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ANTECEDENTES

1. En su 232 reunién, la Comision dd Codex Alimentarius decidié abolir e Grupo Mixto de Expertos
CEPE/Codex Alimentarius en Alimentos Congelados Rapidamente y tranfirio € trabgjo del Grupo Mixto de
Expertos d Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.' Aunque la Comision decidié que cuaquier
revison gue pudiera necesitarse del Codigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracién y
Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente (CAC-RCP 8-1976) debia redizarla  Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos, e Comité Ejecutivo de la Comision, en su 472 reunion, acordd comenzar
la revision del Cédigo como nuevo trabajo para el CCPFV? de confomidad con € Articulo 111.2 del Manua de
Procedimiento. Ademés, € Comité Ejecutivo propuso que d Ingtituto Internacional del Frio (IIF), una
organizacion intergubernamente que participa en calidad de observador en la Comision del Codex Alimentarius,
preparara e Anteproyecto de Codigo Recomendado de Précticas Revisado para Alimentos Congelados
Répidamente.

2. Trasladecision dd Comité Ejecutivo, € 11F establecié un Grupo de Redaccion de expertos designados por
los gobiernos® para revisar e Codigo. El Grupo de Redaccion se reunié dos veces en diciembre de 2000 y en
marzo de 2001 respectivamente. Después de su primera reunidn, se circul6 € texto revisado para observaciones
en € Tramite 3 en la CL 2001/01-PFV. En su segunda reunion, € Grupo de Redaccion del |IF revisd € texto ala
luz de los comentarios sometidos en & Tramite 3 y convino en enviar € Anteproyecto de Cédigo Recomendado
Revisado a 24° Periodo de Sesiones de la Comision del Codex Alimentarius para su adopcion en € Tramite 5.%

3. La 492 reunion del Comité Ejecutivo devolvié d Anteproyecto de Cédigo Internaciona Recomendado de
Précticas Revisado para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente a Tramite 4.
El Comité Ejecutivo tom6 nota de las varias observaciones que se habian recibido en relacién a procedimiento
empleado para revisar € Anteproyecto de Cadigo de Précticas Revisado para la Elaboracion y Manipulacion de
Alimentos Congelados Répidamente.

4, En opinidn del Comité Ejecutivo se habian redizado progresos importantes en cuanto a contenido técnico
del Cdédigo, pero era necesario que los Comités del Codex competentes o examinaran antes de proceder a su
examen en e Tramite 5. Paratal fin, € Comité Ejecutivo remitié & Anteproyecto de Codigo a los Comités sobre
Frutas y Hortalizas Elaboradas, sobre Pescado y Productos Pesqueros y sobre Higiene de la Carne a efectos de que
hici eranssus aportaciones técnicas, y a Comité sobre Higiene de los Alimentos para que findizara € Proyecto de
Cadigo.

! ALINORM 99/37, pérr. 219.

2 ALINORM 01/3, pérrs. 43-44.

Australia, China, RepUblica Checa, Dinamarca, Francia, Italia, Japén, Nueva Zelandia, Reino Unido y los Estados
Unidos de América.

N ALINORM 01/27-Add.1, pérr. 14.

° ALINORM 01/41, parr. 31.
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5. La 82 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de la Carne tom6 nota de la solicitud de la 49 reunién
dd CCEXEC en relacién al agporte técnico sobre d Anteproyecto de Codigo Internacional Recomendado Revisado
de Précticas para la Elaboracion y Manipulacién de los Alimentos Congelados Répidamente y convino en que los
gobiernos y organizaciones interesadas debian remitir sus observaciones especificas directamente a Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos.®

6. La 252 reunion del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesgqueros tomé nota de las decisiones de
la 49 reunidn del Comité Ejecutivo sobre € mencionado Codigo vy e trabgjo llevado a cabo en este &rea en otros
Comités del Codex. El Comité fue de la opinién que las disposiciones de dicho Cédigo se aplicaban bien a
Anteproyecto de Cédigo de Précticas para e Pescado y Productos Pesqueros desde un punto de vista genera y
decidi6 mencionarlo en las secciones pertinentes del Anteproyecto de Codigo para @ Pescado y Productos
Pesqueros. El Comité también not6é que e Anteproyecto de Codigo para la Elaboracién y Manipulacion de los
Alimentos Congelados Répidamente hacia mencion a la "rastreabilidad” y que € uso de este término podria
necesitar ulterior consideracion para asegurar la coherencia con otros textos del Codex. El Comité convino en que
podria recomendarse la adopcion del Anteproyecto de Codigo de Précticas para la Elaboracion y Manipulacion de
los Alimentos Congelados Rapidamente a Tramite 5 y dentd a los estados miembros a proporcionar sus
comentarios particulares directamente a Comité sobre Higiene de los Alimentos.”

7. La 507 reunion del Comité Ejecutivo tomo nota de |os resultados de las discusiones sobre este asunto en el
CCMPH y en d CCFFP. El miembro de Ada reiterd las inquietudes manifestadas en € 24° periodo de sesiones
de la Comision con respecto a primer proyecto de Codigo elaborado por € IIF, sobre todo porque agunas
disposiciones contenidas en € mismo eran demasiado redtrictivas y causarian dificultades en los paises en
desarrallo; por consiguiente era necesario que en la elaboracion posterior del Codigo se tomaran en cuenta estos
aspectos. El Comité observé que actualmente e Cadigo era objeto de examen en d Procedimiento de tramites y
que los paises miembros tenian la oportunidad de formular observaciones y proponer las enmiendas que se
necesitaran en & marco de los Comités interesados.

8. El Comité Ejecutivo recordd que € Anteproyecto de Codigo no era solamente un codigo de précticas de
higiene que trataba cuestiones de inocuidad de los aimentos, sino un codigo de préacticas que también abarcaba
aspectos de calidad esenciad y estabilidad del producto. Alentd a los otros Comités interesados, y en particular a
Comité sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas, a hacer aportaciones concretas para la elaboracion del Codigo.

9. Se anexa a este documento e Anteproyecto de Cdadigo Internacional Recomendado Revisado para la
Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Répidamente como Apéndice II.  El mismo sera
considerado en la proxima reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas en  punto 4(a) del
Programa. El texto revisado por € Comité serd enviado ala Comisién del Codex Alimentarius para su adopcion
en e Tramite 5y finalizacion por parte del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

6 ALINORM 03/16, pérr. 5.
! ALINORM 03/18, par. 9.
8 ALINORM 03/3A, pérrs. 81-83.
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ANNTEPROYECTO DE CODIGQ DE PRACTICAS REVISADO
PARA LA ELABORACION Y MANIPULACION
DE LOSALIMENTOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

INTRODUCCION

El presente Codigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente
congtituye una version revisada del Codigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracion y
Manipulacion de los Alimentos Congelados R&pidamente (CAC/RCP 8-1976), incluidos € Anexo 1-1978:
Método para comprobar la temperatura del producto, y € Anexo Il — 1983: Cddigo Internacional Recomendado
de Practicas parala Manipulacion de los Alimentos Congelados Répidamente Durante € Transporte.

Este Cddigo de Préacticas se ha modificado a efectos de incorporar € enfoque de Andisis de Riesgos y de Puntos
Criticos de Control (HACCP) descrito en e Caédigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997)) y en su Anexo: Directrices para la
Aplicacion del Sstema HACCP, documento que de aqui en adelante se denominara PGHA. El Codigo describe un
programa de requisitos previos que comprende unas directrices tecnoldgicas y 10s requisitos de higiene esenciaes
para la elaboracion de productos alimenticios congel ados répidamente que sean inocuos para € consumo humano
y satisfagan, por lo demés, los requisitos de las correspondientes normas del Codex sobre productos. El Cadigo
también contiene orientacion para € uso dd sistema HACCP, cuya aplicacion se recomienda para garantizar la
elaboracién higiénica de unos productos aimenticios congelados rapidamente que satisfagan |os requisitos de
salubridad e inocuidad.

En d ambito de este Cbdigo se ha aplicado un enfoque sistematico similar a HACCP para asegurar €
cumplimiento de las disposiciones sobre calidad, composicién y etiquetado incluidas en las correspondientes
normas del Codex sobre productos. En todo @ Cdédigo este sistema se ha denominado “andisis en puntos de
correccion de defectos (PCD)”.

El Codigo resultard Util a quienes se dedican a la manipulacién y daboracion de productos aimenticios
congelados rapidamente o bien se ocupan de su amacenamiento, transporte, venta a por menor, exportacion,
importacion y venta, para lograr productos seguros y sanos que puedan venderse en los mercados hacionales o
internacionales y satisfagan los requisitos de las normas dd Codex. Cuando no existan tales normas se deberan
tener en cuenta los reglamentos nacionales y/o las especificaciones comerciaes.

El Cbdigo se refiere Unicamente a los alimentos congelados rapidamente. Un alimento congelado rapidamente
deberd haber sufrido € proceso apropiado de congelacion rapida, y debera mantenerse a una temperatura de —18°C
0 més baja en todas |as etapas de la cadena de frio. De conformidad con la legidacion nacional se podréan aplicar
tolerancias en relacidn con este valor térmico.

SECCION 1: OBJETIVO

Lafinalidad del Codigo es proporcionar lainformacion de base y el asesoramiento necesarios para elaborar, en los
paises donde aln no se hayan desarrollado, unos sistemas de gestion de la produccién de alimentos congelados
répidamente y mango de la cadena de frio que incorporen a las buenas précticas de fabricacion (BPF), y para
aplicar e sstema HACCP. Asimismo podria utilizarse en la capacitacion de los empleados de la industria de
alimentos congelados rdpidamente. La aplicacion préctica de este Codigo requerira algunas modificaciones y
enmiendas alaluz de las condiciones locales y las exigencias especificas de sus consumidores.

SECCION 2 AMBITO DE APLICACION Y DEFINICIONES
2.1 AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo de Précticas se aplica a la daboracion, manipulacion, almacenamiento, transporte y venta a
por menor de los alimentos congel ados rapidamente.

2.2 DEFINICIONES
Las definiciones que figuran a continuacién se proporcionan exclusivamente para los fines de este Cadigo.

ATP Acuerdo sobre € transporte internaciona de productos dimenticios perecederos y sobre
la utilizacion de equipo especid para su transporte, Comision econdmica para Europa de
las Naciones Unidas — Divisién de Transportes; 1970, revisado en 1996; Ginebra; Suiza.

Blanqueo Un tratamiento técnico suficiente parainactivar determinadas enzimas.

Enfriamiento Procedimiento mediante @ cua se enfria un dimento hasta una temperatura apropiada, a
menudo de 5 °C 0 més baja, pero evitando laformacién de cristales de hielo.
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Término que indica la continuidad de los medios empleados sucesivamente para mantener
la temperatura de los alimentos congelados rdpidamente desde la produccion hasta €
usuario final.

Edificio empleado para mantener los alimentos congelados rdpidamente en condiciones
de refrigeracion.

Condicién detectada en un producto que no se gjusta a las disposiciones esenciaes de
calidad, composicién y/o eiquetado de la correspondiente norma del Codex sobre
productos.

Una etapa en la que es posible aplicar un control y evitar un defecto, diminarlo o
reducirlo aun nivel aceptable, o bien diminar € riesgo de etiquetado incorrecto.

Operacion destinada a diminar los depésitos de escarcha de la superficie de un serpentin
refrigerante.

Pérdida de humedad por sublimacion de los productos congel ados répidamente.

Equipo disefiado para congdar productos adimenticios mediante una rdpida reduccién de
su temperatura.

Aplicacion de una capa protectora de hielo que se forma en la superficie de un producto
congelado mediante su rociado 0 inmersién en agua potable o agua potable con aditivas
aprobados, segin proceda.

Instituto Internacional del Frio
Organizacion Internaciona de Normalizacion
Coeficiente global de transmision de calor; representa la capacidad aidante del equipo.

Agua idénea para e consumo humano. Las normas de potabilidad no deben ser inferiores
alas que figuran en la ltima edicién de las Directrices para la calidad del agua potable
de la Organizacion Mundia de la Salud.

Programa que debe aplicarse antes de poner en préctica d sistema HACCP para
garantizar que todos los componentes de la cadena de frio funcionan con arreglo a
Caodigo Internacional Recomendado de Précticas dd Codex: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, € cddigo de précticas apropiado, y la legidacion pertinente en
materia de inocuidad de los aimentos.

Locales donde tiene lugar la preparacion, la elaboracion, la congelacion, e envasado o €
amacenamiento de |os productos alimenticios congelados rapidamente.

Proceso mediante e cual se supera con [la mayor] rapidez [posible] la escala de
temperaturas de maxima cristalizacion del hielo. No se podra considerar terminado antes
de que la temperatura del centro térmico del producto haya descendido a—18 °C (0 °F) o
un valor inferior tras la estabilizacion térmica.

Producto aimenticio que se ha sometido a un proceso de congelacion rdpida y se ha
mantenido a una temperatura de —18 °C 0 més bgja en la cadena de frio, con sujecion alas
tolerancias térmicas permitidas, y que se etiqueta como tal.

Alimento fresco o elaborado que puede utilizarse para la produccién de aimentos
congel ados rapidamente destinados al consumo humano.

Equipo que proporciona una fuente de frio a fin de reducir la temperatura de un alimento
0 mantener un aimento a temperaturas de congelacién.

Aire que retorna d enfriador de aire.

Elevacion de la temperatura de un alimento congelado rapidamente hasta un valor que
supera toda tolerancia [nacional] permitida [, por 1o que puede afectar la calidad o la
inocuidad del dimento].
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Vigilancia dela Accién que consiste en efectuar una serie programada de observaciones 0 mediciones de

temperatura la temperatura de los sistemas refrigerados o los productos aimenticios congelados
rapidamente a efectos de verificar que tales temperaturas se mantengan dentro de las
tolerancias establecidas.

Indicador térmico  Dispositivo que al ser activado utiliza una reaccion fisica o fisico-quimica para producir

(T un cambio observable e irreversible cuando se supera un limite térmico determinado
previamente.

Centro térmico Punto en € interior de una pieza de un dimento donde se registra la temperatura méas

elevada al terminar € proceso de congelacion rapida.
Indicador térmico- Dispositivo que indica  historia térmico a lo largo del tiempo desde @ momento de su
temporal (ITT) activacion inicial.

[Tolerancias] [Fluctuaciones a corto plazo que sufre la temperatura de producto en la cadena de frio,
dentro de los limites establecidos por la legisacion nacional, que no afectan la inocuidad
delosalimentos.]

[Rastreabilidad/ [Un sistema que permite la recuperacion de informacion sobre € historia y € origen de
seguimiento] un producto en cuaquier etapa de la cadena de frio.]

Punto de Punto en que € aimento se transfiere de un volumen frio a otro, mientras su temperatura
transferencia se mantiene a los niveles reglamentarios.

SECCION 3: PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS

Antes de aplicar € sistema de HACCP a cualquier segmento de la cadena de produccién de aimentos congelados
rapidamente, es necesario que ese segmento Sea apoyado por un programa de requisitos previos que se basara en
las buenas précticas de higiene (y las buenas précticas de fabricacidn) o en los requisitos exigidos por la autoridad
competente. Los programas de requisitos previos deben ser especificos para cada establecimiento, y requeriran
actividades de seguimiento y evaluacion para garantizar su constante eficacia.

Se deberdn consultar otros codigos de précticass para obtener més informaciones que ayuden a formular €
programa de requisitos previos de una planta de elaboracién.

Cabe sefidar que algunos de los aspectos enumerados més abagjo se relacionan con  mantenimiento de la calidad
de los aimentos més bien que de su inocuidad, por o que no siempre seran indispensables en un programa de
requisitos previos de un sistema HACCP destinado a asegurar lainocuidad de los productos dimenticios.

Ademas de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (PGHA) se aplicaran los siguientes requisitos
previos:

3.1 EMPLAZAMIENTO

En d caso de aimentos congelados répidamente que se eaboran con materias primas [perecederas], la ubicacion
de las plantas de elaboracion debe ser tal que la calidad de los productos se modifique 1o menos posible antes de
su congelacion.

3.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE LASINSTALACIONES
3.2.1 DISENO DE LA PLANTA DE ELABORACION

Las instalaciones de elaboracion deben estén disefladas para elaborar, congdar y admacenar rdpidamente los
productos alimenticios. Deberan seguir un esquema de flujo que permita reducir d minimo aquellas demoras del
proceso que podrian determinar una reduccién de la calidad de los alimentos. Muchas materias primas y productos
alimenticios son sumamente perecederos, por 10 que deben manipularse con cuidado para que su cdidad se
mantenga hasta e comienzo del proceso de congelacion.

3.2.2 DISENO DE LA CAMARA FRIGORIFICA

En la publicacion Cold Store Guide, IIR/1IF, 32 edicién, 1993, se proporciona asesoramiento para un adecuado
disefio de la camara frigorifica. Las paredes, € suelo, € techo y las puertas de ésta deben aidarse de manera
apropiada para reducir  consumo de energia y ayudar a mantener las temperaturas de los productos. Es
importante que € disefio de la cAmara frigorifica garantice lo siguiente:

! Concretamente, e Cédigo de Précticas del Codex parael Pescado y |os Productos Pesqueros, el Codigo de Précticas

de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de Frutas y Hortaizas Frescas y su Anexo sobre Frutas y
Hortalizas Frescas Precortadas Listas para € Consumo, y € Cadigo Recomendado de Précticas de Higiene para la
Lechey los Productos L acteos.
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una capacidad de refrigeracion adecuada, que proporcione a producto una temperatura de -18 °C o
mas bajay la mantenga en ese nivel;
la distribucion uniforme del aire en torno a los aimentos amacenados,
el control y registro regulares de la temperatura;
que se evite lapérdida de aire frio y la penetracion de aire cdiente y hiimedo;
la aplicacién de medidas para prevenir toda pérdida de refrigerantes.
3.2.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOS EQUIPOS

El equipo debe estar disefiado y construido de manera ta que se reduzcan a minimo los dafios fisicos a las
materias primas y los productos, p. €., garantizando que no presente angulos cerrados o esquinas puntiagudas. El
disefio y la construccion de los congeladores debe asegurar que en un funcionamiento correcto satisfagan los
requisitos del proceso de congelacion rapida.

3.3 INSTALACIONES
Ademés de las recomendaciones incluidas en los PGHA se aplicaran las siguientes disposiciones:
3.3.1 Servicios
3.311 Electricidad

En caso de pérdidas de energia eéctrica la planta debe disponer de un plan de contingencia para mantener la
temperatura de |os aimentos congelados répidamente.

El suministro eléctrico no debe acusar fluctuaciones de voltaje que podrian dafiar € equipo de refrigeracion.
3.3.2 PROGRAMA DE LIMPIEZA

Se agplicarén las recomendaciones contenidas en |as secciones pertinentes de los PGHA.
3.3.3 SISTEMASPARA COMBATIR LASPLAGAS

Se aplicarén las recomendaciones contenidas en las secciones pertinentes de los PGHA.

3.4 HIGIENE PERSONAL Y SALUD

Se aplicardn las recomendaciones contenidas en las secciones pertinentes de los PGHA.

3.5  CAPACITACION

Es sumamente importante la capacitacién en materia de higiene de los aimentos; asimismo € persona debe ser
consciente de laimportancia de un adecuado control de latemperaturay del mantenimiento de la calidad.

3.6 PROCEDIMIENTOS DE RETIRO DE PRODUCTOS DEL MERCADO Y
[RASTREABILIDAD/SEGUIMIENTQ]

3.6.1 PROCEDIMIENTOSDE RETIRO DEL MERCADO

Deben establecerse procedimientos eficaces y documentados que permitan retirar con prontitud del
establecimiento de venta al por menor cuaquier lote de dimentos congel ados rapidamente.

Se agplicarén las recomendaciones contenidas en |as secciones pertinentes de los PGHA.
3.6.2 [RASTREABILIDAD/SEGUIMIENTO

La rastreabilidad/el seguimiento es esencia para un procedimiento eficaz de retiro del mercado y constituye un
componente necesario de un programa de requisitos previos, ya que ningln proceso esta exento de fallas.

El sstema de rastreabilidad debe:

permitir, mediante procedimientos apropiados, € retiro de aquellos productos que puedan suponer un riesgo
parala sdud del consumidor;

facilitar laidentificacion dd historia de produccion/fabricacion del producto a fin de identificar € origen del
problemay aplicar medidas correctivas.]

SECCION 4: CONTROL DE LA CADENA DE FRIO: ASPECTOS RELACIONADOS CON LA
INOCUIDAD

Cuando sea apropiado, cada operacion de la cadena de frio debera elaborar su propio plan de HACCP. Este se
formulara de conformidad con las recomendaciones contenidas en e Anexo de los PGHA.

En & Anexo 1 se proporciona, Unicamente a titulo ilustrativo, un giemplo de uso de PCC en la produccion y
distribucién de un producto congelado répidamente, concretamente croquetas de pallo.
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4.1 MATERIAS PRIMAS

La congelacion no debe considerarse como un tratamiento letal contra la contaminacion microbiologica de los
alimentos. Sin embargo, puede determinar la muerte de ciertos microorganismos e inhibira € desarrollo de otros.

Las materias primas que se utilicen deben ser inocuas y sanas, y por consiguiente la inspeccion y los criterios
microbiolégicos suelen considerarse como PCC. En d caso de productos sumamente perecederos, como los
empleados en € gemplo dd Anexo 1, también se podré considerar un PCC € control de la temperatura en
momento de la recepcion.

Se aplicarén las recomendaciones contenidas en |as secciones pertinentes de los PGHA.
4.2 ELABORACION PREVIA A LA CONGELACION

Antes de la congelacion los alimentos pueden someterse a diversas formas de elaboracién; por emplo se podran
limpiar, seleccionar, cortar, rebanar, acondicionar, curar, filetear, caentar. El hecho de que estos procedimientos
se consideren o no como PCC o PCD dependera de las condiciones concretas, y en particular de cuanto tiempo se
mantiene € dimento dentro de la gama critica de temperaturas comprendida entre 10 °C y 60 °C.

Cuando se hace necesario € amacenamiento de los productos aimenticios (materias primas o productos
intermedios) antes de su posterior elaboracién, las condiciones de dmacenamiento, y en particular la temperatura,
deberan ser apropiadas para el producto alimenticio en cuestion.

El tratamiento térmico de muchos alimentos precocidos, como p. €. comidas preparadas, debe ser suficiente para
garantizar que se inactiven los agentes patdgenos que suscitan mayor preocupacion. En tales casos €
tiempo-temperatura de tratamiento y € enfriamiento subsiguiente podrédn considerarse como PCC; véase d
respecto € Anexo 1.

Cuando se utilizan materias primas congeladas y e proceso comprende una etapa de descongelacion, € método
empleado en ella se debera definir claramente, y se precisara un atento seguimiento del plan de descongelacion
(parametros temporaes y térmicos). Para seleccionar el método de descongelacion se deberdn tomar en cuenta, en
particular, la dureza y la uniformidad de tamafio de los productos. El tiempo/temperatura de descongelacion y los
limites térmicos criticos del adimento deberdn sdleccionarse de forma de controlar & desarrollo de
microorganismos. Los parametros temporales y térmicos de la descongelacion pueden congtituir un PCC.

4.3 PROCESO DE CONGELACION RAPIDA

Cuando se congelan grandes lotes de alimentos o las piezas del aimento son de gran tamafio (por € emplo, pavos
congelados) es necesario dgjar espacios o canales que permitan la circulacion dd aire entre los alimentos a granel
0 las cgjas de productos. Si no se disponen tales canales, la propia masa del aimento podria ser tal que incluso con
una corriente de aire répida y a temperaturas bgjas las partes interiores del lote se enfrien y congelen con lentitud.
Es importante que @ centro térmico del producto se enfrie con la mayor rapidez posible para evitar la
proliferacion de microorganismaos patégenos o la produccion de toxinas microbianas. El tiempo de congelacion
puede congtituir un PCC.

SECCION 5. CONTROL DE LA CADENA DE FRIO: ASPECTOS RELACIONADOS CON LA
CALIDAD

El Cbdigo no solamente se propone tratar 1os aspectos relacionados con la inocuidad de los alimentos congelados
rapidamente sino también otros aspectos de la produccién, incluidas las disposiciones en materia de calidad,
compasicion y etiquetado que figuran en las normas sobre productos eaboradas por la Comision del Codex
Alimentarius. Por consiguiente se incluyen en é los puntos de correccién de defectos (PCD). En la determinacidn
de estos Ultimos se consideran los pardmetros de calidad en las digtintas etapas, mediante la aplicacion de un
enfoque sistematico.

En & Anexo 2 se proporciona un gemplo ilugtrativo del empleo de PCD en la produccion y distribucidn de un
producto congelado rdpidamente, concretamente croquetas de pollo. El enfoque adoptado para € andlisis en PCD
es optativo, de manera que también podrian considerarse otras técnicas que permitan acanzar € mismo objetivo.

51 MATERIAS PRIMAS

La congelacion no puede meorar la calidad, por lo que es necesario utilizar materias primas integras y sanas en
condiciones Gptimas de frescuray madurez. Los productos que han de congelarse se seleccionaran en funcién de
su idoneidad para la congelacion.
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Se deben reducir d méximo los posibles cambios quimicos o bioquimicos, mediante un control apropiado de la
temperatura. S se utilizan materias primas congeladas y € proceso comprende una etapa de descongelacion, se
deberd definir con claridad € método empleado para efectuarla y se vigilara atentamente € plan de
descongedlacion (parametros de tiempo y temperatura). En la seleccion del método de congelacion se tendra en
cuenta, en particular, la dureza y uniformidad de tamafio de los productos. Los parametros de tiempo y
temperatura de la descongel acién pueden constituir un PCD.

5.1.1 ASPECTOS MICROBIOLOGICOS

En los productos que han de congelarse la cantidad inicial de microbios debe mantenerse o més bgja posible; esto
ayudard a lograr un tiempo de conservacion apropiado a reducir los problemas relacionados, por gemplo, con
aromas, colores 0 sabores desagradables durante € almacenamiento en congelador.

La congelacién puede determinar la muerte de ciertos microorganismos e inhibir € desarrollo de otros. Sin
embargo no debe considerarse como un tratamiento leta para los microorgani smos presentes en |os alimentos.

512 OTROSASPECTOS RELACIONADOS CON LA CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS
5.1.2.1 Contaminacion

En la medida en que sea viable, los productores de aimentos congelados répidamente deberdn aplicar medidas
para controlar los contaminantes, fertilizantes, medicamentos veterinarios, residuos de plaguicidas, contaminantes
industriales, etc. presentes en las materias primas, de conformidad con las recomendaciones contenidas en las
secciones pertinentes de los PGHA.

L os fabricantes de productos alimenticios deberan colaborar con los productores de sus materias primas a fin de
limitar dicha contaminacion mediante € desarrollo de programas de control documentados.

5.1.2.2 Otras medidasreacionadas con la calidad

Para reducir a minimo € deterioro, las materias primas deberdn enfriarse y amacenarse en condiciones
apropiadas (p. §. preenfriamiento), o bien transportarse y congelarse en € menor tiempo posible.

Se deberan establecer procedimientos para garantizar la calidad de los materiales que entran a la planta de
elaboracion.

Los productores deberdn disponer de procedimientos para clasificar y separar dimentos e ingredientes de
alimentos que evidentemente no son idéneos para una elaboracion ulterior.

52 ELABORACION PREVIA A LA CONGELACION

Antes de la congelacion las materias primas pueden someterse a distintas formas de elaboracién; por gemplo se
podran limpiar, seleccionar, cortar, rebanar, acondicionar, curar, filetear, calentar. Para cada uno de estos procesos
habra que andizar si debe 0 no considerarse como PCD.

En la produccién de hortalizas congeladas se utiliza con frecuencia € blanqueo para inactivar enzimas que
determinarian problemas de calidad (sabor, color) durante € amacenamiento en congelador. El plan de blanqueo
debe determinarse de manera que garantice € resultado de calidad deseado, y constituye un PCD.

Cuando se hace necesario d amacenamiento de ingredientes intermedios antes de proseguir la elaboracion, las
condiciones de almacenamiento, y en particular la temperatura, deberdn ser apropiadas para d producto
alimenticio en cuestion.

Si en la eaboracion se utilizan materiales intermedios congelados, se deberan aplicar las medidas apropiadas de
control y vigilancia de la temperatura

5.3 PROCESO DE CONGELACION RAPIDA

El proceso de congelacion rapida deberd realizarse de tal manera que se reduzcan a minimo los cambios fisicos,
bioguimicos y microbiol6gicos, tomando en cuenta € tipo de aparato de congelacion y su capacidad, la naturaeza
dd producto (conductividad, dureza, forma, temperaturainicia) y € volumen de produccion. En la mayoria de los
productos @ mejor sistema para €llo es hacer que € dimento pase rapidamente por la gama de temperaturas de
maxima cristalizacion del hielo, comprendida habitualmente entre —1 °C y -5 °C en € centro térmico del producto.

El proceso de congelacion rapida no se considerara completo mientras en e centro térmico ddl producto no se
haya acanzado una temperatura de —18 °C 0 més bgja tras la estabilizacion térmica. El producto que sale del
aparato de congelacion no debera exponerse a humedad elevada ni a temperaturas cdlidas, y habra de tradadarse
cuanto antes a una camara frigorifica. Lo mismo vale para aquellos productos que se envasan parala venta a por
menor después del proceso de congelacion rapida.
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54 ENVASADOY ETIQUETADO
En términos generales, € envase:

deberd proteger las caracteristicas sensoriales y otras caracteristicas de calidad del alimento;

debera proteger € producto contra la deshidratacion;

deberd proteger a alimento de la contaminacion microbianay otras fuentes;

no debera transmitir a alimento sustancia alguna que pueda influir en su calidad e inocuidad.
El envasado o reenvasado de dimentos congelados rapidamente debera efectuarse de manera tal que € aumento
de latemperatura de los productos en cuestion no afecte la calidad.

Los dimentos envasados congelados rdpidamente deberan cumplir con los requisitos de la Norma General del
Codex para € Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).

55 ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR

Las camaras frigorificas deben estar disefiadas y funcionar de tal manera que la temperatura del producto se
mantenga a —18 °C o un nivel mas bgjo, con fluctuaciones minimas; véase la seccién 3.2.2. La temperatura de la
camara frigorifica podra congtituir un PCD.

Las existencias se someteran a rotacion para garantizar que los primeros productos en salir de la camara frigorifica
sean los que han entrado primero.

5.6 TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

Para transportar los adimentos congelados rdpidamente se utilizardn equipos con un aisamiento adecuado, que
mantengan e producto a una temperatura de —18 °C 0 mas bagja. La temperatura del producto durante su transporte
y distribucion constituira un PCD.

L os compartimientos de los vehiculos o contenedores deberan preenfriarse antes de la carga. Se tendra cuidado de
no menoscabar su eficiencia ni reducir su capacidad de refrigeracion.

El usuario del vehiculo o contenedor debe asegurar’:

una adecuada supervision de las temperaturas del producto en € momento de la carga;

la etiba de la carga muy junta en € vehiculo a fin de protegerla contra la entrada de calor desde €
exterior;

d funcionamiento eficiente de la unidad refrigeradora durante € transito, incluida la adecuada
regulacion del termostato;

un método apropiado de descarga en € lugar de llegada (en particular en lo referente a la frecuencia
y duracion de las aperturas de puertas);

el apropiado mantenimiento de lacgaisotérmicay del sistema de refrigeracion.

Se podra tolerar un breve aumento de la temperatura del producto durante su transporte, segiin lo permitido por la
legislacion naciona. Sin embargo, en cuaquier producto que presente una temperatura superior a -18 °C ésta
debera reducirse a-18 °C tan pronto como sea posible, ya sea durante € transporte o inmediatamente después de
su entrega.

Las operaciones de carga y descarga de los vehiculos, asi como de los almacenes refrigerados, deben ser tan
répidas como sea posible; para efectuarlas se aplicaran métodos que reduzcan a minimo € aumento de la
temperatura de los productos.

La digtribucién de los dimentos congelados rdpidamente destinados a los minoristas deberd efectuarse de ta
manera que todo aumento de temperatura del producto por encima de —18 °C se mantenga en un vaor minimo.
Después de la entrega la temperatura del producto debera reducirse lo antes posible a—18 °C.

5.7 VENTA AL POR MENOR

Los adimentos congelados rapidamente deberén ofrecerse a la venta en armarios frigorificos destinados a ese fin.
Los armarios frigorificos deberan ser capaces de mantener la temperatura del producto a—18 °C (0 °F) y se harén
funcionar de modo que mantengan € nivel citado. Se podra tolerar un aumento de la temperatura del producto
dentro de la gama de temperaturas definida por la legidacion nacional. La temperatura del armario frigorifico
congtituiraun PCD.

Los armarios utilizados para la venta deben estar provistos de un dispositivo para medir la temperatura, véase a
respecto € Anexo 3, seccién 1.4.

% Tratado en detalle en Guide to Refrigerated Transport, [|R/IIF, 1995
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Los armarios expositores se ubicaran de tal manera que la parte abierta no esté expuesta a corrientes de aire o
calor radiante anormal (por §. luz solar directa, luz artificia intensa, o expuestos directamente a la calefaccion).

Los ciclos de descongelacion se programardn de forma tal que, en la medida de lo posible, tengan lugar fuera de
los periodos de mayor venta.

El contenido del armario frigorifico no deberd superar nuncalalinea de carga.

Las existencias se rotaran para asegurar que se vendan primero los productos que han llegado primero.
Latiendaa por menor debe disponer de un amacén de reserva para los productos congel ados rapidamente.
5.8 PUNTOS DE TRANSBORDO

Se debera prestar atencidn a fin de que € tradado de los dimentos congelados rdpidamente de la camara
frigorifica a vehiculo/contenedor, del vehiculo/contenedor a amacén refrigerado y de éste a los armarios
expositores se realice con la mayor cderidad que razonablemente pueda lograrse. A menudo € transbordo
coincide con la transferencia de responsabilidad (propiedad) de los productos.

Los aimentos congelados rdpidamente no deben degjarse expuestos durante un lapso significativo a
la temperatura y la humedad ambientes. Se recomienda que todas las operaciones de manipulacién
exterior de estos productos se efectlien en zonas (muelles, plataformas de carga y descarga) de
temperatura controlada.

Deberéan establecerse procedimientos para € despacho de las cargas y € amacenamiento inmediato
de los dimentos a su llegada, a fin de reducir d minimo la exposicion a la humedad, las
temperaturas elevadas y otras condiciones adversas.

Es necesario cerciorarse de que todo e persona aplique estos procedimientos.

Se recomienda comprobar la temperatura de los dimentos congelados rapidamente que se reciben o
despachan y mantener un registro de estas mediciones durante € tiempo que sea legal o
comercia mente apropiado.

Las distintas operaciones (embaar en cgjas, ordenar, paetizar, etc.) deberdn llevarse a cabo en la
camarafrigorifica o en una zona de temperatura adecuadamente controlada

SECCION 6: GESTION DE LA TEMPERATURA EN LA CADENA DE FRIO
6.1 VIGILANCIA DE LA TEMPERATURA

L os operadores deberén asegurarse de que existen sistemas apropiados para vigilar la temperatura del aire durante
€l proceso de congdlacidn y alo largo de la cadena de frio, a efectos de que los productos congel ados rapidamente
se mantengan a una temperatura de —18 °C o més fria. Podrén aplicarse tolerancias nacionales.

Los registros de estas mediciones deberan mantenerse durante e tiempo que sea lega 0 comercidmente
apropiado.

El Anexo 3 ofrece asesoramiento técnico sobre estos aspectos.
6.2 TEMPERATURA INDEBIDA

En la inspeccién de alimentos congelados rdpidamente se recomienda aplicar un enfoque progresivo; véase a
respecto € Anexo 3.

Se deberén identificar y separar inmediatamente las cargas o partes de cargas cuyas temperaturas sean superiores a
las requeridas para los alimentos congelados rapidamente. Se suspendera la entrega, retirada y venta de estas
cargas. Sera responsabilidad de la persona que esté en posesion del aimento cerciorarse de que la temperatura de
éste se haga bajar inmediatamente y, mas en general, adoptar todas las medidas necesarias para la preservacion del
alimento.

En estos casos, la persona que esté en posesion del dimento debera informar inmediatamente a proveedor de que
puede haber habido un accidente. En caso de que se conozca la identidad del comprador se le debera informar de
gue existe esta posibilidad, ya que aunque no sea responsable de la carga de los productos es, ante la ley, €
receptor de los mismos, y por consiguiente se le debera natificar de cualquier accidente que le afecte.
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ANEXO 1. EJEMPLO ILUSTRATIVO DE LA APLICACION DE PCC EN UNA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Se deber& analizar cada fase para establecer si se necesita con un PCC

Recencion da Recepcion deingredientescrudos’  pcc2
PCC enla PCC1 pollo crudo ‘
fabricacion de i v
croquetas de pollo Almacenamiento Mezcla de especias | | Estacionamiento
congeladas ‘
rpidamente Seleccion
v
Mezcla Mezcla seca para
rebozo
Agua
Moldeado
Rebozado | Rebozo ¢
Empanado ‘ Mezcla para empanar ‘
Tratamiento térmico
PCC3
Enfriamiento
PCC4
Envasado
Deteccion de metal
eccion dem eq PCC5

Embalado en cgjas

Congelacion

Camarafrigorifica

Cémarafrigorifica

Transporte

Ventaa por menor
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CuaDRO 1. DESCRIPCION DE LOS PCC
NUumerodePCC Etapade Descripcion del Limitedel PCC, s existe Procedimiento de control Medidas correctivas Registros
proceso peligro
1Control dela Recepcion del Biolégico- Los camiones deben cumplir | Control delatemperaturadel | Evaluar €l producto: retener, Materia que entra.
temperatura pollosinelaborar. | recepcion del pollo | latemperatura maxima camion paracada cargamento | dejar pasar o rechazar. Formulario de
crudo alas especificada de pallo que serecibe. Las Empleado de recepcion, inspeccion.
temperaturas notas de despacho del supervisor y garantiade Empleado receptor.
apropiadas. vendedor deben cumplir las calidad (GC).
especificaciones dela
empresa.
2 I nspeccion Recepcién de Niveles aceptables | Contenido maximo de huesos | Las notas de despacho de cada | Evaluar € producto: retener, Materia es que entran
fisica otrosingredientes | depeligrosfisicos, | especificado en € pollo vendedor muestran que el degjar pasar o rechazar. Formulario de
sensibles. incluido el recibido. Los materiales de producto cumple las Empleado receptor, supervisor | inspeccion
contenido de huesos | revestimiento segjustanalas | especificaciones. Deben y GC. Empleado receptor.
depolloy materias | especificaciones sobre acompafiar cada cargamento.
extrafias en los materias extrafas.
ingredientes de
revestimiento.
3 Temperatura Tratamiento Peligroshiolégicos | El pollo debe cocinarseauna | Registrador detemperatura Si se superan loslimites Registros de
delafreidoray | térmico en €l pollo cocido. | temperaturainternaminima paravigilar latemperaturadel | retener la produccion para temperatura: iniciales
el horno (freidora/horno) durante el tiempo horno. Control delas evaluacion biolégica: dgjar del operario encargado.

especificado.

temperaturas del horno y del
producto ainterval os
especificados.

pasar, volver aelaborar 0
destruir. Investigar las causas
y corregirlas. Supervisor y
GC.

Registro del proceso
sufrido por €l producto:
Iniciales del personal
de GC.

4 Enfriamiento

Enfriamiento a

Peligros biol égicos

El producto debe enfriarseala

Control del sistemade

Si se haenfriado con

Registro dela

temperatura de en el producto temperatura especificada, enfriamiento, por €. registro demasiada lentitud, retener la | temperatura iniciales
refrigeracion. terminado dentro del tiempo delatemperatura, produccién paraevauacion del operario encargado.
especificado. comprobacién del métodode | biolégica: degjar pasar, volver a | Registro del proceso
apilado. Comprobacién dela | elaborar o destruir. Investigar | del producto: iniciales
temperaturadel producto a las causasy corregirlas. del personal de GC.
interval os especificados. Supervisor y GC.
5 Detector de Deteccion de Peligrofisicoenel | Deteccion de metales de Funcionamiento continuo. Detener lalineahastala Registro de GC del
metales metales. producto terminado. | tamafio y tipo especificados. Control delacadenaa correccion. Los productosde | detector de metales.
interval os especificados, ladltimalineade control Personal de GC.

aplicando una norma definida.

deben pasar por un segundo
detector operativo.
Supervisor y GC.
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ANEXO 2: EJEMPLO ILUSTRATIVO DE LA APLICAQION DE PCD
EN UNA INDUSTRIA DE ALIMENTOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Se deberéd analizar cada fase para establecer su necesidad con un PCD

PCD1 |Recepcion deingredientes crudos

Recepcion del
PCDen la pollo crudo
fabricaciéon de v
croquetas de pollo - . . .
?:ongeladaz Almacenamiento Mezcla de especias | | Estacionamiento
rdpidamente
Seleccion PCD?2 il
Mezcla seca para
Mezda PCD3 reboza
Moldead Agua
PCD4 oldeado L
PCD5 Rebozado |q [ Rebozo |¢— |
Empanado Mezcla para empanar
PCD6 —— ——

Tratamiento térmico

Enfriamiento

Envasado

o @
&

Deteccion de metaleg

Embalado en cajas
PCD9
PCD10* Congelacion
Camarafrigorifica v
PCD11* [
[
P N —— i~ PCD*
Camarafrigorifica Puntos de
PCD12* transbordo
- S g —
PCD13* Transporte i
B |
Ventaa por menor
PCD14*
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CUADRO 2. DESCRIPCION DE LOS PCD

Nimerode PCD | Descripcion del Limitedd PCD, s existe | Procedimiento de contral M edidas correctivas Registros
defecto

1 Recepcion de Control deidentidad e | Identidad o integridad no Inspeccion visual y sensorid. Evduar € producto: retener, Materiales que entran.

ingredientes integridad. conformes. L as notas de despacho de cada dgjar pasar 0 rechazar. Formulario de inspeccion.

sensibles vendedor cumplen las Empleado receptor, supervisor | Empleado receptor.
especificaciones. y garantia de calidad (GC).

2 Mezclade Mezclade especiasno | Evidente distribucién no Comprobacion visud dela Evaluar e producto: volver a | Registro de produccion

especias uniforme uniforme de los distribucion uniforme de los mezclar S es necesario. rellenado.

componentes componentes de lamezcla de Operario encargado y GC.
especias.

3 Mezcla Mezclano uniforme de | Evidente distribucion no Comprobacion visua de la Evauar d producto: volver a | Registro de produccion
los componentes. uniforme de los distribucién uniforme de los mezclar S es necesario. rellenado.

componentes. componentes. Operario encargado y GC.

4 Moldeado Formay peso no Forma inadecuada. Peso Evaluacion visud de laforma Evaluar e producto: Registro de produccion
conformes alo dentro de los limites Pesar € producto moldeado (p.gj. | devolverlo para nuevo rellenado.
especificado. especificados. 5 muestras cada 30 min.). procesamiento. Operario

encargado y GC.

5 Rebozado Coberturaincompleta. | Coberturaincompleta Evauacion visual. Evauar e producto: investigar | Registro de produccion
las causas y corregirlas. rellenado.
Operario encargado y GC.

6 Empanado Cobertura incompleta. Caobertura incompleta. Evauacion visual. Evaluar d producto: investigar | Registro de produccion
las causas y corregirlas. rellenado.
Operario encargado y GC.

7 Tratamiento Color de coccion Color més oscuro que € Evaluacion visual en comparacion | Evaluar € producto: investigar | Registro de produccion

térmico excesivay pérdidade especificado. El producto con normas de color, deteccién de | las causasy corregirlas. rellenado.
revestimiento presentaun porcentgjede | lapérdida de revestimiento. Operario encargado y GC.

revestimiento discontinuo
superior a especificado.

8 Envasado El producto no se gjusta | Peso ddl producto inferior | Comprobacion del peso del Evaluar € producto: retener, Registro de produccion
a pesoindicado en la a indicado en la etiqueta. producto (p. g. 5 muestras cada degjar pasar 0 rechazar. rellenado.
etiqueta. 30min.) Supervisor y GC.

9 Embalado en NUmero incorrecto de El nimero de envases es Comprobacion fisicadd cierrey | Evaluar  producto: retener, Registro de produccion

cajas envases por cga. Cierre | conforme alaetiqueta. el nimero de envases por caja dgjar pasar 0 rechazar. rellenado.

incorrecto de las cgjas.

Cierre incorrecto de la cgja.

Supervisor y CG.
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Nimerode PCD | Descripcion de Limitedd PCD, s existe | Procedimiento de contral M edidas correctivas Registros
defecto

10 Congdacién* | Nossehacongeladoa | Excede d tiempo Medir latemperatura del producto | Evaluar € producto: retener, Registro de produccion
-18°C dentro ddl tiempo | especificado. después de la congelacion. degjar pasar 0 rechazar. rellenado.
especificado. Supervisor y CG.

11 Camara Excesiva pérdida de Temperaturadel producto | Registro de temperatura para S se superan los limites, Registro de temperatura:

frigorificaen la calidad por temperatura | superior a-18°C. controlar latemperaturade la retener la produccion para iniciales del supervisor.

planta de de amacenamiento camara frigorifica. evaluacion bioldgicay

elaboracion* elevada sensoria: dgjar pasar o

destruir. Investigar las causas
y corregirlas. Supervisor de la
camarafrigorificay GC.

12 Camara Excesiva pérdida de Temperaturadel producto | Registro de temperatura para S se superan los limites, Registro de temperatura:

frigorifica* calidad por temperatura | superior a-18°C. controlar latemperaturade la retener la produccion para iniciales ddl supervisor.
de almacenamiento camarafrigorifica. evaluacion biologicay
eevada sensoria: dejar pasar o

destruir. Investigar las causas
y corregirlas. Supervisor y
GC.

13 Transporte* Excesiva pérdida de Temperaturadel producto | Registro de temperatura para S se superan los limites, Registro de temperatura:
calidad por superior a-18°C. controlar latemperatura del retener la produccion para iniciales del conductor del
almacenamiento a vehicul o/contenedor. evaluacion biologicay vehiculo.
temperatura elevada. sensoria: dejar pasar o

destruir. Conductor del
vehiculoy CG.

14 Excesiva pérdida de Temperaturadel producto | Control de latemperaturaa Si se superan los limites, Registro de temperatura

Almacenamiento | calidad por superior a-18°C. interval os regulares. retener la produccion para rellenado por € supervisor.

enlospuntosde | amacenamiento a evaluacion biologicay

venta al por temperatura elevada. sensoria: dejar pasar o

menor* destruir. Supervisor.

(*) Nota: Cada punto de transbordo entre los PCD 10 y 14 también podria considerarse como un PCD cuya descripcion del defecto, Iimite, procedimiento de control,
medidas correctivas y mantenimiento de registros seran respectivamente similares alos de los PCD indicados.
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ANEXO 3: VIGILANCIA Y CONTROL DE LA TEMPERATURA EN LA CADENA DE FRIiO
INTRODUCCION

El control de la temperatura es parte integrante de la gestién de la cadena de frio. En genera es posible degir
entre diversos sistemas para € control de los productos congelados répidamente, que incluyen la medicién de las
temperaturas dd aire durante e funcionamiento de los sistemas de refrigeracion y mediciones directas o indirectas
de latemperatura del producto [o la medicién de la temperatura en un producto simulador].

En € control de la temperatura del aire se utilizan sensores térmicos fijos para comprobar la temperatura dd aire
en e sistema refrigerado. La temperatura del producto puede medirse en forma directa o indirecta. La medicién
directa puede llevarse a cabo en forma destructiva o no destructiva.

Aungue la medicion de la temperatura del producto puede brindar mayor seguridad en cuanto a cumplimiento de
los requisitos de temperatura, la aplicacion de este sistema no siempre resulta préactica en los periodos de mayor
actividad de la produccion y distribucién.

1 CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL AIRE
El control de latemperatura del aire permite:

utilizar sensores térmicos fijos, que normalmente estdn protegidos contra los dafios que pudieran
sufrir durante la actividad comercidl;

diagnosticar los problemas que se producen en e sistema;

administrar € proceso almacenando los datos en computadoras y asocidndolos con otras formaciones
operativas, por gemplo sobre los ciclos de descongelacién, la apertura de puertas,  consumo de
energia e incluso los cédigos de las partidas producidas.

1.1 EQUIPO DE CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL AIRE

Los termOmetros el ectronicos consisten en un sensor (colocado en d aire frio) y un sistema de lectura o registro.
El sensor puede halarse lgjos de este Ultimo, o bien estar incorporado a mismo. Hay también un registrador capaz
de almacenar los datos, en generd eectronicamente, aunque en las cAmaras y contenedores frigorificos siguen
siendo muy comunes los registradores de cinta.

Los termdmetros empleados para medir la temperatura del aire pueden tener una precision de £ 2°C y una
resolucion de + 1°C. El tiempo de respuesta, es decir, € que se requiere para que € valor de la medicion se
estabilice, depende de la construccion del equipo y de su utilizacién. Ademés, S se trata de un sistema movil
éste deberd estar en condiciones de soportar la vibracion o € movimiento. Normalmente e margen de
precision del componente electrénico del registrador es de menos de + 0,3°C.

El sensor puede consistir en una pila termoeléctrica (de tipo K o de tipo T), una resistencia térmica o una
resistencia de platino. En los tres casos dara buenos resultados y abarcara una gama de temperaturas adecuada
para |los alimentos congel ados rdpidamente.

Los sistemas son controlados y calibrados durante la fabricacion. Es importante que una vez que se han
instalado se compruebe periddicamente su adecuado funcionamiento. Esto suele hacerse por comparacion con
un termémetro calibrado sumergido en un bafio de hido estabilizado.

1.2 CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL AIRE EN LA CAMARA FRIGORIFICA

Los sensores se colocaran en los lugares més cdlidos de la cdmara frigorifica, mientras que es més conveniente
que los registradores se ubiquen fuera de la misma o en las oficinas de control.

L os sensores deben ubicarse en un lugar elevado, y bastante lgjos de los ventiladores del enfriador y de las puertas
de entrada y salida afin de evitar temperaturas exageradamente bajas o amplias fluctuaciones térmicas.

Las camaras frigorificas pequefias (menos de 500 nT) quizés necesiten solamente un sensor, mientras que las que
tengan hasta 30 000 m?* de capacidad requeriran dos sensores. Las de capacidad comprendida entre 30 000 m®y 60
000 m?® necesitarén cuatro sensores, y seis las de méas de 60 000 n.

En & caso de tiendas a por menor de capacidad inferior a 10 n¥, seré suficiente que estén dotadas de un solo
termOmetro visible.
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1.3 CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL AIRE DURANTE EL TRANSPORTE

La medicion de latemperatura del aire que retorna a grupo refrigerador proporcionara una buena indicacion de la
temperatura de la carga, siempre y cuando se logre una corriente de aire suficiente en toda la longitud del
vehiculo.

En los vehiculos mas largos (més de 6 metros) se recomienda recurrir ala canalizacién del aire para garantizar que
la parte trasera del vehiculo reciba suficiente aire frio. Se recomiendainstalar en el compartimiento dos sensores:
uno para medir la temperatura del aire de retorno y otro situado entre dos tercios y tres cuartos de la longitud del
vehiculo, en los conductos del techo. La diferencia entre estas dos temperaturas deberia dar una indicacion en
cuanto a funcionamiento de la refrigeracién. Una diferencia grande o variable podria delatar un preenfriamiento
insuficiente, la estiba inadecuada de |as plataformas de carga, 0 demoras innecesarias en € cierre de las puertas. El
registrador se colocara en la cabina del vehiculo o bien se montard en e exterior, por lo general junto a los
controles de la refrigeracion.

14 CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL AIRE EN LOS ARMARIOS EXPOSITORES

Los armarios expositores deberan estar dotados de un termémetro [0 dispositivo de medicion] preciso y de
fécil lectura.

En los armarios abiertos la temperatura debera medirse en la sdlida del aire de retorno, en € nivel de lalinea
decarga, 0 en d lugar més cdiente.

2 CONTROL DE LA TEMPERATURA DEL PRODUCTO
2.1 M EDICION DIRECTA DE LA TEMPERATURA
2.1.1ESPECIFICACION DEL SISTEMA DE MEDICION

El dispositivo que ha de emplearse para medir la temperatura del producto debera tener una precisién mayor que
el utilizado en € control de latemperatura del aire. Se recomiendan las siguientes especificaciones para € sistema
congtituido por & sensor y e dispositivo de lectura:

el sistema debe tener una precision de + 0,5°C en una escala de medicién de -20°C a +30°C;

d tiempo de respuesta debe dcanzar € 90 por ciento de la diferencia entre las lecturas inicid y final
en € t&mino de tres minutos;

d dispositivo de lectura debe ofrecer una resolucion de 0,1°C;

la precisién de la medicion no debe modificarse en mas de 0,3°C durante € funcionamiento en una
escala ambiental comprendida entre -20°C y +30°C;

debera comprobarse periddicamente la precision del sistema;

e sstema debe disponer de un certificado vdido de caibracion otorgado por un laboratorio
acreditado;

€ sistema debe ser sdlido y a prueba de choques;

los componentes eléctricos del sistema deben estar protegidos contra los efectos indeseables de la
condensacion de humedad.

2.1.2PREENFRIAMIENTO DE LA SONDA

Antes de la medicién se debera preenfriar la sonda hasta una temperatura lo mas cercana posible a la del
producto.

Unavez insertada la sonda, la lectura de la temperatura se efectuara cuando su valor se haya estabilizado.
2.1.3MEDICION NO DESTRUCTIVA DE LA TEMPERATURA

La comprobacion no destructiva es rdpida, y puede efectuarse sin perturbar excesivamente la carga. Sin embargo,
considerando que lo que se mide es latemperatura exterior del envase o la cgja, podran exigtir diferencias de hasta
2°C entre la temperatura rea dd producto y la lectura obtenida. La medicion no destructiva de la temperatura
superficial del producto debe:

medir la temperatura entre las cgjas colocadas en una plataforma de carga o entre los envases
contenidos en una cgja;
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utilizar una presion suficiente para proporcionar un contacto térmico gpropiado, insertando una
sonda de longitud adecuada para reducir a minimo los errores de conductividad;

utilizar una sonda de superficie chata para proporcionar un contacto térmico superficia adecuado,
una masa térmica bgja, y una conductividad térmica elevada.

2.1.4 M EDICION DESTRUCTIVA DE LA TEMPERATURA

Las sondas térmicas no estan disefiadas para penetrar en los alimentos congel ados répidamente. Por consiguiente,
se hace necesario practicar un orificio en € producto para insertar en € la sonda. El orificio se practicara
utilizando un instrumento metélico de punta afilada, por gemplo una perforadora de hielo, un taladro manua o
una sonda, que se enfriara previamente. El didmetro dd orificio deberd gjustarse con precisién a de la sonda. La
profundidad ala que ha de insertarse esta Ultima dependera del tipo de producto, a saber:

s las dimensiones del producto lo permiten, introducir la sonda hasta una profundidad de 2,5 cm con respecto
ala superficie del mismo;

s esto no fuera posible a causa del tamafio dd producto, la sonda térmica se introducird hasta una
profundidad por 1o menos tres o cuatro veces mayor que € diametro de la sonda;

s a causa del tamafio o la composicién de un producto, por €. hortalizas en cubitos, no resulta posible o
préctico practicar un orificio, la temperatura interna del envase del adimento deberd determinarse
introduciendo en € centro del mismo una sonda idonea de varilla &filada a fin de medir la temperatura en
contacto con el alimento.

para medir la temperatura en d centro térmico de productos de gran tamafio, después dd proceso de
congelacion rapida, puede ser necesario insertar la sonda a una profundidad de mas de 2,5 cm.

2.2 M UESTREO DE LOS PRODUCTOS PARA MEDIR SU TEMPERATURA

2.2.1 DURANTE EL TRANSPORTE

El producto que se esta cargando en € vehiculo debe someterse a medicion no destructiva de la temperatura;
e resultado de la medicion se registrara en los documentos.

En caso de que parezca existir un problema (véase @ Anexo 3, seccidn 4) sera necesario medir la temperatura
dd producto. Si es preciso medirla durante € transporte, cuando € vehiculo esta cargado, las muestras se
tomaran de la parte superior y la parte inferior de la carga, cerca del borde de apertura de cada puerta o par de
puertas.

Andogamente, s es hecesario medir la temperatura del producto cuando se ha descargado € vehiculo y se ha
colocado la carga en un ambiente refrigerado, se deberan seleccionar muestras procedentes de cuatro de las
siguientes ubicaciones:
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4 Posiciones de muestreo del vehiculo cargado

< Posiciones de muestreo del vehiculo descargado

parte superior e inferior de la carga, cerca del borde de apertura de las puertas;

angulos superiores y distantes de la carga (lo mas Igjos posible del grupo frigorifico);

centro de lacarga;

centro de la superficie frontal de la carga (lo més cerca posible del grupo frigorifico);

angulos superiores e inferiores de la superficie frontal de la carga (lo mas cerca posible de la entrada
del aire de retorno).

Una vez degidas las muestras, se efectuard en primer término una medicion no destructiva de la temperatura.
[Se aplicard una tolerancia tota de 2,8°C (2°C por limitaciones de la metodologia y una tolerancia de 0,8°C
parad sistema) antes de determinar la necesidad de una medicion destructiva]

2.2.2 VENTA AL POR MENOR

En caso de que se haga necesario medir la temperatura de dimentos congelados rapidamente contenidos en
armarios expositores para su venta a por menor, se sdeccionard una muestra de cada una de las tres
ubicaciones representativas de los puntos mas calidos de los armarios frigorificos. La ubicacion de estos
puntos serd diferente para los distintos tipos de armarios expositores empleados en laventa a por menor.
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[3 MEDIOS AUXILIARES OPTATIVOS PARA EL CONTROL DE LA TEMPERATURA:
MEDICION INDIRECTA DE LA TEMPERATURA

3.1 PRoODUCTO SIMULADOR

Cuando resulta dificil controlar latemperatura del aire, sera posible utilizar una muestra smuladora del dimento.
Se trata de un objeto de forma similar a la del producto que se desea controlar, hecho de un materia con
propiedades térmicas parecidas y que da un factor de enfriamiento andogo a del dimento en cuestién. Materiaes
como € nailon, € polistireno, € cloruro de polivinilo, € pérspex y d politetrafluoroetileno poseen propiedades
térmicas similares a las de la mayoria de los adimentos. Este tipo de dispositivo puede llevar incorporado de
manera permanente un sensor térmico, y ser embalado junto con los envases de adimentos para efectuar
mediciones cuando sea necesario. El producto simulador también puede incorporarse a un dispositivo de medicion
de la temperatura.

3.2 REGISTRADORES COLOCADOS ENTRE LOS ENVASES

Es posible colocar registradores térmicos pequefios y solidos entre los envases 0 dentro de una carga, p. g. en las
cgjas, afin de registrar la temperatura durante largos periodos. Taes registradores se pueden programar, y las
mediciones obtenidas se recuperaran por medio de un ordenador.

3.3 TERMOMETROS QUE NO SON DE CONTACTO

Estos dispositivos miden la temperatura dd alimento registrando su radiaciéon infrarroja. La cantidad de
radiaciones varia entre los ditintos materiales, que las absorben, reflgjan y trasmiten de manera diferente. Los
termémetros de infrarrojos pueden ser portétiles y por lo generd tienen forma de pistola, a veces con un
dispositivo de laser para la lectura. El tamafio de la mirilla puede ser importante, ya que € instrumento saca un
promedio de toda la radiacion que registra en su campo visual. La interpretacion de los resultados obtenidos por
estos dispositivos en aimentos congelados rdpidamente exige cierta cautela: un envase recoge rgpidamente la
radiacion de su entorno, de manera que puede exigtir una diferencia entre la temperatura superficia y la del
interior del producto. Ademés, € tipo de envase influird en la radiacion. En particular, los envases en lamina de
aluminio pueden dar errores considerables puesto que este material reflgja la radiacién con mayor eficacia que €
carton. Ciertos dispositivos nuevos compensan este tipo de errores y miden la radiacion a través de una ventana.

También se utilizan termémetros de infrarrojos fijos, similares a videocamaras. Estos aparatos proporcionan
imégenes térmicas que permiten @ control industrial de los procesos de cdentamiento o enfriamiento para
garantizar una elaboracién uniforme. Lo mismo vale para € proceso de congelacion. Por consiguiente es posible
explorar un gran nimero de productos y escoger algunos “focos criticos’, pasando luego a mediciones més
precisas de latemperatura.

3.4 | NDICADORES DE LA TEMPERATURA (I T) E INDICADORES DE TERMICO-TEMPORALES (11T)

Se han patentado muchos mecanismos que provocan un cambio de color cuando se ha excedido ya sea una
temperatura especifica (IT) o bien la exposicion integrada a una cierta temperatura durante un cierto tiempo. Ha
habido cierta renuencia a utilizar IT e ITT en los envases de venta a por menor, por una serie de razones. en
particular, porque estos indicadores se encuentran en la superficie de los envases y no dentro del dimento, y por
su posible conflicto con las fechas de durabilidad indicadas. Sin embargo se pueden emplear en € exterior de las
cgjas o plataformas para detectar s se han infringido los limites de temperatura durante la distribucién desde las
camaras frigorificas a los amacenes de los minoristas, y permiten vigilar € transbordo de los dimentos
congel ados rapidamente en situaciones en que quizas no se disponga de registros de control ]

4 CONTROL DE LA TEMPERATURA —ENFOQUE PROGRESIVO

1. Inspeccién 2. Inspeccién del
visua?p alimito 3. Medicion no 4. Medicién
S Examen delos — destructivadela — destructiva de
registrosdela temperatura latemperatura
temperatura dd
aire

En la inspeccién de aimentos congelados rdpidamente antes de su carga y durante la descarga se recomienda
aplicar un enfoque progresivo. Si éste indica que se ha acanzado una temperatura indebida, se seguira €
procedimiento indicado en la seccién 6.2.
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1.

2.

Antes de la carga y durante la descarga se recomienda efectuar una inspeccién visua para verificar la
condicion de los aimentos.

En primera instancia se deberan examinar los registros de control de la temperatura y otras lecturas de la
temperatura anotadas en la documentacion que acompafia a los dimentos. Si la temperatura de carga ha sido
correcta, € sistema de refrigeracion funciona bien y no existen irregularidades en la diferencia de temperatura
entre € aire que sde de la unidad de refrigeracion y € aire de retorno, no serd necesario adoptar otras
medidas.

En caso de exigtir dudas sobre alguno de los aspectos mencionados se podria efectuar una medicién no
destructiva de la temperatura del producto. Esto comportara la lectura de la temperatura entre las cgjas o entre
los envases (véase la seccidn 2.1.3 del Anexo 3). Si la medicion no destructiva indica que la temperatura del
alimento se halla dentro de latolerancia legal, lainspeccion podra detenerse en este punto.

Unicamente s la medicion no destructiva del producto indica que se excede la tolerancia o @ limite legd,

habra que llevar a cabo una medicion destructiva de la temperatura (véase la seccion 2.1.4 del Anexo). Esta
operacion se redlizara tras haberse colocado la carga en un ambiente refrigerado, a efectos de evitar €

recalentamiento de los aimentos. La medicion destructiva de la temperatura requiere tiempo, perturba e flujo
delos dimentos alo largo de la cadena, y resulta costosa porgue los productos alimenticios en que se efectlia
deben ser destruidos o eliminados de aguna otra forma.



