reduzca al minimo la exposicién de aves
domésticas o sus huevos a peligros y a plagas.

Las areas e instalaciones indebidamente protegidas y mantenidas para el alojamiento de las parvadas, las
cuales incluyen el campo abierto, los gallineros y la postura pueden contribuir a la contaminacién de los
huevos.

Tomando en cuenta las condiciones climaticas, los sistemas de produccion, incluso aquellos utilizados para
suministrar alimento, agua, refugio, para controlar los predadores y las interacciones entre aves, deberian ser
disefiados, construidos, mantenidos y utilizados de manera que se reduzca al minimo la probabilidad de
transferir patdgenos de origen alimentario al huevo, ya sea directa o indirectamente®. Se deberia considerar lo
siguiente en la evaluacion de areas y establecimientos utilizados para la postura:

» El disefio interno y la distribucién del alojamiento no deberian afectar negativamente la salud de los
animales y deberian permitir el cumplimiento con las buenas préacticas de higiene.

Las instalaciones utilizadas para alojar las parvadas deberian ser limpiadas y desinfectadas de forma
que se reduzca el riesgo de transmision de patdgenos zoonoticos.

« Deberia establecerse un plan de gestion para detectar cualquier falla en los programas de limpieza y
desinfeccion, y asegurar que se tomen las medidas correctivas.

« Deberia manejarse el uso de la cama para reducir el riesgo de introducir o propagar peligros.

» Los sistemas de suministro de agua deberian protegerse, mantenerse y limpiarse, segln corresponda,
para prevenir la contaminacién microbiana del agua.

7 Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre la Evaluacién de Riesgo de Peligros Microbiolégicos en los
Alimentos, Sede de FAO, Roma, Italia, del 30 de abril al 4 de mayo de 2001, pagina 14.

¥ Aunque la evaluacién de la importancia de tales intervenciones para la reduccién del riesgo de enfermedades humanas,
basada en datos existentes, fue inconclusa; Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre la Evaluacién de Riesgo de
Peligros Microbioldgicos en los Alimentos, Sede de FAO, Roma, Italia, del 30 de abril al 4 de mayo de 2001, pagina
17.
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« Los sistemas de desagile y los sistemas para el almacenado y eliminacion de estiércol deberian ser
disefiados, construidos y mantenidos de manera que se prevenga la probabilidad de contaminar el
suministro de agua o los huevos.

Deberia reducirse al minimo el acceso a los establecimientos de postura por otras especies animales (p. €j.,
perros, gatos, animales silvestres y otras aves) que afectarian negativamente la inocuidad de los huevos.

Los establecimientos de postura deberian estar limpios, en la medida de lo posible. La acumulacién de
huevos rotos, estiércol u otras materias objetables deberia ser reducida al minimo a fines de disminuir la
probabilidad de que entren en contacto con los huevos y para minimizar la atraccion de plagas al
establecimiento.

3.2.3 Précticas generales de higiene
3.2.3.1 Provision de agua

El agua deberia ser manejada de manera que se reduzca al minimo el potencial para la transmision de
peligros, directa o indirectamente, al interior o en la superficie de los huevos.

El agua empleada en las operaciones de produccion primaria deberia ser apta para su fin deseado y no
deberia contribuir a la introduccion de peligros microbiolégicos o quimicos en el interior o la
superficie de los huevos.

El agua contaminada puede contaminar los piensos, el equipo o las aves de postura conllevando la
introduccion de peligros en los huevos.

Debido a que el agua puede ser una fuente de contaminacidn, se deberia considerar la desinfeccion del agua
potable para reducir o eliminar la Salmonella. ®

» Se deberia usar agua potable, o si no hay agua potable disponible para alguno o todos los usos
deseados, se deberia usar agua de tal calidad que no introduzca peligros a los seres humanos que
consumen los huevos.

« Se deberian identificar y controlar, en la medida de lo posible, las potenciales fuentes de
contaminacion del agua provenientes del manejo inapropiado de heces, a fines de reducir al minimo
la probabilidad de contaminar los huevos.

o Se deberian determinar criterios de inocuidad e idoneidad adecuados que cumplan con los
resultados deseados para cualquier tipo de agua utilizada en la manipulacion, clasificacion y
envasado de huevos, tal como la utilizada en la limpieza de los mismos.

» Las buenas préacticas de compra para el agua deberian ser utilizadas para reducir al minimo el
riesgo asociado con los peligros en el agua y pueden incluir el uso de garantias del vendedor o
acuerdos contractuales.

« El agua recirculada o reciclada para reutilizacion deberia ser tratada y mantenida en una condicion
tal que su uso no cause riesgos a la inocuidad e idoneidad de los alimentos.

« El agua reacondicionada para reutilizacion y el uso de agua regenerada, recirculada y reciclada
deberian ser gestionados de conformidad con los principios del sistema HACCP.

Toda reutilizacion del agua deberia ser sometida a un analisis de peligros que incluya una evaluacién de si es
apta o no para reacondicionamiento. Se deberian identificar puntos criticos de control, segin corresponda, y
determinar y vigilar limites criticos para verificar el cumplimiento de los criterios establecidos.

3.2.3.2 Alimentacion

° Manual de produccién de pollos para el comercio (Commercial Chicken Production Manual), 3" edicién, A VI,
Capitulo 37, Enfermedades del pollo (Diseases of the Chicken).



CX/FH 04/8 (Revisado) pagina 15

Los piensos para las parvadas de ponedoras y/o de reproductoras no deberian introducir en los
huevos, directa o indirectamente, contaminantes microbiol6gicos o quimicos que presenten un riesgo
inaceptable a la salud del consumidor o afectar negativamente la idoneidad de los huevos y los
productos derivados del huevo.

La obtencidn, produccion y manipulacion indebidas de los piensos pueden conducir a la introduccion de
patégenos y organismos indeseables en las parvadas reproductoras y ponedoras y a la introduccion de
peligros quimicos tales como residuos de plaguicidas y otros contaminantes, los cuales pueden afectar la
inocuidad e idoneidad de los huevos y los productos derivados del huevo.

Los productores deberian prestar atencidn, segun corresponda, durante la produccion, transporte,
preparacion, procesamiento, obtencion, almacenamiento y entrega de los piensos, a fines de reducir la
probabilidad de introducir peligros en el sistema de produccion.™

o Cuando el productor de huevos procesa los piensos para su establecimiento, deberia guardar la
informacidn acerca de la composicién de éstos, el origen de los ingredientes y, si corresponde, los
resultados de todos los analisis aplicados al pienso terminado.

o El pienso deberia ser gestionado de manera que no sea contaminado por desechos, los cuales
incluyen las heces.

o Las buenas practicas de compra para los piensos y los ingredientes de éstos deberian ser utilizadas
para reducir al minimo el riesgo asociado con los peligros en los piensos y pueden incluir el uso de
garantias del vendedor o acuerdos contractuales.

o El propietario del establecimiento deberia mantener un registro de la informacion pertinente
respecto a los piensos.

« Debido a que los piensos pueden ser una fuente de contaminacion, se deberia considerar la
aplicacién del tratamiento térmico o de otra indole a los piensos para reducir o eliminar la
Salmonella. ™

3.2.3.3 Control de plagas
Las plagas deberian ser controladas debido a que son vectores conocidos de organismos patdgenos.

Ninguna medida para el control de plagas deberia resultar en niveles inaceptables de residuos, tales
como plaguicidas, en el interior o en la superficie de los huevos.

Las plagas tales como los insectos y los roedores son vectores conocidos para la introduccion de patégenos
humanos y animales en el entorno de la produccion. La aplicacion indebida de los quimicos utilizados en el
control de estas plagas podria introducir peligros quimicos en el entorno de la produccion.

Deberia usarse un programa de control de plagas debidamente disefiado.

« Antes de que se empleen los plaguicidas o los raticidas, se deberian agotar todos los esfuerzos
posibles para reducir al maximo la presencia de insectos, ratas y ratones, y reducir o eliminar los
lugares que pudieran esconder plagas.

« Debido a que las jaulas, rediles, cercados o gallineros (si los hubiera) atraen tales plagas, deberian
utilizarse medidas para reducir al minimo dichas plagas, como por ejemplo, el disefio, construccion
y mantenimiento apropiados de las instalaciones (si corresponde), los procedimientos de limpieza y
la eliminacién de desechos fecales.

« Los piensos almacenados atraen ratones y ratas. Los almacenes de pienso, donde sea factible,
deberian ser ubicados, disefiados, construidos y mantenidos de manera que las plagas no puedan
tener acceso a ellos. El pienso deberia ser guardado en recipientes a prueba de plagas.

' Propuesta sobre la traduccién al espafiol, correspondiente a las observaciones de México CX/FH 03/10-Add. 1
! Manual de produccién de pollos para el comercio (Commercial Chicken Production Manual), 3" edicién, AVI,
Capitulo 37, Enfermedades del pollo (Diseases of the Chicken).
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« Sies necesario recurrir a las medidas quimicas para el control de plagas, se deberian aprobar
oficialmente los quimicos a ser usados en los locales alimentarios y ser utilizados de acuerdo con
las instrucciones del fabricante.

» Todos los quimicos para el control de plagas deberian ser almacenados de manera que no
contaminen el entorno de postura. Dichos quimicos deberian ser almacenados de forma inocua.
Estos no deberian ser almacenados en areas mojadas, cerca de los almacenes de pienso o de
manera que las aves tengan acceso a ellos. Es preferible usar carnada solida, siempre que sea
posible.

3.2.3.4 Quimicos agricolas y veterinarios

La obtencion, transporte, almacenamiento y utilizacidn de quimicos agricolas y veterinarios deberian
realizarse de tal manera que no impliquen un riesgo de contaminacion de los huevos, la parvada o el
establecimiento de postura.

. El transporte, almacenamiento y uso de quimicos agricolas y veterinarios deberian realizarse de
acuerdo con las instrucciones del fabricante.

. El almacenamiento y uso de los quimicos agricolas y veterinarios en el establecimiento de postura
deberian ser evaluados y gestionados, debido a que pueden representar un peligro directo o indirecto
para los huevos y la parvada.

. Los residuos quimicos veterinarios y agricolas no deberian exceder los limites establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius o por la legislacion nacional.

. Los trabajadores que aplican los quimicos agricolas y veterinarios deberian recibir capacitacién en los
procedimientos de aplicacion apropiados.

. Los quimicos agricolas y veterinarios deberian guardarse en sus recipientes originales. Las etiquetas
deberian tener el nombre de las sustancias quimicas y las instrucciones para su aplicacion.

. Los recipientes vacios de quimicos agricolas y veterinarios deberian ser desechados segun las
instrucciones del fabricante y no deberian ser utilizados para otros fines.

. El equipo empleado para aplicar o administrar quimicos agricolas y veterinarios deberia ser
almacenado o desechado de tal manera que no represente un peligro directo o indirecto para los
huevos y la parvada.

. Los productores deberian guardar los registros de las aplicaciones de los quimicos veterinarios y
agricolas. Dichos registros deberian incluir informacién sobre la fecha de aplicacion, el quimico
utilizado, la concentracion, el método y la frecuencia de la aplicacion, el propésito del uso de tales
aplicaciones y donde fue aplicado.

3.3 RECOLECCION, MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE HUEVOS

Los huevos deberian ser recogidos, manipulados, almacenados y transportados de tal manera que se
reduzca al minimo la contaminacion y/o dafio al huevo o a la cascara del huevo, y prestando la debida
atencion a las consideraciones de tiempo y temperatura.

Independientemente de que se usen métodos manuales o automaticos, la recoleccién, la manipulacién, el
almacenamiento y el transporte de los huevos son elementos importantes del sistema de controles necesarios
para producir huevos y productos derivados del huevo que sean inocuos e idoneos. El contacto con equipo
sucio y cuerpos extrafios o métodos que causan dafio a la cascara, pueden contribuir a la contaminacién del
huevo.

Independientemente de que se usen métodos manuales o automaticos para recoger los huevos, los
productores deberian minimizar el tiempo entre la postura y la manipulacion o procesamiento adicional.

Los métodos utilizados para recoger, manipular, almacenar y transportar los huevos deberian reducir al
minimo el dafio causado a la cascara y evitar la contaminacion.
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. Los huevos con grietas en la cascara y/o los huevos sucios deberian ser excluidos del comercio de
huevos de mesa.

. Las préacticas de higiene deberian proteger al huevo de la humedad en la superficie a fines de reducir
al minimo la multiplicacién microbiana, tomando en cuenta los factores de tiempo y temperatura.

. Cuando proceda, deberian separarse los huevos rotos y/ o sucios de los limpios e intactos.

. Los huevos con grietas en la céscara y/o sucios deberian enviarse a un establecimiento de
procesamiento o0 envasado cuanto antes posible después de la recoleccidn.

. Los huevos rotos no son aptos para el consumo humano y deberian ser desechados en una forma
inocua.

Los procesadores de huevo deberian comunicar a los productores de huevo todos los requisitos en el ambito
de granja (es decir, controles de tiempo y temperatura).

3.3.1 Equipo de recoleccion de huevos

El equipo de recoleccion deberia estar hecho de materiales no toxicos y ser disefiado, construido,
instalado, mantenido y utilizado de tal manera que facilite las buenas practicas de higiene.

Es importante prevenir cualquier dafio causado por el equipo de recoleccidn a las cascaras de huevo debido
a que tal dafio puede causar contaminacion y, por consiguiente, afectar desfavorablemente la inocuidad e
idoneidad de los huevos y los productos derivados del huevo. También es importante que el equipo pueda
ser mantenido a un nivel de limpieza adecuado para prevenir la contaminacion de los huevos.

El equipo de recoleccidn de huevos, si lo hubiera, deberia ser limpiado y desinfectado con regularidad, o
cambiado si es necesario, y con una frecuencia suficiente para reducir al minimo o prevenir la contaminacion
de los huevos.

Deberia establecerse un proceso de verificacién periddico para asegurar que el equipo de recoleccién de
huevos se encuentre en buenas condiciones de funcionamiento.

El equipo de recoleccion de huevos deberia ser mantenido en condiciones de funcionamiento adecuadas.
3.3.2 Envasado y almacenamiento

El sistema de envasado de huevos y el equipo de envasado deberian ser disefiados, construidos,
mantenidos y utilizados de manera que se reduzca al minimo el dafio causado a la cascara del huevo y
se evite la introduccion de contaminantes al interior o a la superficie de los huevos.

Independientemente del lugar donde se almacenen los huevos, esto deberia realizarse de tal manera
gue se reduzca al minimo el dafio a la cascara del huevo y se evite la introduccion de contaminantes al
interior o a la superficie de los huevos.

Todo el envasado o almacenamiento del huevo, o el equipo relacionado con estas actividades, no deberia
transferir a los huevos sustancias que presentaran un riesgo a la salud del consumidor.

El equipo permanente, si lo hubiera, deberia ser resistente a la corrosion y ser facil de limpiar y desinfectar o,
Si es necesario, que pueda ser desmantelado y reensamblado.

Las temperaturas y tiempos de almacenamiento no deberian tener un efecto perjudicial en la inocuidad e
idoneidad de los huevos. Las condiciones de tiempo y temperatura para el almacenamiento de los huevos en
la granja deberian ser determinadas tomando en cuenta la condicidn higiénica de los huevos, los peligros que
tienen una probabilidad razonable de ocurrir, el uso final de los huevos y la duracidn prevista de
almacenamiento.
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3.3.3 Procedimientos y equipo de transporte, entrega

Siempre que se transporten los huevos, esto se deberia realizar de tal manera que se reduzca al
minimo el dafio al huevo o a la cascara y se evite la introduccién de contaminantes al interior o a la
superficie de los huevos.

El acceso del personal y los vehiculos deberia ser adecuado para la manipulacion higiénica de los huevos.

El equipo, los camiones u otros vehiculos que se utilizan para transportar huevos, deberian ser limpiados con
la frecuencia necesaria para prevenir la contaminacion de los huevos.

Las condiciones de tiempo y temperatura para el transporte y entrega de los huevos del productor deberian
ser determinadas tomando en cuenta la condicidn higiénica de los huevos, el uso final de los huevos y la
duracion prevista de almacenamiento.

. Estas condiciones pueden estar especificadas en la legislacion, los Codigos de practicas o pueden ser
especificadas por el procesador que recibe los huevos, en colaboracion con el productor de huevos, el
transportador y la autoridad pertinente.

Los procedimientos de entrega deberian ser adecuados para la manipulacion higiénica de los huevos.

3.4 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL DURANTE LA PRODUCCION PRIMARIA

3.4.1 Limpieza y mantenimiento de los establecimientos de postura

Los establecimientos de postura deberian ser limpiados y mantenidos de tal manera que se asegure la
buena salud de las parvadas y la inocuidad e idoneidad de los huevos.

Deberian establecerse programas de limpieza y desinfeccion, y se deberia verificar periédicamente la eficacia
de los mismos por medio de métodos [apropiados]. Dichos programas deberian corresponder a todo el
equipo, alojamiento e instalaciones.

Estos programas deberian incluir procedimientos para la limpieza y/o saneamiento de ponederos, gallineros,
el retiro de la cama contaminada y, cuando proceda, el retiro inocuo de huevos de parvadas infectadas asi
como el retiro de aves muertas o enfermas.

3.4.2 Salud del personal, higiene e instalaciones sanitarias

3.4.2.1 Higiene del personal

Se deberian observar los requisitos de higiene y sanidad para asegurar que el personal que entra en
contacto directo con los huevos no tenga probabilidades de contaminarlos.

Se deberian observar los requisitos de higiene y sanidad para asegurar que el personal que entra en
contacto directo con las aves no tenga probabilidades de transmitir enfermedades de un ave a otra.

El personal deberia entender y observar las medidas preventivas especificamente aquellas relacionadas con la
manipulacioén de las aves y/o huevos, a fines de prevenir la transferencia de peligros de unos a otros, de otras
instalaciones o de la contaminacion cruzada del personal a las aves.

El personal deberia ser debidamente instruido y/o capacitado para manipular huevos y aves domésticas a
fines de asegurar el uso de las buenas practicas de higiene que reduciran al minimo el riesgo de
contaminacion del huevo o la parvada.

3.4.2.2 Instalaciones sanitarias

Deberia haber instalaciones disponibles para asegurar que se pueda mantener un grado apropiado de
higiene personal.
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Tales instalaciones deberian:

. Estar ubicadas en estrecha proximidad al lugar donde se manipulan los huevos o aves domésticas.

. Estar construidas para facilitar la remocion higiénica de desechos y evitar la contaminacién de las
instalaciones, equipo, materias primas y el medio ambiente de los alrededores.

. Tener los medios adecuados para el lavado y secado higiénico de las manos.

. Ser mantenidas bajo condiciones sanitarias y en buenas condiciones de funcionamiento en todo
momento.

3.4.2.3 Estado de salud

El personal deberia encontrarse en buen estado de salud y no introducir enfermedades que
probablemente afecten la salud de la parvada o la inocuidad e idoneidad de los huevos.

No deberia permitirse la entrada a ninguna instalacion de aves, zona de recoleccidn o de manipulacién de
huevos, a las personas de quien se conoce 0 se sospecha el padecimiento de una enfermedad, o si son
portadores de una enfermedad que probablemente pueda ser transmitida a las aves 0 a los huevos, si existe
la posibilidad de que estas personas contaminen a las aves o a los huevos. Toda persona afectada de dicha
manera deberia informar inmediatamente de la enfermedad o los sintomas de ésta a la gerencia.

3.4.2.4 Aseo personal

El personal que tiene contacto directo con los huevos deberia mantener un alto grado de aseo personal y,
cuando proceda, deberia usar ropa y calzado de proteccién adecuados.

El personal deberia lavarse las manos antes de comenzar el trabajo que comprenda la manipulacién de los
huevos, cada vez que regresan a las zonas de manipulacién luego de un receso, inmediatamente después de
usar el sanitario, y después de manipular cualquier cosa que pudiera contaminar los huevos.

3.5 DOCUMENTACION Y MANTENIMIENTO DE REGISTROS

Los registros deberian ser mantenidos, segun sea necesario y donde sea factible, para mejorar la
habilidad de verificar la eficacia de los sistemas de control.

Con respecto a la inocuidad de los alimentos, se deberian mantener registros, cuando proceda, sobre lo
siguiente:

. La prevencién y el control de las enfermedades avicolas que tienen un impacto en la salud publica.
. La identificacion y movimiento de las aves y los huevos.

. El uso de quimicos agricolas, veterinarios y para el control de plagas.

. La naturaleza y fuente de los piensos, los ingredientes de éstos y el agua.

. El uso de medicamentos / medicinas veterinarias.

. Los resultados de analisis o pruebas donde los hubiere.

4 ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES

No se necesitan requisitos especificos adicionales a aquellos presentados en la seccion 4 del Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 (1997)).

Los puntos generales pertinentes a la produccion primaria han sido incluidos en la seccion 3.2.2 Areas 'y
establecimientos para los sistemas de postura.
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5 CONTROL DE LAS OPERACIONES

Estas directrices son complementarias a aquellas presentadas en la seccion 5 del Codigo Internacional
Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
(1997)).

Esta seccidn hace referencia a las medidas que deberian aplicarse para prevenir, eliminar o reducir los
peligros relacionados con la clasificacion y el envasado de huevos, asi como con las materias primas. El
objetivo de estas medidas es reducir la posibilidad de la contaminacion de los huevos y productos derivados
del huevo que resulta del control inadecuado de las operaciones de fabricacion, desde la clasificacién de los
huevos hasta el procesamiento de productos derivados del huevo, lo cual incluye los parametros de
procesamiento. Dichas medidas deberian ser utilizadas en conjuncién con las buenas practicas de higiene y
de cria de animales para la produccion primaria de huevos y en conformidad con la seccion 3 a fines de
controlar eficazmente los peligros microbioldgicos y de otra indole en el interior o en la superficie de los
huevos y productos derivados del huevo.

También se pretende utilizar estos principios para mejorar y complementar aquellos aspectos presentados en
el Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos,
Anexo del HACCP, los cuales son indispensables para lograr el disefio exitoso de un sistema de controles
para la inocuidad alimentaria correspondiente a los productos derivados del huevo. Se exhorta a los usuarios
del presente documento a implementar las directrices contenidas en el Anexo del HACCP durante el disefio
de un sistema HACCP.

Principios aplicables al procesamiento de huevos:

5.1 CONTROL DE PELIGROS ALIMENTARIOS

Los huevos utilizados para producir productos derivados del huevo deberian ser inocuos y aptos para
el consumo humano.

Los huevos con grietas en la cascara o sucios no son aptos para el comercio de huevos de mesa pero pueden
ser enviados a procesamiento o ser descartados de manera inocua. Los huevos rotos/de los que sale su
contenido (es decir, huevos rotos accidentalmente) no son generalmente utilizados en la produccion de los
productos derivados del huevo. Los huevos con grietas en la cascara (es decir, con cascara dafiada pero con
membrana intacta) pueden usarse, por lo general, pero deberian ser procesados en la mayor brevedad
posible.

Deberian establecerse medidas de control basadas en el riesgo a fines de asegurar el logro del proceso
y las especificaciones del producto, y que los peligros en el interior o en la superficie de los huevos sean
identificados y controlados eficazmente.

Las medidas de control empleadas deberian lograr un nivel apropiado de proteccion de la salud publica. De
ser factible, tales medidas deberian ser basadas en los principios del HACCP.

Dichas medidas deberian permitir la identificacion y remocion de los huevos y productos derivados del
huevo que no sean aptos para el consumo humano. Ademas, deberian tratar la necesidad de controlar la
multiplicacion de patdgenos a lo largo de la manipulacidn, clasificacion, envasado, proceso de preparacion
y distribucion, y tener un fundamento s6lido en las buenas practicas de higiene. Es importante que las
medidas de control se apliquen durante la produccién primaria, la preparacién y el procesamiento a fines
de reducir al minimo o prevenir la contaminacion microbiolégica, quimica o fisica de los huevos.

Los procesadores deberian utilizar solamente los huevos producidos de conformidad con el Cédigo.
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5.2 ASPECTOS CLAVE DE SISTEMAS DE CONTROL DE HIGIENE
5.2.1 Cuestiones de tiempo y temperatura

Desde la postura, manipulacién, procesamiento y distribucion, hasta el punto de consumo, deberia
darse la debida consideracion a las condiciones de tiempo y temperatura para los huevos y productos
derivados del huevo de tal manera que la multiplicacién de los microorganismos patdgenos sea
reducida al minimo, y que la inocuidad e idoneidad del producto no se vean adversamente afectadas.

Los huevos y los productos derivados del huevo deberian ser almacenados en tales condiciones que se
minimice el riesgo de enfermedad humana, mediante la reduccién al minimo de la probabilidad de que
ocurra la contaminacién microbiana y de la reduccion al minimo de la multiplicacion de patdgenos
microbianos.

Se deberian usar las condiciones de almacenamiento y manipulacion que eviten la condensacién del agua en
la superficie de la cascara.

Deberia prestarse atencion especial a las condiciones de temperatura a lo largo del almacenamiento y
distribucién de productos perecederos, percatandose de que las temperaturas mas bajas de almacenamiento y
distribucion contribuirdn a un periodo comestible de mayor duracion y reduciran al minimo la multiplicacion
microbiana, por ejemplo de SE.

Los productos que pueden ser almacenados a temperatura ambiente deberian ser protegidos contra agentes
externos y de la contaminacion, por ejemplo, la luz solar directa, el calor excesivo, la humedad, los
contaminantes externos y de los cambios bruscos de temperatura los cuales podrian afectar adversamente la
integridad del envase del producto o la inocuidad e idoneidad del producto.

Varios factores ejercen influencia sobre la duracién del periodo de comestibilidad de huevos y los productos
derivados del huevo, tales como:

Las medidas de control microbiol6gicas aplicadas, incluso las temperaturas de almacenamiento.
. Los métodos y tratamientos aplicados al producto.

El tipo de envase.

. La posibilidad de la contaminacion posproceso y el tipo de la contaminacion potencial.

La duracién del periodo de comestibilidad de los productos derivados del huevo puede ser limitada por
cambios microbianos (p. €j., el deterioro y la multiplicacion, a niveles inaceptables, de patégenos y
microorganismos indeseables).

Cuando se determina la duracidon del periodo de comestibilidad del producto, es la responsabilidad del
procesador el asegurar y, si corresponde, el demostrar, que la inocuidad e idoneidad del producto derivado
del huevo pueden ser retenidas a lo largo del maximo periodo especificado, tomando en cuenta el potencial
para el abuso, razonablemente previsto, de los criterios de temperatura durante el procesamiento,
almacenamiento, distribucién, venta y manipulacion del producto por parte del consumidor.

El abuso de los criterios de temperatura podria permitir la multiplicacién de microorganismos patdgenos, si
estuvieran presentes, a menos que se apliquen las debidas medidas para prevenir dicha multiplicacion.

El abuso de temperatura razonablemente previsto toma en cuenta el periodo normal de transporte, del lugar
de compra a las instalaciones adecuadas de almacenamiento, de los productos comprados por el consumidor,
asi como los patrones normales de manipulacion durante el consumo, por ejemplo, si el producto es
almacenado en el refrigerador y/o si es sometido a cambios de temperatura o temperatura ambiente hasta que
se haya consumido el producto completo.

Para determinar la duracion del periodo de comestibilidad, también deberia tomarse en consideracion la
posibilidad de la reactivacion de patdgenos con el tiempo.
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La determinacidn de la duracion del periodo de comestibilidad puede ser realizada al nivel de la planta
mediante el andlisis de productos sometidos a las condiciones de almacenamiento especificadas o mediante
la prediccion de la multiplicacion microbiana en el producto bajo las condiciones de almacenamiento
especificadas. El abuso de temperatura razonablemente previsto puede ser integrado al estudio o tomarse en
cuenta mediante la aplicacién de un factor de seguridad apropiado (p. €j., mediante la reduccién del periodo
maximo de duracion especificado en la etiqueta 0 mediante la indicacion del uso de temperaturas de
almacenamiento inferiores).

5.2.2 Clasificacién y envasado

Los huevos deberan estar visiblemente limpios antes de su envasado tanto para el mercado de los
huevos de mesa como para el procesamiento. Los huevos sucios pueden ser limpiados o clasificados.
Los huevos con grietas en la cascara o sucios deberian ser separados de los huevos limpios e intactos,
por ejemplo, por el método de la ovoscopia.

La limpieza incorrecta de los huevos puede resultar en un nivel mayor de contaminacion de los huevos que
el que existia anteriormente a ésta. El proceso de limpieza empleado no deberia dafiar ni contaminar los
huevos.

Estas actividades pueden ser realizadas por el productor primario, el procesador u otras personas
involucradas en la cadena de produccion de huevos. La clasificacion y el envasado incluyen la limpieza,
almacenamiento, envasado y transporte de los huevos clasificados.

Los huevos deberian ser manipulados durante la limpieza, clasificacién, envasado, almacenamiento y
distribucion de manera que se evite el dafio, se reduzca al minimo la humedad en la superficie de la
cascaray se prevenga la contaminacion.

Se pueden aplicar tratamientos a los huevos para eliminar patdgenos sin afectar sus propiedades
funcionales mediante el uso de un proceso aprobado por la autoridad competente.

La clasificacion y el envasado de los huevos se refieren a la etapa entre la produccion primaria y el
procesamiento, donde el huevo entero podria ser sometido a una o mas actividades para prepararlo para el
mercado de huevos de mesa o para el procesamiento de productos derivados del huevo. Estas actividades
preparatorias podrian incluir el lavado, limpieza, seleccidn, tratamiento, envasado, almacenamiento y
distribucion de huevos.

Las actividades de clasificacion y envasado pueden causar dafio a los huevos. Los huevos deberian ser
manipulados en esta etapa de la produccion de manera que se evite el dafio y la contaminacion.

Los huevos rotos accidentalmente y/o no aptos para el consumo deberian ser separados de los huevos
destinados al consumo humano. Estos huevos deberian ser identificados de tal manera que no puedan ser
usados para el consumo humano, por ejemplo, mediante el uso de un agente que indique la penetracion o
dafio a la membrana (p. €j., un agente de desnaturalizacion).

Los huevos con grietas en la cascara deberian ser separados y enviados a procesamiento o ser descartados de
manera inocua.

Limpieza
Los huevos deberian estar visiblemente limpios antes del envasado.

. Se podria aplicar un proceso de limpieza para eliminar la contaminacidn visible de la superficie de la
cascara, pero éste deberia realizarse bajo condiciones detenidamente controladas a fines de reducir
al minimo el dafio causado a esa superficie. La clasificacion de los huevos es un método que se puede
emplear en lugar del proceso de limpieza.

. Si se procede al lavado en seco, los métodos utilizados deberian reducir al minimo el dafio causado a
la cuticula protectora y, cuando sea apropiado, se procedera al aceitado de la cascara usando un
aceite comestible adecuado.
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Lavado

Si se emplea el lavado, éste puede ser seguido de una desinfeccion eficaz de la cascara y, cuando
corresponda, con el aceitado ulterior de la misma utilizando un aceite comestible adecuado.

. Los huevos no deberian ser sumergidos ni empapados antes o durante el lavado. El agua utilizada
deberia tener una temperatura adecuada. Si se utilizan productos de limpieza, éstos deberian ser
aptos para el uso en huevos.

. Cuando se utiliza el agua para la limpieza, ésta deberia ser de tal calidad que no afecte adversamente
la inocuidad e idoneidad de los huevos.

Clasificacion / Seleccion

. Los huevos deberian ser separados con relacion a las respectivas especies de aves de corral y ser
almacenados por separado.

Tratamiento

. Se pueden aplicar tratamientos a los huevos de mesa para eliminar patdgenos sin afectar sus
propiedades funcionales mediante el uso de un proceso aprobado por la autoridad pertinente.

Almacenamiento

. Los huevos deberian ser almacenados en tales condiciones que reduzcan al minimo el riesgo de
enfermedad humana, mediante la reduccion al minimo de la posibilidad de contaminacion microbiana,
quimica o fisica, y mediante la reduccién al minimo de la multiplicacion de los patdgenos
microbianos™.

. Las condiciones de almacenamiento deberian reducir al minimo la humedad en la superficie de la
cascara.

Distribucion

. Los huevos deberian ser distribuidos en tales condiciones que se reduzca al minimo el riesgo de

enfermedad humana, mediante la reduccion al minimo de la posibilidad de contaminacion microbiana,
quimica o fisica, y mediante la reduccién al minimo de la multiplicacion de los patdgenos
microbianos.

5.2.3 Procesamiento de huevos

La separacion del contenido del huevo de la cascara, independientemente de si se realiza manualmente
o por medio de una maquina, deberia realizarse de manera que se evite, tanto como sea posible, la
contaminacion cruzada entre la cascara y el contenido del huevo, y evitar la contaminacion causada
por el personal o el equipo.

Sélo deberan usarse los huevos limpios en el procesamiento. Nunca deberia mezclarse el contenido del
huevo con la céscara.

Donde existe la posibilidad de que el contenido del huevo entre en contacto con el exterior de la cascara, se
deberian tomar precauciones adicionales, las cuales incluyen el uso de huevos limpios y el tratamiento de la
porcidn liquida del huevo, por ejemplo, mediante el procesamiento inmediato a fines de asegurar la
inocuidad e idoneidad del producto.

. Los huevos rotos deberian ser desechados de manera inocua.

" El almacenamiento de huevos a una temperatura de 10°C (<50°F) o la limitacién del almacenamiento a temperatura
ambiente, de manera que la duracion del periodo comestible en la venta al por menor no exceda los siete dias, son
condiciones previstas a reducir comparativamente el riesgo de enfermedad humana. La reduccién real depende tanto de
la prevalencia de SE dentro de las parvadas como de otras variables. Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre la
Evaluacion de Riesgo de Peligros Microbiolégicos en los Alimentos, Sede de FAO, Roma, Italia, del 30 de abril al 4 de
mayo de 2001, pagina 14.



CX/FH 04/8 (Revisado) pagina 24

. Se deberian utilizar procedimientos higiénicos para reducir al minimo la contaminacion, a causa de
un equipo contaminado, del contenido de los huevos procesados después de la rotura de un huevo
inaceptable.

Tratamientos

Los productos de formulacion derivados del huevo deberian ser tratados de tal manera que los
productos sean inocuos e idéneos para su uso previsto.

Se pueden aplicar tratamientos a los huevos para eliminar patdgenos sin afectar sus propiedades
funcionales mediante el uso de un proceso aprobado por la autoridad pertinente.

Los tratamientos deberian lograr el nivel apropiado de reduccion de la carga microbiana para producir un
producto inocuo e idoneo.

Al emplearse un tratamiento térmico, se deberia dar la debida consideracion a las combinaciones de tiempo
y temperatura.

Las combinaciones de tiempo y temperatura utilizadas en el tratamiento deberian ser adecuadas para lograr la
reduccion prevista de la carga microbiana, y el proceso deberia ser vigilado detenidamente para asegurar que
las combinaciones de tiempo y temperatura sean logradas en la practica.

. Los productos liquidos derivados del huevo, tratados térmicamente, deberian ser enfriados rapida e
inmediatamente después del tratamiento térmico y ser mantenidos en refrigeracion.

. Las practicas de higiene en la fabricacion y las practicas de higiene del personal deberian
establecerse para gestionar el riesgo de la contaminacion causada por las superficies, el equipo y el
personal que entran en contacto con los alimentos, y entre los huevos crudos y los productos de huevo
procesados.

. De preferencia, los productos de huevo deshidratados deberian ser producidos a partir de huevo
liquido pasteurizado. En el caso de la produccion de ovoalbimina, el tratamiento con peroxidasa y
catalasa y/o un tratamiento térmico apropiado (p. ej., esterilizacion) puede ser empleado siempre y
cuando el procedimiento haya sido validado.

. Los criterios para los productos sometidos a tratamientos (incluso aquellos en los que se utiliza el
calor) pueden estar especificados en la legislacion, los Cédigos de préactica, o ser especificados por el
procesador en colaboracién con la autoridad pertinente.

5.2.4 Especificaciones microbioldgicas y de otra indole

Consulte el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, (Principios para el Establecimiento y Aplicacion de los Criterios Microbioldgicos para los
Alimentos (CAC/GL 21-1997)).

La informacidn que puede ser Util para el establecimiento de especificaciones podria incluir:

. La salud de la parvada (incluso el estado concerniente a los patdgenos).
. La carga patdgena en el interior o en la superficie de los huevos.

. Las condiciones concernientes a los quimicos agricolas y veterinarios.
. La edad de los huevos.

. Los métodos de manipulacion.

Deberia haber una separacion adecuada entre las areas con distintos niveles de riesgo de contaminacion.

Los procesadores deberian estar satisfechos con el hecho de que los huevos que ellos reciben y los
productos derivados del huevo que ellos producen son inocuos y aptos para el consumo humano.
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5.3 REQUISITOS PARA LA MATERIA PRIMA

Consulte el Cadigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, (1997)).

Entre los materiales no inocuos o no aptos se pueden incluir:

. Huevos de incubadora.

. Huevos rotos accidentalmente.

. Huevos en descomposicidn a causa de bacterias u hongos.

. Huevos que pueden haber sido afectados adversamente por exposicion a la contaminacién ambiental.

Dependiendo del uso final del huevo, ciertos criterios microbioldgicos especificos pueden ser apropiados
para verificar que los sistemas de control han sido implementados correctamente.

5.4 ENVASADO

No se requieren disposiciones adicionales a aquellas presentadas en el Codigo Internacional Recomendado
de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, (1997)).

5.5 AGUA

No se requieren disposiciones adicionales a aquellas presentadas en el Cadigo Internacional Recomendado
de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, (1997)).

5.6 DOCUMENTACION Y REGISTROS

No se requieren disposiciones adicionales a aquellas presentadas en el Cadigo Internacional Recomendado
de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, 1997.

6 ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

Estas directrices son complementarias a aquellas presentadas en la seccion 6 del Codigo
Internacional Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)).

6.1 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

No se necesitan requisitos especificos adicionales a aquellos presentados en el Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 3,
1997.

6.2 PROGRAMAS DE LIMPIEZA

Las operaciones de manipulacion, envasado y procesamiento utilizan una variedad de equipo con controles
electronicos sensibles. En los lugares donde la limpieza con agua pueda dafar el equipo o causar la
contaminacion del mismo, se pueden emplear otros programas de limpieza.

7 ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL

No se necesitan requisitos especificos adicionales a aquellos presentados en el Cédigo Internacional

Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 3,
1997.
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8 TRANSPORTE

Estos principios y directrices son complementarios a aquellos presentados en la seccion 8 del Codigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1 -
1969, Rev. 3, 1997 y, segln corresponda, a aquellos presentados en el Cédigo de Practicas de Higiene para
el Transporte de Productos Alimenticios a Granel y Productos Alimenticios Semienvasados. (CAC/RCP 47 —
2001.)

8.1 TRANSPORTISTAS DE HUEVOS

Los huevos y productos derivados del huevo deberian ser transportados de manera que se reduzca al
minimo la rotura, dafio y contaminacion de los mismos.

Los transportistas de huevos (conductor o persona a cargo del transporte hacia la instalacion de envasado)
deberian utilizar vehiculos adecuados para el transporte de los huevos. Los vehiculos deberian ser
construidos de materiales que permitan el aseo facil y completo.

Los huevos deberian ser transferidos de un establecimiento a otro sin demora. Los huevos deberian ser
mantenidos a una temperatura apropiada, lo que incluird evitar las fluctuaciones en temperaturas que, a su
vez, prevendra la condensacion del agua en la superficie de las cascaras.

9 INFORMACION DEL PRODUCTO Y SENSIBILIZACION DE LOS CONSUMIDORES

Estos principios y directrices son complementarios a aquellos presentados en la seccion 9 del Codigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1 -
1969, Rev. 3, 1997.

9.1 IDENTIFICACION DEL LOTE

Consulte el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3, (1997)).

La documentacion puede aumentar la credibilidad y eficacia del sistema de control de inocuidad alimentaria,
especialmente cuando incluye medidas que permiten a un cliente consultar al proveedor respecto a los
antecedentes de un producto. El etiquetado y mantenimiento de registros también ayudan en la
implementacion de otras acciones correctivas y de emergencia.

Cuando proceda, deberia establecerse un sistema que permita la identificacion del establecimiento de postura
donde los huevos y los productos derivados del huevo fueron producidos. El sistema deberia ser facil de
auditar. Los registros deberian ser mantenidos por un periodo no menor a la duracion del periodo comestible
de los huevos y/o productos derivados del huevo. Es importante asegurar que todas las partes involucradas en
este sistema estén adecuadamente informadas y capacitadas en su implementacion.

9.2 ETIQUETADO

Los productos derivados del huevo deberian estar etiquetados en conformidad con la Norma General del
Codex para el Etiguetado de Alimentos Preenvasados (Codex Standard 1-1985 (Rev. 1 — 1991)).

10 CAPACITACION
No se necesitan requisitos especificos adicionales a aquellos presentados en la seccion 10 del Codigo

Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 (1997)).



