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INTRODUCCION

1. E1 11° periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos sge
celebré del 10 al 14 de junio de 1974, en la Sala Principal de Conferencias, Departa-
mento de Estado,  en WAshington D.C. -Asistieron representantes y observadores de 26
paises, y observadores de una organizaciédn internacional {(Véase en el Apéndice I la
Lista de Participantes). »

2. "Dio la bienvenida a los participantes, en nombre del Gobierno de los Estados
Unidos, el Dr. J.C. Olson, Jr., Presidente del Comité y también el Dr. Virgil Wodicka,
Director de la Oficina de Alimentos de la Administracién de Alimentacién y Medicamentos,
y Co-coordinador del Codex para los Estados Unidos. '

ELECCION DE RELATOR

3. El Comité nombré Relator del periodo de sesiones al Sr. E. Spencer Garrett (EE.UU.).
' APROBACION DEL PROGRAMA
4. El Comité aprob$é el programa provisional con algunas enmiendas-de poca importancia.

Se aplazdé el tema 3{(g) hasta. que se deliberase el tema 12 y se anadieron los nuevos temas
3(i) Comité del Codex sobre Productos CArnicos Elaborados y 3(j) Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Zumos (Jugos) de Fruta.

COMITE DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS DEL CACAO Y CHOCOLATE - (ALINORM 74/10)

Se El Comité sancioné una ligera modificacién de 1la subgéccién 6.1. Con respecto a

la subseccién 6.3, se advirtié que no existfa ninguna disposicién respecto a los micro-
organismos nocivos, citédndose en particular Salmonella. Se indicé, sin embargo, que
deben estar comprendidos los agentes patégenos en general, asi como aquellos microorga-
nismos que producen toxinas. El1 Comité, por lo tanto, apoyé la inclusibén de la siguiente
frase como subseccibén 6.4: "Cuando se examinen por métodos apropiados de toma de muestras
y andlisis, los productos deberén estar exentos de microorganismos patégenos". ‘

6. El Comité secundd una pequena modificacién de la subseccibn 6.1 y las disposicioﬁes
sobre higiene de las siguientes normas:

II. Proyecto de Norma para Cacao en grano, Cacaotsin céscara ni germen, Cacao en pa§ta,
Torta del prensado de cacao y Polvo impalpable de cacao para uso en la fabricacién
de productos de cacao y chocolate (Trémite 8).

- III. Proyecto de Norma para Mantecas de cacao (Trémite 7).
Proyecto de Norma para Chocolate (Trimite 7).
Proyecto de Norma para Cacao en polvo (Cacao) y Cacao en polvo edulcorado (Cacao

edulcorado) (Tré&mite 7). .
Las disposiciones sobre higiene de estas normas dicen lo. siguiente:
"6, HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos abarcados por las disposiciones de esta norma
se preparen de acuerdo con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Reco-
mendado de Pr&cticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Ref.

CAC/RCP 1-1969)



P | ! KA

6.2 En la medida compatible con unas préacticas de fabricacién correctas, los
productos deberédn estar exentos de materias objetables.

6.3 Cuando se examinen por métodos apropiados de toma de muestras y andlisis, .
los productos no deberén contener sustancia alguna originada por microorganismos v 5
en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. .

6.4 Cuando se examinen por métodos apropiados de toma de muestras-y andlisis, : ¢
los productos deberdn estar exentes de microorganismos patbgenos. -

COMITE DEL CODEX SOBRE HIELOS COMESTIBLES (ALINORM 74/11)

7 El Comité observd que el Comité del Codex sobre Hielos Comestibles habia comenzado -
por elaborar un Proyecto de Norma propuesto para los Helados Comestibles y Mezclas de

Helados. Tomé nota ademds de que en lo futuro tal vez se le pida que prepare un Cédigo

de Pré&cticas de Higiene para los Helados Comestibles y mezclas de helados. La delegacidn

del Reino Unido se refirid al informe del Comité (ALINORM 74/11, pArrafo 16) y manifestd

que, a su juicio, es grande la necesidad de disposiciones higiénicas para las materias

primas (a saber, nueces, frutas, etc.). El Comité acordd senalar este asunto a la

atencibén del Comité del Codex sobre Hielos Comestibles.

COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS (ALINORM 74/18A)

8. En cuanto a la subseccién 5.4, se discutié acerca de si debia mantenerse la deci-
sibén anterior del Comité de suprimir la palabra "todas" del texto, ya que reconocia las
dificultades que se presentaban en la prélctica para tener la seguridad de que se destruian
"todas" las esporas de Clostridium botulinum en un producto alimenticio envasado (ALINORM
74/13, plrrafo 18). La delegacidn del Canad4d senald que en este caso "todas" se referia
tnicamente a los métodos de andlisis y, por 1o tanto, que podria conservarse. Otras
varias delegaciones coincidieron con este punto de vista y el Comité acordd que "todas"
debe dejarse en el texto. .

S. Se preguntd asimismo si la cifra correspondiente al pH, con respecto a los ali-
mentos envasados con poco &cido, debia aumentarse de 4,5 a 4,6. La delegacién de los
Estados Unidos confirmé que muchos anos de experiencia habian demostrado que el pH asi
definido consentia un buen margen de seguridad. El1 Comité por lo tanto acordd modificar
la cifra a 4,6. También se convino que estos cambios se introdujeran en la disposicién
pertinente para Aceitunas de Mesa y otros productos envasados con poco A&cido.

10. E1l Comité volvié a sancionar las disposiciones sobre higiene de las diversas normas
a continuacién enumeradas:

T{tulo ' Documento/Apéndice Trémite
Atin y Bonito en Conserva en Agua o ALINORM 74/18 8
Aceite Apéndice II
Carne de cangrejo en conserva _ ALINORM 74/18A, Ap. V 7
Filetes de merluza congelados rédpidamentesx ALINORM 74/18, Ap. V 5
Filetes de peces planos congelados ALINORM 74/18A
répidamente * Apéndice II

Camarones congelados r&pidamente ¥** ALINORM 74/18A, Ap. III 5

* Esta norma sélo contiene la disposicién 5.1. .
*#%* Esta norma no contiene la disposicibén 5.4; 1la 5.3 corresponde sbélo a los productos
tratados térmicamente.

Las disposiciones sobre Higiene de estas normas, dicen asi: ) .
"5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto (los productos) a que se refieren las disposiciones
de esta norma se preparen de conformidad con las oportunas secciones del Cédigo Interna-
cional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los -Alimentos
(CAC/RCP 1-1969) (y las disposiciones sobre higiene del Cédigo de Pr&cticas para los
Camarones (Camarones congelados rédpidamente)).

5.2 En la medida compatible con unas précticas de fabricacién correctas, el producto _
estard exento de materias objetables. A ‘
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5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto (trata-
do térmicamente - Camarones congelados rdpidamente):

a) estar8 exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento; y

(a. no deber& contener ningn microorganismo patégeno; y - (Camarones congelados
répidamente).)

b) no deberi contener ninguna sustancia originada por microorganismos en canti-
dades que puedan representar un riesgo para la salud (que puedan ser téxicas --
modificado por el Comité de Higiene de los Alimentos en 1973).

5.4 Los productos con un pH de equilibrio superior a 4,6 habrén recibido en su elabo-
racién un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium botulinum, a //
menos que se impida permanentemente el desarrollo de las esporas supervivientes me-

diante caracteristicas del producto distintas al pH".

11 Los representantes de la Direccién de Pesca de la FAO informaron al Comité del
estado en que se hallan los diversos cédigos (combinados) de précticas que se estén
redactando actualmente por la Direccién de Pesca de la FAO, para presentarlos al Comité
del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros y que contienen disposiciones tecnolégicas
e higiénicas. En 1973 se prepararon y se sometieron al Comité del Codex sobre Pescado

y Productos Pesqueros, los siguientes cédigos de précticas:

1. Proyecto de C6digo de Practicas para el Pescado Fresco
2. Proyecto de Cédigo de PrActicas para los Productos Pesqueros Envasados.

En 1974, la FAO presentard tres proyectos méds, a saber:

1. Proyecto de C6digo de Pricticas para el Pescado Congelado
2. Proyecto de C6digo de Prdcticas para los Camarones
3. Proyecto de Cédigo de Pré&cticas para el Pescado Ahumado

Se estén elaborando actualmente los siguientes proyectos:

1. Proyecto de Cédigo de PrActicas para las Langostas; y
2. .Proyecto de Cédigo de Précticas para el Pescado Salado

De estos dos proyectos se ocupari la Consulta Gubernamental de 1974 sobre el Cédigo
de Pricticas para el Pescado y los Productos Pesqueros, 24-26 septiembre, Roma.

COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS (ALINORM 74/20)

12, El Comité sancioné las disposiciones sobre higiene para el Proyecto de Norma
Propuesto para Guisantes Maduros Elaborados en Conserva (ALINORM 74/20, Apéndice X -
Trémite 5). E1 Comité discutié la modificacién del parrafo 5.4 (Guisantes Maduros
.Elaborados en Corserva — ALINORM 74/20 - X) en relacién con los guisantes y otros pro-
ductos envasados, y llegé a la conclusién de que a fin de permitir la posible obtencién
de nuevos productos de guisantes elaborados en conserva con caracteristicas que impidan
de modo permanente el desarrollo de Clostridium botulinum, deben modificarse los pa-
rrafos primitivos para prever esta posibilidad. EL Comité estimé también que esta
modificacién podria hacerse extensiva a otros cédigos, si fuere oportuno.- Las dispo-
‘siciones de Higiene de esta norma son las siguientes: ‘

"5, HIGIENE . )
5.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta

norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional Recomendado de Préc-
ticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en conserva (Ref. CAC/RCP 2-1969).

5.2 En la medida compatible con unas pricticas de fabricacién correctas, el
producto estari exento de materias objetables.

5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a) estard exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones

. normales de almacenamiento; y
b) no deber& contener ninguna sustancia originada por microorganismos en canti-

dades que puedan representar un riesgo para la salud.

5.4 Los productos con un pH de equilibrio superior a 4,6 habrén recibido en su
elaboracién un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium
botulinum, a menos que se impida permanentemente el desarrollo de las esporas
supervivientes mediante caracteristicas del producto distintas al pH.

.
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13. El Comité suprimié también la frase "recomendadas por la Comisién del Codex Ali-~
mentarius" en la subseccién 5(b).1 del Proyecto de Norma para Mandarinas en Conserva
(ALINORM 74/20, Apéndice VII - Trédmite 8) y para Uvas Pasas (ALINORM 74/20, Apéndice
VI - Trémite 85. ' .

*14. El Comité tomé nota de que la subseccién S5.3(b) del Proyecto de Norma para el

+ Céctel de Frutas Envasado (ALINORM 76/20, Apéndice II — Trémite 8) habia sido modifi-
cado por el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas en su 11° periodo
de sesiones, de conformidad con la decisién del Comité adoptada en su 100 perfodo de
sesiones. El texto modificado dice como sigue:

5.3(b) no deberi contener ninguna sustancia originada por microorganismos en
- cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

COMITE DEL CODEX SOBRE PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS (ALINORM 74/16)

15. El Comité dio nueva numeracibén a las subsecciones 5.4, 5.5 y 5.6 del Proyecto de
Norma para la Carne tipo "Corned beef" Envasada, que pasaron a ser 5.2.3, 5.2(4).5, y
5.2.5, respectivamente, y para ponerlas de acuerdo con los otros Proyectos de Normas
para Productos Cérnicos Envasados. )

g%UPO MIXTO CEPE/CODEX ALIMENTARIUS DE EXPERTOS EN LA NORMALIZACION DE ZUMOS (JUGoS)
DE FRUTA™ ’ ‘

16. El Comité tomé nota del p&rrafo 45 de ALINORM 74/14 relativo al Proyecto de Norma
para el Zumo (Jugo) concentrado y azucarado de uva. tipo Labrusca conservado por medios
fisicos exclusivamente. . ’

INFORME DE LAS ACTIVIDADES DE LA OMS RELATIVAS A HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

17. El Comité quedé informado de las actividades actuales y previstas desarrolladas
por la OMS en relacibén con la higiene de los alimentos desde que se celebrd el anterior
perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. Figuran entre
ellas la reunién de un grupo de estudio sobre Toma de Muestras y Examen de los Alimentos,
"un Comité de Expertos en Higiene del Pescado y de los Mariscos, y una Conferencia Inte-
rregional sobre Enfermedades transmitidas por los Alimentos e Higiene de los Alimentos.
Ademés, el Programa de la OMS de Virologia de los Alimentos adopté un sistema de loca-
lizacibén mediante fichas dentadas en el borde, se organizaron cursos regionales de
microbiologia de los alimentos y se inicié un nuevo programa internacional de vigilancia
de los alimentos. :

18.. En cuanto a la futura labor, se ha previsto para febrero de 1975 una consulta sobre
normalizacién microbiolégica de los alimentos, con objeto de formular recomendaciones
sobre limites microbiolégicos para los alimentes, incluidas las técnicas de toma de mues-
tras y los métodos de examen para su consideraciédn’intergubernamental en el Comité del
Codex sobre Higiene de los Alimentos. B o - '

19.. Respecto al Control Alimentario/Higienizacién de los Alimentos,la OMS llevaréd a aabo
un estudio (1974) de los actuales cbé4digos y ordenanzas sobre el control de las indus-
trias de la alimentacién. Ademds, el informe subsiguiente contendri un proyecto de
Cédigo Modelo el cual serd examinado en una réunién FAO/OMS que se celebraré posterior-
mente. )

20. Con respecto a los Aditivos Alimentarios y Contaminantes, se convocé una Confe-
rencia Mixta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes. Ademis, el Comité

de Expertos de la OMS en Residuos de Plaguicidas, se reunié conjuntamente con el Grupo
de Trabajo de la FAO de Expertos en Residuos de Plaguicidas para evaluar los datos toxi-
colégicos y afines sobre varios plaguicidas.

21 Se presentard una descripcién mds completa de estas actividades al go° periodo
de sesiones del Comité Ejecutivo y al 10° perfiodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius. :

EXAMEN EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION
S DE CORRAL

22, El representante de la CEE que asiste a la reunién en calidad de observador,
presenté una declaracién en la que indicaba que los Estados miembros de la CEE no podian
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adoptar una actitud definitiva sobre el Proyecto de Cédigo en el momento, ya que se
hallaban obligados por una Instruccién del Consejo de febrero de 1971, que es actual-
mente objeto de modificacién, la cual se estaba poniendo en aplicacién gradualmente y
habria de tener efecto completo en 1976. Advirtié, ademés, que la Comunidad seguiria
participando de forma positiva en los trabajos del Comité con el fin de contribuir de
manera eficaz al establecimiento de Cédigos viables.

SECCION I - AMBITO DE APLICACION

23. El Comité acordd modificar el 4mbito de aplicacién del Cédigo de modo que com-
prenda los animales enfriados o congelados, redactando de nuevo la primera oracién de
la seccibn citada, que diréd lo siguiente:

"Este C6édigo se refiere a todas las aves de corral, canales de aves de corral,
partes u otros materiales comestibles de las mismas que no hayan sido tratados
en forma alguna para conseguir su conservacién, exceptuando que hayan sido-en-
friados o congelados y estén destinados al consumo humano, ya sea por venta
directa como tales o por elaboracién ulterior." '

24. El Comité convino también en que la verdadera intencién del Cédigo era que fuese
aplicable al transporte entre el matadero y las instalaciones de elaboracién, o cualesquiera
otros locales, y, por lo tanto, sustituybé la palabra "los" que figura como penfiltima en

la Seccién de Ambito de Aplicaciébn, por las palabras: "todos los referidos locales"..

SECCION II - DEFINICIONES

25. El Comité consideré que la expresibédn "vivas o sacrificadas" que aparece en la
definicién de "aves de corral' es innecesaria, ya que se convino en que las palabras
"aves de corral" se aplican a ambas, y, por lo tanto, fue suprimida.

26. . E1l Comité convino en que la definicién de "canal" era inadecuada en cuantoe a los
diversos estilos posibles del producto y redacté de nuevo la definicién de canal como
sigue: ' ,
"el- cuerpo entero de un ave después de insensibilizada, sangrada, desplumada y
eviscerada. Sin embargo, es facultativa la separacién de los rinones, de las
patas por el tarso o de la cabeza".

El Comité tomé también nota de la observacifn de la Argentina por la que indicaba las
diferencias entre los pueblos de habla espanola en la palabra "menudillos". E1 Comité
dio instrucciones a la Secretarfa para que anadiese_la palabra "menudos" entre paréntesis
después de la palabra "menudillos" en el texto espanol.

SECCION IiI ~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

27. El Comité acordd que la Seccién III A(1) de los Principios Generales reviste.
singular importancia y debe repetirse en el Proyecto de Cédigo para darle més fuerza.

No obstante, el Comité suprimid de los Principios Generales la referencia a los productos
que se sometan a tratamiento térmico, que dice asfi: .

"especialmente aquellos productos que pueden ser consumidos sin que se sometan a
tratamiento térmico ...."
|
|
\

28. El Comité consideré la viabilidad de unos requisitos més rigurosos en lo que res-
pecta a la separacién y manipulacién de los residuos no comestibles y acordé que, en

lo que respecta a las materias primas, las salas de desperdicios y las instalaciones

de almacenamiento "deberdn vaciarse y limpiarse y desinfectarse a fondo por lo menos

una vez al dfa". Se decidié ademds reforzar las disposiciones del Cédigo que tratan

de los residuos no comestibles en la Seccién IV.C - Requisitos Higiénicos Operatorios
(véase p&rrafo 42). :

29. El Comité estudié la posibilidad de la contaminacién cruzada de las aves durante
la elaboracién por parte de los trabajadores que tienen contacto con aves vivas, piensos’
o materiales inservibles. El Comité acordd que se agregara una frase al final de la Sec-
cién III.B(2)(b) para impedir dicha posibilidad, y se trasladara esta subseccién a la
Seccién IV.D(1)(a§, ya que trata de "requisitos de la produccién y précticas operatorias”.
30. La delegacién del Reino Unido propuso la conveniencia de someter todos los aspec-
tos de una instalacién elaboradora de aves de corral (que se hallan parcialmente cubiertos
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por la Seccién III.B y C) a la supervisién veterinaria, y sobre ello se deliberé extensa-
mente. La delegacién de la RepGiblica Federal de Alemania indicé concretamente que dicha
medida no sélo era conveniente sino necesaria. Otras delegaciones, sin embargo, sehna-
laron que desde un punto de vista higiénico, algunas actividades, como por ejemplo la
entrega y preparacién de aves para el sacrificio, podifa efectuarlas de manera aceptable
el personal competente sin necesidad de una supervisién veterinaria directa, y, en su
opinién, estos requisitos correspondian més propiamente a la Seccién IV.C - "Requisitos
higiénicos operatorios". El Comité acordbé que se modificase la Seccién IV.C al efecto
de que ciertas operaciones sanitarias las efectuase personal competente sin supervisién
veterinaria. Convino, sin embargo, el Comité en que dichas operaciones habrin de ate-
nerse a los requisitos del organismo oficial competente. E1 Comité acordé también que
-las inspecciones ante-mortem y post-mortem deben estar sometidas a la.supervisién veteri-
naria directa (véanse pArrafos 42 y 44). .

?
3. La delegacién de Polonia pidié que figure en el Proyecto de Cédigo un requisito
al efecto de que todas las entregas de aves a una instalacidén deben ir acompanadas de
un certificado sanitario oficial. El1 Comité decidié que-aun cuando la propuesta tenia
cierto valor, de momento, y por dificultades pré&cticas para su cumplimiento, no deberé
incluirse en el Cédigo. La inspeccién ante y post-mortem constituye una mejor medida
de control. El1 Comité hizo observar ademés que este asunto habia sido extensamente
debatido en anteriores periodos de sesiones y se tombé la decisidn de considerar estas
cuestiones en la forma indicada en la Nota de la Seccibén III.A.

32. Ademés de la referente a la limpieza total, el Comité decidié incluir una dispo-
sicién sobre desinfecciédn de vehiculos y cajas de embalaje de claraboya para el trans-—
porte de las aves vivas. )

. SECCION 1V - REQUISITOS DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

33. El Comité tomé nota de la propuesta formulada por Argentina, en sus observaciones
por escrito, de que se exija que las zonas que no dispongan de pavimento duro deberén
tener una cubierta natural del suelo. Sin embargo, el Comité decidié que el texto actual
era suficiente para la proteccién contra el polvo. :

34. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania solicité se suprimiera la dis-
posicién sobre el maderaje en las instalaciones. Después de un largo debate, el Comité
convino en que serfa preferible no utilizar obra de carpinteria en las instalaciones,
pero que cuando fuese inevitable su empleo, éste se redujese al minimo. '

35. El Comité accedié a la propuesta de la delegaciédn de Francia de que se modificase
la subseccién IV.A(3)(b) que trata del suministro de agua, al efecto de que se disponga
el ensayo microbiolégico y quimico sistemitico. '

36. El Comité acord$ también modificar la subseccién IV.A(3)(h) de modo que requiera
que las instalaciones para lavarse las manos en los talleres no podrén ser de funciona-
- miento manual. _ :

EQUIPO Y UTENSILIOS

37. El Comité tomé nota de la necesidad de que los talleres estén provistos de equipo
idéneo y facilmente accesible para la limpieza y desinfeccién de las herramientas ma-
nuales con agua caliente, y modificé la subseccién IV.B(2) en consecuencia.

38. Se prestd singular atencién a los posibles riesgos higiénicos relacionados con
el empleo de tanques de escaldado.. El1 Comité decidié subrayar que deberd tenerse sumo
cuidado-en el empleo de los tanques de escaldado a fin de que los posibles riesgos
higiénicos se reduzcan al minimo, y modificé como corresponde la subseccién IV.B(5)(a).

39. El Comité deliberdé con cierta extensién acerca de los posibles riesgos higiénicos
que tal vez llevan consigo los "enfriadores por centrifugacién". Algunas delegaciones
manifestaron que sometiendo las canales de las aves de corral a un bano de agua natural
puede producirse la contaminacién cruzada. ‘

40, Estimaron, sin embargo, otras delegaciones, que los posibles riesgos higiénicos
quizés no fueran de la magnitud que se temia y que actualmente se halla en curso un
considerable nimero de investigaciones en este sector. Los datos preliminares obtenidos
en esas investigaciones indican que los "enfriadores por centrifugacién" parecen incluso




. raci

-7 =

desempenar un papel importante para reducir la contaminacién por Salmonella, y propu-
sieron- ademds que se dejase en suspenso toda reglamentacién que prohiba concretamente
el empleo de "enfriadores por centrifugacién" hasta que se tenga suficiente informacién
cientifica y técnica para poder fundar en ella semejante decisién.

41.  E1 Comité, por lo tanto, acordd modificar la subseccién IV.B(5)(£) para permitir
el empleo de "enfriadores por centrifugacién" u otros procedimientos de enfriado en
tanques comunes cuando no lo prohiba la legislaciédn nacional, a condicién de que el
equipo obtenga la aprobacién del organismo oficial competente.

REQUISITOS HIGIENICOS OPERATORIOS

42. El Comité convino en modificar la subseccién IV.C(1l)(a) para exigir que las ope-
raciones de mantenimiento sanitario de la instalacién, el equipo y los locales queden

bajo la supervisién de una persona capacitada aprobada por el organismo oficial com-

petente. .

43, El Comité decidié que era preciso modificar la subseccién IV.C(1l)(e), de manera
que guedase claramente entendido que las disposiciones del Cédigo no permiten la elabo-
n de las aves de corral sin desplumar.

REQUISITOS DE LA PRODUCCION Y PRACTICAS OPERATORIAS

44. El Comité decidié que era indispensable que las inspecciones ante-mortem y post-
mortem se realizasen bajo la supervisibdn veterinaria y modificé en consecuencia la
subseccién IV.D(1l)(a). Adem4s, el Comité amplié la subseccién IV.D(1)(b) para reco-
mendar que las aves no aptas para el consumo o las sospechosas de enfermedades sean
separadas para impedir la propagacién de la enfermedad y evacuadas por un método apro- ' °
bado por el organismo oficial competente.

45. El Comité, tras un debate de cierta extensién acerca de los parémetros tiempo/
temperatura empleados en el "corte" de la canal, decidid modificar la subseccién IV.D(3)
(b) (i) para permitir el corte antes del enfriamiento a 49°C (390F), siempre que se
efectfie dentro de la hora de la matanza y vaya inmediatamente seguido de la disminucién
de la temperatura de las partes de la canal a 4°C (39°F) o menos. En otro caso, cuando
el corte se efect@ia después del enfriamiento a 4°C (39°F), no se permitir& que la tem-
peratura interna de la canal y las partes de ésta exceda de 100C (500F). -

46, El Comité acordé modificar la subseccidén IV.D(3)(b)(iv) para exigir que las zonas
de almacenamiento de aves de corral elaboradas y los medios de transporte se mantengan
a la temperatura de 4°C (39°F) o menos.

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

47. El Comité se mostré de acuerdo con una propuesta formulada por la delegacién de
Francia para que sblo se empleen métodos adecuados de toma de muestras y andlisis a
fin de determinar que se ha cumplido con las especificaciones del producto final, y
modificé la Secciédn V como corresponde. E1 Comité también convino en que las especifi-
caciones del producto final deben excluir los residuos no convenientes como el perébdxido
de hidrégeno, las materias colorantes, los antibibéticos, materiales de conservacién,
ablandadores y saporiferos,por lo que anadié una subseccién al efecto.

SALUD DEL PERSONAL

! .
48. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania propuso que se ahada al Proyecto
de Cédigo, asi como a los futuros Cédigos que se sometan a examen del Comité, una dispo-
sicién que exija el reconocimiento médico del personal. Fue opinién general del Comité
que es posible que la cuestibén tenga su valor, pero que es mucho el alcance de tal
disposicién y resultaria dificil aplicarla, como consecuencia de los requisitos legales
impuestos por varios paises. Ademés, el Comité estuvo de acuerdo en que, en este mo-

. mento, la recomendaciédn del Proyecto.de Cédigo no debe pasar de hacer constar los

requisitos de los Principios Generales. La delegacién de la Repfiblica Federal de Ale-
mania también llamé la atencidn a las referencias al reconocimiento médico del personal
que se hacen en el Proyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para la Carne Fresca.
Consideraron algunas delegaciones que dicha disposicién ofrecerfa dificultades debidas
a los requisitos legales impuestos por sus palses. El representante de la OMS informé
al Comité que este asunto se hallaba en estudio por parte de dicha organizacién y el
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Comité convino en esperar el resultado de estos exdmenes. La delegacién de Dinamarca
~se reservé su actitud sobre la cuestién. ’

49, También se discutié si debian ampliarse mis las disposiciones relativas al trans-
porte, pero, después de considerado el asunto, se 1llegdé a la conclusién de que no habia
coincidencia en esta propuesta.

SITUACION DEL CODIGO

50. Se 1llegé al acuerdo, dentro del Comité, de adelantar el Proyecto de Cédigo de
Précticas de Higiene para la Elaboracién de las Aves de Corral al Trémite 8 del Proce-
dimiento, para someterlo al 11° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius.

NUEVA CONSIDERACION EN EL TRAMITE 7 DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
PRODUCTOS DE HUEVO

51. El Comité consideré el citado Proyecto de Cédigo contenido en el documento ALINORM
74/13, Apéndice III, y las observaciones de los gobiernos que figuran en el documento
CX/FH 74/5. A continuacién constan los puntos principales resultantes del estudio del
Comité del referido Proyecto de Cédigo.

AMBITO

52 Se hizo notar que, en algunos paises, se emplea la palabra "hen" como sinénimo

de "chicken" para las aves ponedoras de huevos, por lo que el Comité convino en comple-
mentar la palabra "chicken" con la palabra "hen" entre paréntesis en todo el texto
(inglés). '

DEFINICIONES

253 Se modificé la definiciédn de "huevo", que ahora dird: ""Huevo" significa huevos
(con célscara) de gallinas domésticas."

REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS,

54, Para evitar toda posible interpretacién errénea, se acordd sustituir la palabra
" "producto" por la palabra "huevos" en todo el texto, siempre que se estime necesario.

55. Existe cierta imbricacién en las disposiciones de la subseccién B(3), "Técnicas
sanitarias", y se acordd que era preciso modificar considerablemente el texto para
evitar la repeticién en las disposiciones relativas a manipulacién y almacenamiento

de los huevos. En el Apéndice III de este informe, figura la versién modificada. Res-
pecto a la subseccibén 6, "Almacenamiento en la granja", se indicé que las actuales
disposiciones respecto a la humedad de 70-90% aumentaban el peligro de putrefaccién
por mohos y, en su consecuencia, el Comité acordd reducir el limite ma&ximo de 85%.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

56 Con respecto a los materiales recomendados para la fabricacién de recipientes
para transporte de huevos a la sala de rotura, que comprenden el "material pléstico",
se senald que en algunos plésticos, como el CPV (cloruro de polivinilo), podria produ-
cirse migracién en los huevos y el Comité convino en limitar el empleo de los plésticos
a los materiales aprobados solamente.

REQUISITOS DEL EQUIPO DE LA INSTALACION Y LAS OPERACIONES

Requisitos higiénicos de las operaciones

57, Fue objeto de deliberacién la medida en que quedaba previsto en el texto actual
la eficacia y frecuencia de la limpieza y la desinfeccién de la instalacién, equipos

y edificios. Algunas delegaciones estimaban que podria producirse una transferencia
de residuos de desinfectantes si el enjuagado final no es eficiente, si bien se indicé
que algunos desinfectantes, como los yodoforos, no necesitan enjuagado. E1 Comité
acordd conservar el texto actual. Sin embargo, las delegaciones de la Repfiblica Fede-
ral de Alemania y de los Paises Bajos se reservaron su posicién sobre la cuestién "la
desinfeccibén antes de comenzar las tareas diarias".
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PRACTICAS OPERATORIAS Y REQUISITOS DE LA PRODUCCION

58, Se discutié acerca de los criterios de aceptacién que contiene la subseccidn

IV.D(1) titulada "Manipulacién de las materias primas". Se convino, ante todo, en que

el titulo "Materias primas" no era suficientemente especifico 'y se modificé por el de

"Huevos y otras materias primas". Se advirtié, ademés, que, en su forma actual, no se

establecia distincién en la subsecciédn entre los huevos que contienen sustancias téxicas

¥ los que contienen otras materias que podrian separarse por procedimientos normales de
la instalacién. Por lo tanto, se modificé el pérrafo en consecuencia.

ROTURA POR APLASTAMIENTO

59. La delegacién de Australia explicéd al Comité que la rotura por aplastamiento, tal
como se practica en algunos paises, es una tecnologga complicada que emplea la explora-
cién electrébnica y otros dispositivos automlticos y resulta muy higiénica. Ahora bien,
se advirtié que dicho equipo debe manejarlo personal especializado en la determinada
tecnologfa. El Comité convino en redactar de nuevo el texto de ‘la subseccién IV.D(4)(b)
para tener en cuenta la selectividad del aparato para impedir que los huevos no aptos
para el consumo entren en la elaboracién. . .

ENFRIAMIENTO

60. Se propusieron algunas modificaciones a las disposiciones de esta subseccién
(Iv.D.4(d)) relativas a los productos de huevo liquidos ya que se indicéd que la conti-
nuidad de la operacién exigia a veces un tiempo de retencién en un tanque de equilibrio
antes de la pasterizacién y que, en tal caso, el producto debe enfriarse répidamente a
una temperatura aceptable. Ademds, debe preverse el almacenamiento durante perfodos més
largos antes de la pasterizacién. En su consecuencia, se modificé la subsecciédn de forma
que recogiese las conclusiones del debate y el texto modificado figura en el Apéndice III
de este Informe.

PASTERIZACION

61. También se modificé la subseccién IV.D(4)(e) referente a la pasterizacién de los '
productos de huevo liquidos.

SECADO

62. El Comité convino en sustituir el término "desazucarado" por las palabras "elimi-
nacién de la glucosa" siempre que apareciese en el texto, por estimar que las mismas
daban una descripcién mds exacta de lo que se pretendia.

EMPAQUETADO, ENFRIAMIENTO Y CONGELACION

63. Se hizo notar. que no es conveniente que la temperatura a que debe conservarse el
producto "no pase de -18°C", ya que ha habido pruebas de que una temperatura inferior

a -15°C ha producido cambios irreversibles en las caracteristicas fisicas de la yema de
huevo. El1 Comité convino en suprimir la indicacién de la temperatura precisa y susti-
tuirla por una frase que disponga una temperatura que proporcione la suficiente protec-
cién al producto. . . .

" TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE HUEVO LIQUIDOS A GRANEL

64. Tras algunas deliberaciones, se acord$ modificar la disposicién sobre limpieza
de los recipientes cisterna, los recipientes méviles y las tuberias, para ponerlos de
acuerdo con lo que ya se habia aceptado en la subseccién IV.C(1)(e), Mantenimiento de

" la instalacién, equipo y edificios en condiciones higiénicas. La delegacién de la

Repfiblica Federal de Alemania se reservé su posicién con respecto a la desinfeccién .
antes ?e)?olyer a usar el equipo que establecen las subsecciones IV.C(1){b), IV.D(6)(ii)

PRUEBA DE LA ALFA-AMILASA

65. La delegacién de Italia senald a la atencién del Comité otro método para la titu-
lacién de la alfa-amilasa basado en las técnicas de ensayo de la placa, que puede ofre-
cer ventajas sobre los métodos actuales ya que pueden elaborarse grandes nimeros de
muestras para obtener resultados probables en 2 horas y resultados concluyentes en 18
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horas. ' E1 Comité expresé su interés por el método y acordé esperar a la publicacién
del método en revistas para un posible estudio futuro.

SITUACION DEL CODIGO

66. Dos delegaciones manifestaron sus dudas acerca de la conveniencia de adelantar el
Cédigo; no obstante, el Comité acordé adelantarlo al Trémite 8 para que la Comisién
lo estudie en su 110 perfodo de sesiones que se ha de celebrar a primeros de 1976.

ESTUDIO DE LA POSIBILIDAD DE ELABORAR UNA METODOLOGIA NORMAL PARA LA DETECCION DE
SALMONELAS EN LOS HUEVOS. )

67. El Comité tuvo ante si el documento CX/FH 74/6 en el que figura el Informe del
Grupo de Trabajo establecido en su Décimo periodo de sesiones (ALINORM 74/13, parrafo
78), para elaborar un método internacionalmente aceptable para la deteccién de salmo-
nelas en huevos y productos de huevos.

68. En vista de que la OMS ha iniciado recientemente, en colaboracién con la FAO,
actividades para establecer normas microbiolédgicas internacionales relativas a varios
alimentos, para su inclusién en las normas que se hallan en preparacién dentro del
Programa FAO/OMS de Normas Alimentarias, no se adopté por el momento hinguna medida
respecto a la recomendacién referente a la Metodologla sobre Salmonelas formulada por
el Grupo de Trabajo.

69. El Comité fue informado de que los resultados de los estudios en colaboracién
patrocinados por la OMS sobre el aislamiento de Salmonella en los productos de huevo
estarfian disponibles a tiempo para utilizarlos como informacién de referencia en una
proyectada Consulta FAO/OMS sobre Normalizacién Microbiolégica de los Alimentos que

se convocaria en febrero de 1975. Se proyectd que esta consulta formulara recomenda-
ciones sobre la metodologia relativa a Salmonella para su estudio en el préximo periodo
de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

EXAMEN EN EL TRAMITE 4 DEL PROYECTO DE CODIGO PROPUESTO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
LOS MOLUSCOS

70. El Comité tuvo ante si el Cédigo arriba citado para su examen en el Tré&mite 4,
tal como figura en el documento ALINORM 74/13, Apéndice II, y las observaciones de los
gobiernos sobre el mismo, que constan en_el documento CX/FH 74/11. A continuacién se
indican los puntos principales que se sehalaron como consecuencia del examen. del Comité
del Proyecto de Cédigo propuesto. E1 texto modificado figura en el Apéndice IV de este
Informe. ’ ’ : :

AMBITO

71, El Comité volvié a examinar la posibilidad de ampliar el Ambito para incluir ‘en

él1 otros moluscos, por ejemplo, las especies méviles como las vieiras. No obstante, el
Comité reiteré la posicién adoptada en su Giltimo periodo de sesiones (ALINORM 74/13,
pérrafo 40) de que el interés de un Cédigo de esta naturaleza esti referido a los arti-
culos de principal importancia para la salud p@blica, y que se consumen en crudo, es
decir, almejas, berberechos, mejillones y ostras. El Comité acordd modificar la Seccién I
para evitar toda posible confusiédn sobre este particular.

DEFINICIONES

72. El Comité convino en modificar ciertas definiciones para mayor claridad e incluir-
una nueva definicién relativa al empleo de la palabra "aprobado" que significa que

todas las practicas aprobadas referenciadas en el Proyecto de Cédigo deben ajustarse .
a los requisitos del organismo oficial competente.

REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

73. El Comité acordé suprimir la subseccién III.A(3)(b) del Proyecto de Cédigo, ya que
los requisitos estaban suficientemente cubiertos por la subseccién III.A(3)(a).

74, El Comité prefirié el texto alternativo que figura en la subseccién III.B(4)(b),
y por lo tanto acordé suprimir la primera oracién de esta subseccién. ,
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REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

‘ 75, El Comité deliberé sobre la necesidad de conseguir que las instalaciones y ser-
vicios estén situados en terrenos no expuestos a inundacién por la pleamar y convino
por tanto en modificar la subsecciédn IV(1l) como corresponde. E1 Comité acordd también
modificar la subseccién IV.A(2)(e) para asegurarse de que los sistemas de eliminacién de
aguas residuales no contaminan el agua limpia de mar, los tanques de purificacién y

- . los accesos a la instalacién, ni tampoco los suministros de agua potable.

MUDA Y PURIFICACIONA(DEPURACION) DE MATERIAL PARA MARISCO EN TANQUES, BALSAS Y PARQUES
FLOTANTES

76, El Comité acordé que se agregase el "ozono" a los ejemplos de sustancias téxicas
que pueden hallarse en las aguas de purificacién y que deben estar prohibidas, citados
en la subseccién IV.D(2)(e). :

<77 Reconocié el Comité la necesidad de mantener el agua de muda o purificacién a un
nivel de aireacién adecuado, y se modificéd la subsecciédn IV.D(2)(f) en consecuencia.

PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO

78. El Comité reconoci$ la necesidad de que se normalicen los procedimientos de labo-

~ratorio y, por lo tanto, convino en modificar la subseccién IV.E(5) agregando lo si-
guiente: "Deberédn establecerse y normalizarse procedimientos de laboratorio y promulgar-
se criterios microbiolégicos y de otra indole para asegurarse.de que los mariscos estén
exentos de organismos patédgenos y no contienen toxinas ni productos quimicos téxicos en
dosis que constituyan un peligro para la salud"., '

PROCEDIMIENTOS DE LABORATORIO Y NORMAS ACTUALES

79. La delegacién de Francia presentd nuevos procedimientos para tener en cuenta la
diferenciacién de los procedimientos de control entre los puntos de. produccién y los
lugares de venta en Francia, y el Comité incluyéd esta informacién en la propuesta Sec-
cién VI. Algunas delegaciones manifestaron que, a juicio suyo, la Propuesta Seccién VI

‘ del Proyecto de Cédigo deberd ser suprimida en una fecha futura, vista la falta de
procedimientos de toma de muestras y cumplimiento de una metodologifa normalizada. E1
Comité convino, sin embargo, en conservar la informacién que consta en la Seccién Pro-
puesta como Anexo del Proyecto de Cédigo, para que puedan utilizarla como fuente de
referencia aquellos paises que deseen formular programas de control.

SITUACION DEL CODIGO

80. El Comité decidié devolver el Proyecto de Cédigo de Préacticas de Higiene para
Moluscos que se ha preparado al Tré&mite 3 del Procedimiento, para que vuelvan a hacer
observaciones los gobiernos.

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

81. El Comité tuvo ante sf para su estudio en el Trémite 4, el propuesto proyecto de
c6digo arriba citado, que figura en el documento ALINORM 74/13, Apéndice IV, y las
observaciones de los gobiernos sobre el mismo, contenidas en el documento CX/FH 74/7.
Del estudio del proyecto de Cédigo propuesto que hizo el Comité, sobresalieron los
siguientes puntos principales: .

82. El tftulo del Proyecto de Cédigo se cambiéd por el de "Proyecto de C6édigo Pro-
puesto de Précticas de Higiene para Mani (Cacahuetes)". El1 Comité convino en.que el

; . nuevo titulo expresaba con mayor exactitud el propésito del proyecto de Cédigo, ya que
d no habian de quedar cubiertos los productos de mani.

83. El Comité convino en que su examen del Proyecto de Cédigo se habia visto algo
dificultado como consecuencia de las escasas observaciones recibidas por los paises
autores ' de los palses productores y, por lo tanto, decidié limitarse en sus
deliberaciones a los puntos principales e importantes de Higiene de los Alimentos en
relacién con el presente Proyecto de Cédigo, a fin de que cuando vuelva a redactarse
el texto del Cédigo (después de recibidas las observaciones de los paises productores)
puedan tomarse en consideracién dichos puntos.
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84. La delegacién de los Estados Unidos recomend$ que la cuestién importante del pro~ -
puesto proyecto de cbddigo esti relacionada con la posible producciédn de aflatoxina en

el mani y que los niveles de humedad expresados en porcentaje actualmente deberin
expresarse con mids propiedad como "Niveles inocuos de humedad", y definirse como acti-
vidad del agua en la Seccién sobre Definicién del texto. La delegaciédn manifestd su
preocupacién de que dicha definicidén pudiera no entenderse a_nivel de la explotacién

o instalacién en los palses productores. El Comité acordd anadir una definicibén de los
"Niveles inocuos de humedad" basada en la actividad del agua; indicé sin embargo a

"los paises autores que correlacionasen dicha definicién con un porcentaje de humedad.

85, A efectos informativos, se puso a disposicién de las delegaciones un ejemplar del

Informe de la Octava reunién del Grupo Intergubernamental sobre Semillas Oleaginosas,
Aceites y Grasas, del Comité de Problemas de Productos Bdsicos (FAQ/CCP: OF 74/4) rela-
tivo a los problemas que plantea la presencia de aflatoxinas en las semillas y tortas
oleaginosas.

SITUACION DEL CODIGO

86. El Comité convino en conservar el Propuesto Proyecto de Cédigo en el Trémite 4
para su ulterior examen en su préximo periodo de sesiones y acordd ademds que el docu-
mento sea nuevamente redactado por los paises autores, a la luz de las observaciones
por escrito recibidas y de las que se han hecho en el actual periodo de sesiones.

EXAMEN EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO DE CODIGO PROPUESTQ DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
ANCAS DE RANAS ) '

87. El Comité tuvo ante sf para su consideracién en el Tr&mite 2 el propuesto pro-
yecto de cédigo arriba citado y las observaciones de los gobiernos sobre el mismo que
aparecen en el documento CX/FH 74/9. :

88. El Comité convino en no proceder al examen detallado del cédigo en este momento
sino debatir brevemente los principales puntos de interés del proyecto propuesto. Entre

'los extremos examinados figuraba el de modificar algunas de las disposiciones sobre

Requisitos Higiénicos de las Operaciones, en lo referente a unos requisitos mas rigu-
rosos para la exclusién de todos los animales de las zonas de elaboracién y almacena-
miento, las obligaciones con respecto a la higiene del personal y la eliminacién de
aguas de alcantarillado y residuales.

89. También se puso en duda si los efectos psicolégicos producidos en las ranas con
la inmersién en salmuera eran realmente anestesia o simple inmovilizacién. Algunas
delegaciones recomendaron que podrian estudiarse métodos de preparaciénm mds humanos,
comoc por ejemplo, la insensibilizacién. ‘

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTQ FINAL

90. Se indicé que varios de los conceptos que figuran bajo este epigrafe, especial-
mente los A, C, D y F, no parecen oportunos y estarian mids apropiadamente situados en -
otras secciones del proyecto de cé4digo propuesto. B

SITUACION DEL CODIGO

91. El Comité tomé nota también de que Varios paises habilan presentado observaciones
por escrito y, por lo tanto, decidié que los paises autores (México y los Estados Unidos)
volvieran a redactar el proyecto de cédigo propuesto a la luz de dichas observaciones y
de las formuladas durante la reunién, y que el documento modificado se sometiese por
conducto de la Secretaria a los gobiernos para sus observaciones en el Trémite 3 del
Procedimiento. ' )

ESTUDIO DE UN
ACS ; RM

DOCUMENTO REVISADO SOBRE EL EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS CON POCO
XYTETYY ‘ S N ATV ATEN TN LATE VIDRIO ¥ BOLGA JIBLES

92. El Comité tuvo ante si el referido documento revisado, que figura en el documento
CX/FH 74/10. La delegacién del Canad4, pais autor del docymento, expuso sus antecedentes.

93. Se sefiald que el documento no tenia por objeto su utilizacién como medida de con-
trol o como cédigo, sino m4s bien que se empleara en el examen de los alimentos envasa-
dos con poco &cido cuya historia de produccién se desconociese y, por lo tanto, pudieran
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no ser aplicables ni el formato ni algunas disposiciones. El1 Comité convino en la
necesidad de disponer de un cédigo en este sector y por ello el Presidente nombré un
Grupo de Trabajo integrado por personas de las delegaciones del Canadé (Presidente),
los Estados Unidos, los Pafses Bajos y el Reino Unido, para que estudie la formulacién
de un Cédigo de Précticas de Higiene para Alimentos Envasados con poco &cido, en el

que figure un estudio de los requisitos de elaboracién y de control higiénico, asi

como los exémenes microbiolédgicos y.-de otra indole que fuesen pertinentes para proteger
la salud ptiblica.

EXAMEN DE LA SITUACION DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS  DE HIGIENE PARA FRUTAS,
HORTALIZAS Y S M0S CONG DOS DAMLENTE

94. Se recordd al Comité la decisién adoptada en su anterior perfodo de sesiones
(ALINORM, 74/13, pArrafos 84 y 85) de que se formulase una recomendacién a la Comisién
relativa al futuro del Cédigo en vista del Proyecto casi termirado de Cédigo de Prac-
ticas de Higiene para la Elaboracién y Manipulacién de Alimentos Congelados Rapidamente
que se encuentra actualmente ante la Comisién para su aprobacién en el Trémite 8.

95. Se acord$ esperar a que la Comisién estudie el referido Cédigo de Précticas para
guiarse por la decisién que del mismo resulte. - L

OTROS ASUNTOS

96. El Comité quedé informado de que la delegacién de la Repliblica Federal de Alemania
est4 elaborando un Proyecto Propuesto de Cé6digo de Practicas de Higiene para Alimentos
para Nihos, de conformidad con los deseos expresados por el Conité en su Décimo periodo
de sesiones (ALINORM 74/13, plrrafos 34 y 35). Se pidibé a las delegaciones que presen-
ten las pertinentes sugerencias directamente a la delegacién de la Repfiblica Federal de
Alemania.

97. El Comité record$ asimismo la decisién adoptada en su anterior periodo de sesiones
(ALINORM 74/13, p&rrafos 34 y 35) pidiendo la aprobacién de la Comisiédn respecto a la
revisién del Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos y, sobre este particular, convino en que los motivos para re-
visar el Cédigo eran los siguientes: necesidad de incluir disposiciones relativas a

los siguientes extremos, o que sirvan para su aclaracién: )

i) evacuacién de las aguas residuales
ii) reconocimiento médico del personal
iii) identificacién de lotes :
iv) criterios de aceptacién (p.ej. material téxico)
v) desinfeccién antes del dia de trabajo '
vi) los términos "saneamiento" ("sanitization") y "aprobado".

Ademis, el Comité reconocié la necesidad de incorporar varios términos al documento
b&sico en vez de repetirlos en los distintos cédigos. ~

98. El Comité convino en que se pidiese a los gobiernos que envien sus observaciones
y sugerencias respecto a la revisién de los Principios Generales de Higiene de los Ali-
mentos a la Secretaria y en que las delegaciones de los Estados Unidos, los Paises
Bajos y el Reino Unido se encarguende recopilar las observaciones y preparar un docu-
mento de trabajo para que el Comité lo estudie en su 120 perifodo de sesiones.

TRABAJOS FUTUROS

99. La delegacién de Francia pregunté si el Comité estimaba necesario elaborar un
Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos servidos en el Transporte a .larga
Distancia. El Comité fue informado de que actualmente la OMS estd revisando la actual
"Guia para la Higiene en los Vuelos Internacionales, que habfa de estar terminada en
otono de 1974. Decidié, por lo tanto, no insistir mis en este asunto. - -

FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES

100. El1 Comité tomé nota de que los Comités del Codex sobre Higiene de los Alimentos,
Frutas y Hortalizas Elaboradas, y Etiquetado de los Alimentos estaban todos programados
para celebrarse en mayo de 1975. Observs ademis que el Comité del Codex sobre Etique-
tado de los Alimentos que ha de celebrarse en Ottawa, se habla previsto provisionalmente
para su celebracién en la filtima semana de mayo de 1975. El Comité acordé que su 129
periodo de sesiones se celebre en Washington, D.C. en mayo de 1975.
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1. RESUMEN DE LA SITUACION DE LOS TRABAJOS

(preparado por la Secretaria)

. . Documento/ Dogumentos dd
. .. .| Sometido al } ALINORM-Ap. trabajo para
Cédigos/Documento Trémite | oo de la préxima
: reunién #
Principios Generales de Higiene 9 .Gobiernos CAC/RCP
de los Alimentos o 1-1969
: Revisién 2 12° Hig.Al. CX/FH 75/4
| Frutas y Hortalizas en Conserva 9 Gobiernos CAC/RCP
2-1969
| Frutas desecadas 9 Gobiernos CAC/RCP
| 3-1969
| Coco desecado 9 Gobiernos ) | CAC/RCP
Frutas y Hortalizas deshidratadas 4/5-1971
i incluidos los Hongos Comestibles 9 Gobiernos )
Nueces de &rbol 9 Gobiernos CAC/RCP
\ 6-1972

Frutas, hortalizas y sus zumos (jugos)

congelados répidamente (mantenldo)
Elaboracién de aves de corral
Productos de Huevo

Metodologia normalizada para la detec-

e Yo Xes

cién de las Salmonelas en los huevos

Moluscos

Mant (mantenido)

Ancas de rana

| Alimentos envasados con poco éc1do

| Alimentos para Nifios de Pecho y Nlnos

de Corta Edad

n NLwbD W

11°Comisién
110Comisién
11°Comisién

120
120
120
120
129

ngoAlq
Hig.Al.
Hig.Al.
Hig.Al.
Hig.Al.

129

Hig.Al..

ALI 76/13-11
ALI 76/13-IIT

ALI 76/13~1IV

CX/FH 75/5
CX/FH 75/6
CX/FH 75/7

CX/FH 75/8

* Se distribuirdn en 1975

2. CUESTIONES DE INTERES

ESPECIFICO PARA CTROS COMITES

Comité del Codex Parrafos

~ Productos del Cacao y Chocolate ' 5, 6
- Hielos Comestibles 7
- Pescado y Productos Pesqueros 8-11
- Reunién Mixta Codex /COI sobre Aceltunas

de Mesa 9
- Frutas y Hortalizas Elaboradas 12-14
- Productos C&rnicos Elaborados 15
- zumos (Jugos) de Fruta ' 9, 16
- Higiene de la Carne 48, 97 y 98
- Regimenes Especiales 96
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ALINORM 76/13
APENDICE II

PROYECTO DE CODICO DE PRACTICAS DE HICIENE PARA
LA ELABORACION DE LAS AVES DE COR:
(Adelantado al Trémite 8)

El presente documento debe leerse junto con los Principios |
enerales Recomendados de Higiene de los Alimentos. Las

partes sefialadas al margen son propias del p:esente Cé-

digo de Pricticas de Higiene Y, por tanto, no figuran en

los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION I ~ AMBITO DE APLICACION

Este CSdigo se refiere a todas las aves de corral, canales de aves de corral, par-

tes u otros materiales comestitles de las mismas que no hayan sido tratados en forma
alguna pafa conseguir su conservacién, exceptuando que hayan sido enfriados y congelados
y estén destinados al consumo humano, ya sea por venta directa.como tales o por

elaboracidén ulterior.

Se aplica a todos los locales en que las aves de corral se sacrifican, se empaquetan
0 se tratan de algin modo en el curso de la preparacién y a todos los locales donde las
partes de aves de corral se elaboran, empaquetan o tratan de algin otro modo en el curso

de la preparacién. Se aplica también a las condéciones de transporte desde todos los
referidos locales.

SECCION II ~ DEFINICIONES

"Aves de corrual" todas las aves de corral domésticas (gallinas, pavos, patos,
gansos, pintadas o palomas) ‘

"Canal® el cuerpo entero de un ave despuéé de insensibilizada, sangrada,
desplumada y eviscerada. Sin embargo, es facultativa la separacién
de los rifiones, de las patas’poi el tarso o de la cabeza.

"Menudillos(menudos)' el hfgado de donde se ha quitado la vesfcula biliar, el corazén
con o sin saco pericérdico y la molleja, de la que se ha eliminado
la membrana ¥ el contenido y cualquier otro material considerado
comestible por el pafs consumidor. a condicién de que todo este

material se haya preparado y lavado convenientemente.

SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Saneamiento ambiental en las zonasg de}groducclén de materias primas para alimento

NOTA: - Las recomendaciones de esta 'ecci6n no estén destinadas & abarcar las my ime-

portantes cuestiones de higiene y de control de enfermedades en las zonas de

cultlvo y de crfa de aves de corral. Annque estos factoras son de particular .

importancia en este Cédigo, la responsabilidad incumbe al organismo oficial .

competente:
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n {1) gvacuacién sanitaria de desperdicios humanos y animales . Deberén tomarse

las precauciones adecuadas para asegurarse que los desperdicios de origen humano y
animal ee elininan de tal modo que no constituyan un peligro para .ia higiene ni la
sanidad piblica, -y deberé ponerse especial cuid-co en rroteger los nroductos con-

tra la contaminacién por estos desechos.
d

Todos los excrementos, hojarasca, raspaduras, etc., proverientes de las

jaulas, cajas de embalaje de claraboya y vehfculos deben elimi.arse por lo
menos upa vez al dfa. Lys disnositivos para la evacuacién de los despsrdicios
industriales deberén haber sido aprcbados por el organismo oficial competcnte.

En los locales deberf existir una sala de desperdicios sgpardda u otras instala-
ciones de almacenamiento adecuadas que deberén vaciarse y limpiarse y desinfectarse

a fondo por lé menos una vez al dfa.

(2) Lucha contra lssenfermedades y plagas vegetales y animales. Cuando se adopten

' medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos
o fisicos deberf hacerse Gnicamente de acuerdo con las recomencaciones del orga-
nismo oficisl apropiado, con o ajo la supervisién directa de persornal que
coriozca perfectamente los peligros 1mpllcados, incluyendo la posibilidaa de que

queden retenidos residuos téxicos.

B. Produccif:: de alimentos en condiciones sanitarias.

(1) Como en los Princi:ios Generales de Higiene de los. Alimentos.’

T 12) Pécnicas sanitarias. Toda zona dedicada a la crfa de sves y a las opersciones

reluacionadas, como la recoleccién de huevos, debe estar perfectamer.te separada

de los locales de sacrificio y de la secsiGn de embalaje. Esto se aprlica en pa}b
ticular a la evacuacién de desperdicios y almacenamien:o de los piensos para las
aves.

(3) Eliminacién de materias evidentemente inadecuadas. Se recomienda que las aves

a la llegada, deberédn separsrse las aves no aptas tan pronto como sea posible y
evacuarlas de la manera apropiads. Los disnositivos pzra la separacién .y evacua-
cién deverén haber sido aprobados por el organismo oficial competente.

v (4) Proteccién del producto contra la contaminacién. Deberén adoptarse precauciones

especiales para evitar que las aves se contaminen por animales, insectos, bichos,
otros pdjaros, impurezas qufmicas o microbiolégicas o por cualquier otro tipo de
sustancizs perjudicisles durante la manipulacién y el almacenamiento.
C. Trausporte

(1) Instalaciones Los vehfculos y cajas de embalaje con claraboya para el transporte
de las aves vivas de la zona de produccién deben ser adecuades al fin peraeguzdo y
de materiales y de construcczén que permi tan una limpieza total, y deberfin lim= -
piarse, desinfectarse y conservarse de modo que no constituyan una fuente de

contaminacién.

no aptas se separen antes de la entrega a los locales de elaboracién. An&logamente,
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SECCION IV.- REQUISITOS.DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

A. Constru0016n y plan de la instalacién,

(1)

(2)
(a)

(v)

Aec)

| (a)

(3)

Registro. Las 1nstalaclones debezan ser aprobadas y reglstradas por el orga-
nismo oficial competente.

Situacifn, dimensiones y disefio sanitario

Como en los Principios Generales.de Higiene de los Alimentos, Seccién IV A (1),
pero con la adicién de lo siguiente: Independientemente de que existan edificios
adaptados o de que se hayah construfdo nuevos locales, es esencial consultar

pronto al organismo oficial competente.

Es necesario un‘flujo de trabsjo adecuado para asegurar buenas normas higiénicas,
En la Figura 1 (Véase Anexo) se muestra un ejemplo de flujo de trabajo adecuado,
con separacién ffsica de los procesos, que puede adaptarse segin las necesidades.
Vias de accéso ¥ pgigues. Las vfas de acceso y los parques que se hallen en la
vecindad inmediata»y sirvan a los locales deberfn disponer de un pavimento duro
que sirva para el tréfico rodado; deberfn estar dotados de elementos para su per-
fecta limpieza y adecuadamente drenados donde sea necesario. '

Paredes, techo y suelog. Las paredes y los techos deben tener una superficie lisa,

no absorbente y lavable, de color claro, j la unién entre las paredes y el suelo debe

estar abovedada o achaflanada para facilitar la limpieza. Los techos han de estar

construfdos y terminados de-manera tal que se reduzcan al mfnimo la condensacién,

la formacién de mohos, el escamado y la suciedad, Los pisos deben ser de material
duradero, impermeable y no resbaloso, sin hendidufas ni jﬁntas separadas y presentar
una superficie debidémente inclinada para un sistema adecuado de drenaje. Los edi-
ficios deben tener preferentemente tejados :evestidos, pero cuando éstos no lo

estén deben estar cogstrufdos y acabados de modo que se reduzcan al mfnimo la con-
densacién, la formacién de moho, el escamado y la suciedad, con el fin de pro-
teger al producto contra la-contaminacién.

Maderaje, puertas y ventanas.La obra de carpinterfa debe ser minima, y con

preferencia no hacer uso de ella. Si su empleo es inevitable, deberé mantenerse

en un mfnimo, ser de disefio sencillo, f&cil de limpiar y ajustar bien con la super-
ficie de las -paredes. Cuando sea necesario, ias puertas y los batientes deben

estar protegidos por ambos lados mediante metal anticorrosivo y otro material
apropiado, a fin de evitar los dafios por golpes, y las puertas deben estar pro-
vistas de cerraduras automiticas cuando sea necesario. Todas las aberturas exteé-
riores y las puertas y ventanas que abren al exterior deberin estar proviltt- .
de disponitivos que impidan la entrada de insectos alado-, cuando esto plantoo
un problema. Los rebordes de las v'ntanna deben estar biselados.

Instalaciones y controles sanitg;iol.

(a) fbmo en loe ?rincipios Generales de Higiene de los Aliméntos, pero sustituyendo

las palabrasv“materias primas® por "aves®.
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Suministro de agua. Deber4 disponerse de un amplio suministro de agua fria y

agua caliente de la calidad potable a que ée alude en los Principios Generales

de Higiene de los Alimentos, Seccién IV.A (2) (b). El agua empleada durente la
preparacién, manipulacién y envasado y almacenamiento' de las aves, canales,partes
de las mismas y otro materiai comestiblie deberd ser potable., Deberidn tomarse

con regularidad muestras de agua y comprobaf que se ajustan a las normas bacte-
riolégicas y quimicas.

Cuando se emplea la cloracién del agua en f4brica, el contenidé residual de cloro

libre no debveri exceder del autorizado por el organismo oficial competente.

(e) y (d) Como en los Prineipios Generales de Higiene de los Alimentos.

(e)

(f)

(e)
(h)

(i)

Canierfa v eliminacién de desechos. Como en los Principios Generales de Higiene

de los Alimentos, con la adicién de lo siguiente: Los sumideros o trampas de ma-
teria s6lida inclufdos en el sistema de drenaje deben vaciarse y limpiarse fre-
cuentemente y al terminar cada jornada de trabajo. Toda llegada de canalizacién
en el sistema de drenaje aeberé estar provista de sifones, y ningin conducto de

ventilacién deberd desembocar en la sala de elaboracidn.

Toda canalizacié: interna deberd ser redondeada y tener anchura suficiente para
pera permitir una fécil limpieza y ser de profundidad mfnima eficiente. Las reji-
llas de recubrimiento deberfn ser fAcilmente desmo.tables.para poder limpiarlas.
Las canalizaciones deberén limpiarsé con chorro de agua frecuentemente durante la

elaboracién y a fondo por lo menos una vez al dia.

Iluminacién y ventilacifr. Como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, con adicién de lo siguiente: La iluminacidn artificial deberé tener

una intensidad general de, por lo menos, 325 lux"(BO candelas-pie) y, en las

zonas de inspeccibn, esta potencié deber4 aumentarse hasta 540 lux (50 candelas-pie)
por lo menos. . La iluminacién no deberi afectar a los colores y deberi dirigirse
sobre el ave, en forma apropiada. ‘

Como en los Principios Generales de Higiene de log Alimentos, Seccidn iv A 2(g).
Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Seccidu 1V A 2 (h),
con adicién de lo siguiente: Las instalaciones para tavarse las manos en los
talleres nb podrén ser de funcionamiento manual.

Armavios para vestidos y calzado. Deberé disponerse de armarios

adecuados y suficientes para guardar la ropa y el calzado que no se pongan durante
las horas de trabajo. Estos armarios deberdn estar separados de todas las salas

de elaboracién.

Equioo y utensilios.

(1)
(2)

Como en los Principios Generszles de los Alimentos.
Como en los Principios Generales de los Alimentos con adicién de lo siguieunte:
Los talleres deberédn estar provistos de equino adecuado y de fécil acceso para la

limpieza y desinfeccién de las herremientas manucles, por medio de agua caliente.
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i (3) El equipo y los utensilios empleados para matcrias condenadas, contaminadas o
’ j no comestibles, deberfn marcarse, indicando su utilizacién y no deberin em—
plearse psra manipular productos comestibles. El equipo y utensilios de

. | elaboracién empleados para el sacrificio y el empaquetezdo deberdn emplearse

dnicamente para dichos fines.

(4) Sangrado y recogida de sangre. El equipo de sangrado y los recipientes desti-

nados a recéger la sangre deberfn ser de metal o de otro material impermeable
apropiado y de fécil limpieza. Deberén limpiarse a fondo durante las interrup-
ciones principales del trabajo y al final de la jornada. .Loa tinelcs de sangre
que son de construccién de pared s8lida deben disponer de baldosines conveniente-
tes o de alguna superticie lisa con material impermeable , convenientemente
drenado, y de anchura suficiente tara facilifar la limpieza completa. Los tineles
de metal deben estar previstos de escudos laterales y frontales fAcilmente des-
montables para permitir la limpieza, y la artesa de base debe estar ligeramente
inclinada y conducir a un recipiente destinado a recoger la sangre y que permita

un vaciado y limpieza féciles.

- (5) Equipo de elaboracibn
(a) El escaldado deberf realizarse preferiblemente por métodos més higiénicos que

los que se basan en el empleo de tanques de escaldado. Cuando continden em-

. plefndose los tanques de escaldado, deberd cuidarse de modo especial que las

normas higiénicas aplicadas son lo mfs perfectas posible. La velocidad de

flujo de agua a estos tanques deberd proporcionar un reemplazamiento continuf\ “
Vo — Yy

del agua con el fin de evitar la acumulacién de contaminacién, y preferiblemente- /J‘
de tal modo, donde sea posible, que el flujo del agua vaya en direccién contra~
ria al movimiento de las aves de modo que el ave escaldada sea empujada hacia
aquel lado del tanque donde penetra el agua caliente limpia, Lgs tanques deben
vaciarse a intervalos periédicos y por lo menos una vez cada jor.:ada de trabajo.
Cuando se emplean agentes de escaldado, serd preciso gue hayan sido aprobados
por el organismo oficial con jurisdiccién en estas cuestiones.

(b) Las m&quinas desnlumadorzs deberdn estar concebidas de manera que eviten al
néxino la dispersién de las plumas..Las plumas deben retirarse preferentemente
en forma co..tinua o tan a menudo como sea neceszrio durante el dfa laborable.
Los plumas deberdn depositarse en recipientes

adecuados y limpios, que se retirarén por lo menos una vez al dfa. Las plumas

transportadas por el agua corriente de modo continuo deberén separ se del agua
que deberd ir a parar preferibiemente a la evacuacidn.

(c) Las superficies de drenaje metélicas deben ser reversicles para permitir la

‘ limpieza.




(a)

(e)

(£)

(&)

(h)
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Las artesas de evisceracién deberfn estar construidas.ge acero inoxidable o de
otro material apropiado. El flujo principal de agua deberf ir en difeccién con-
traria & la que siguen las canales de modo que las mismas lleguen al enfriamiento
en el punto en que entra agﬁa limpia en la artesa. Ademés deberén estar preVistos
& ambos lados de la artesa chorros de agua limpia; el abastecimiento de agua co-
rriente deberi igualmente estar previsto por encima de la artesa para el lavado
de las manos. Las artesas deberén &isponerse de manera que se limite el movi-
miento del material no comestible por la insercién de salidas y recipientes en
puntos estratégicos, ademis de la salida principal. El niimero y lugar de las
salidas deberfn prevenir la acumulacién de material en las artes:s y deberén ser
a ritmo de la produccidn,- disefio dei equipo y otros factores pertinentes vafia-
bles. Deberi prestarse atencién especial al abastecimiento de salidas adecuadas
cuando la artesa sea més larga de 10 metros.
Los récipientes destinados a recibir el materiél no comestible deberén ser
impermeables y de metal o de otro material impermeable apropiado, fécil de lim-
piar, y cubiertos con tapas que cierren herméticamente. Cuando se usen tolvas y
otros sistemas continuos de evacuacidn; deben estar construfdos de forma que pro-
tejan contra la contaminacién o los olores molestos. '
Los locales en que se conserven ias canales de aveé de corral, las partes de
aves de corral y otro material comestible deber4n contar con el adecuado alma-
cenamiento refrigerado. A
El equipo para enfriar las camales y material comesfible debe construirse de
acero inoxidable o de otro material adecuado y deberi manejarse de modo que impida‘
la formacién de microorganismos en el medio refrigerante. Los enfriadores
por centrifugacién y otros prodedimientos de enfriado, -cuando su empleo no
lo prohiba la legislacién nacional, deberdn manejarse de acuerdo con los-

requisitos establecidos por el organismo especial competente.

Los compuestos utilizados en los procedimientos de congelacién por pulverizacién

0 inmersién deber4n contar con la aprobacién del organismo oficial competente.

Requisitos higiénicos operatorios.

(1)

(a)

(b)

Mantenimiento sanitario de la instalacién, el equipo y los locales. Couic en los

Principios Generales de Higiene de los Alimento;, con la adicién de 1o siguiente:
Estas operaciones deberfn quedar bajo la supervisién de una persona debidamente
capacitada, aprobada por el organismo oficial’éompetente.

Limpieza corriente. Los locales, el equipo y los utensilios deber4n limpiarse

a intervalos frecuentes durante el dfa. - Deberén limpiarse y desinfectarse, in-
mediatamente y a fondo, siempre que las circunstancias lo requieran, como por
ejemplo cuendo hayan estado en contacto con materiales enfermos o infectados.

Ademfs, deberfn limpiarse y desinfectarse al final de cada jornada de trabajo.

Los locales deberfn evacuarse de todas las aves vivas por 1o menos una vez
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por semana para facilitar la limpieza comple%a.y a fondo. Normalmente, las

aves deberin ser sacrificadas dentro de las 24 horas siguientes a la llega-

da y toda el agua que se les dé de beber habrd de ser de caliaad potable.

Para evitar el riesgo de-cantaminacidn cruzada, la sangre y las plumas deben
mantencrse apartadas de las aves desplumadas segin van a la elaboruscién subsi-
guiente. ' . ‘ :

Cada operacién debe realizarse en su- propia gzona claramente definida.

Les aves que se reciben parcialmente desplumadas para la siguiente fase de la
elaboracién deben suspenderse separadamente o colocarse en capas sencillas sobre
bastidores o un tipo de equiro anflogo. '

Los alimentos del buche y las materias fecales de la cloaca deben retirarse por
medios que -ermitan evifar toda contaminacién, vdér ejemplo, por succidn.

Las canale; balladas en cera deben manipularse de tal manera que la cera y las
rlumas quitadas caigan en un recipiente convenieﬁte. Debe utilizarsg para el
bafio de cera Gnicamente cera limpia que se ha tenido guardada en un lugar limpio.
Los temices de separaciin de plumas de que estén provistas las miquinas de bafio
de cera deben poder desmontarse y limpiarse diariamente. Al finalizar la jornada
de trabajo debe calentarse la cera recuperada (una temperatura no menor de 80°¢c
(176°F) durante un periodo no menor de 20 minutos, ha dado buen resultado), de-
cantarse, iavarse y filtrarse o pasarse por una mfquina de limpieza centrffuga
para guardarse después en un sitio epropiado.

(3), (4) vy (5) . Como en los Principios. Gencrales de los Alimentos.

(a) Todas las personas que trabajen en una féﬁrica de productos alimenticios
deberén mantener una esmeréda 1impiéia personal mientras estén de serv.cio. Al
personal que trabaja con aves vivas, piensos o materiales no aptos no debe permi-
tfrsele la entrada en otras partes de los locales donde se eleboren les aves, a
menos que tzl personal haya tomado las medidas de limpieza adecuadas para evitar
la contaminacién. Sus ropes, incluyendo el tocado adecuado de cabezé,habrén de
ser apropiadas para las tsreas que4realicen y mantenerse siempre¢ limpias.

Como en los Principios Generales de los Alimentos.
Deberé prohibirse escupir, comer, mascar goma y hacer uso del tabaco en los re-
cintos de manipulacién de los alimentos.

(e) y (f) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Requisitos de la produccién y précticas operatorias

(1)
(a)

;nspeccidn y clasificacién

Para protegerlas contra el riesgo de contaminacién cruzada, todas las aves de
corral doméstiéas (gallinas, pavos, patos, ganses, piutadas o palomas) deberén

ser elazborzdas completamente separadas unas de otras tanto en el tiempo como en
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el lugar. Cuando la sepéracién es en el tiempo, las zonas de elaboracién deberén
limpiarse completzmente antes de introducir en ellas aves de una especie dife-
rente. A los trabajadores yue se ocupan de las aves vivas, piensos o materiales
no aptos no se les permitiré trabajar en aquellas partes de los locales en que

se sacrifican o élaboran las zves, a menos que dicho personal haya tomado medidas
adecuadas de 1impieza para impedir la contaminacién.

(v) A tin de manten:.r ‘buenas condlclones higiénicas y de prevenir riesgos para el
consumidor, todas las aves :..eberdn ser otujeto de inspecciones ante-mortem y

. Post-mortem, las cuales efectuard el organismo oficial cornetente, bajo la
supervisién veterinaria.

(c) Independientemente de los procedimientos de inspeceibn ante-mortem y post-mortem,
se recomienda que las aves no sptas o las sospechosgs de enfermedades sean eli-
minadas y sepuredas, con el fin de qué puedu inspeccionarlas el organismo oficisl
competente y después evacmadas de mznera oportuna para impedir la propagacién
de la enfermedad.

(d) Les candles de azves, partes de aves y otros materisles normzlme.nte comestitles
jue se compruebe que no son aptos para el conswro humeno, deberin guardarse en
une estznci: aparte y retirarse por lo menos una vez por dfa. La estancia debe-
ré poderse cerrar con llave, y en ells deberén tenerse cerradas las canales,
partes u otros materizles. las disposiciones para esta retencidn y para la

evacuacidén deberd azprobarlas gencralménte el organismo oficial comretente.

(2) Lavado u otras operaciones Después de le evisceracién y la inspeccidn, las cana-
les deberén lavarse.

(3) Prepsracién y elaboracidn.

(a) Couo en los Prircipios Generesles de Higiene de los Alimentos, Seccidn IV.D.(4)

(b) Temperaturas y procedimientos de enfriamiento v congelacibn, Las tempersturas

¥y los procedimientos que son necesarios para el enfriasmiento y la congelacién de
las csnules y todus las porciones comestibles de las mismas, deben satisfscer las
regles de utilizacibn que aseguren la separscién répide del calor animal y pre-
sérven el estado y la calidsd de la canai y todas las rorciones comestitbles de

la misma.

(1) Requisitos generales sobre enfriamiento. Después de la preraracidn no debe haber

ninguna demorz en el entrismiento de la canal hasta una tenperatura interna
de 4OC (390F) o menor. Cuando el corte se efectia antes cel enfrizmiento a 4 c
(39 #), debe reslizarse dentro de la hora de la matanza, inmediatamente después
del corte, la temperatura de las partes debe reducirse a 4 C (39 F) o mencs.
Cuando el corte se efectia después del eﬁfriamiento a 4OC (39OF) no se permitiré

que la temperatura interna de la canal y las partes exceda de 10°C (50 F).

(ii) Enleamlento de los menudillos (menudos) Los menudillos {menudos) deben

. o .
enfriarse a 4°C (399F) o inenos, en 2 horas a partir del momento en que se separan

del ave. ‘
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(iii) Refrigerscién. La temperatura en la zonz de almacenamiento en que se tienen

aves, canales, partes de aves y otro material comestible debgré mantenerse a

4°C (39°F) o menos. Las.aves, canales, partes de aves y.otro material comestible

de lzs aves deberén almacen:zrse de modo que estén protegidos contra el deterioro

vy la produccién de mohos. Deben ingpeccionarse y despacharse en

estricta rotacién. Laé clmaras frfas utilizadas parz el almscenamiento a granel
. deben estar provistas de material para quitar la escarcha agtométicamente..Deberé

ponerse cuidado de evitar que la suciedad llegie a las cémaras. Las canales de

. 0
aves, partes de aves 'y otro material comestible deberén transportarse a 4 C

(39OF) 0 menos.

(iv) Conservacién por congelacidn. Las cancles, partes de aves y otro material comesti-

ble que estin destinados a la conservacién por congelacién, deberfn ser congelados
cuanto antes sea positle y no deberfn guardarse enfriados durante més de 72 horas.

(v) Recipientes con hielo. Cuando las canales de aves se empaquetan en hielo, en
barriles o en otros recipientes provistos de hielo, deberdn ir preferiblemente
envueltas en pldstico o en otro material adecuado para protegerlas contra la
contaminacién., Los barriles o recipientes deben estar cubiertos y disponer de
un nimero. suficiente de orificios de drenaje para que pueda escurrir el agua.
Para este fin no deben emplearse barriles o recipientes de madera.

(4) Empaguetado del producto terminado.

(a) Como en los Principios Generzles de Higiene de los Alimentos, Seccién IV.D (5)(a).
(b) ~Técnicas. El empaquetzdo deberd hacerse en condiciones que excluyan la conta-
minacién del oroducto, incluso envolver separademente los merudillos (menudos).

(5) Conservacidn del producto terminado. Como en los Principios Generzles de Hi-

giene dellos Alimentos, Seccién 1v.D.(6).

(6) Como en los Principios Genersles de Higiene de los Alimentos, Seccién IV.D (7).

E. Programa de control sanitario. Como en los Principios Generzles de Higiene de los

alimentos.

F. Procedimientos de control de Laborztorio. Come en los Principios Generales de Higiene de

los Alimentos.

SECCION V_- ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMIADO

Para la toma de muestras, anélisis y determinaciérn, deberén emplearse los oportu-
noshmétodos que cumplan con las siguientes especificaciones.

(l) En la medida en que sea posible en una préctica de fabriczcibén correcta, el.produc—
to deberd estsr exento de materias perjudiciales. Las cansles de aves, partes
de aves y otros materiales comestibles no deberén contener residuos de peréxido
de hidrégeno, materiss colorantes naturales o artificiales, sustancias utilizadas

para eliminar el color, antibiéticos, conservadores, ablandadores o sustancias
saporiferas. o ' )

(2) El producto deberd cumplir los requisitos fijados por los Comités del Codex
sobre Residuos de Plaguicidas y Aditivos Alimentarios contenidos en las listas

permitidas o en las pertinentes normas sobre productos del Codex..
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’ ' ALINORM 76/13
APENDICE III

Proyecto propuesto de C8digo de Pricticas de. Higiene para Productos de Huevo
(Adelantado al Trémite 8)

SECCION I — AMBITO

Este C6digo de Précticas tiene por objeto:

A. BEvitar el deterioro en la calidad del producto huevos en céscara destinado & su
transforma016n en productos de huevo.

B. Propor01onar orientacién sobre la produccién, almacenamiento, envasado y trans—
porte en condiciones higiénicas de huevos enteros, albimina de huevo, yema de huevo
y otros productos constitufdos total o parciélmente de uno o més de los constitu-
yentes del huevo, destinados al cossumo humanc. ’

C. Proporcionar oriehtacién sobre las précticas higiéhicas relativas a locéles, equipo

' ¥y personal empleado u ocupado en la produccién de estos productos de huevo.
A menos que se indique otra cos&, la palabra "huevo" en este cbdigo se refiere a
huevos de gallinas domésticas destinados a la elaboracién cdmo se dice arriba.
Sin embargo, los principios de este C8digo pueden aplicarse también a huevos

de otras aves domésticas.

SECCION II - DEFINICIONES

’ ’ "Aprobado®™ significa aprobado por el organismo oficial que tenga jurisdiccién en

estas cuestiones. "Huevo™ significa huevos (con cédscara) de gallinas domésticas.
&

SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Condiciones higiénicas ambientales en las gonas de produccién.

(1) Evacuacién sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animal. Deberém

tomarse las precauciones adecuadas'para asegurarse que las aguas residuales de
origen humano y animal se eliminan de fal modo que no constituyan un peligro para
la higiene ni la sanidad pdblica, y deberd ponerse eépecial cuidado en proteger
los huevos contra la contaminacién por estos desechos, especialmente aquellos
huevos que piedan ser consumidos sin que se soﬁetan a tratamiento térmico.

(2) Control de enfermedades, plagas vegetales y animales. El tratamiento con agentes

© ‘ quimicos, biolégicos o fisicos deberd hacerse Unicamente dea acuerdo con las re-
comendaciones del organismo oficial que tenga jurisdiccién, con o bajo la supervi-.
8ién directa de personal que conozca perfectamente los peligros implicados incluso
los de la posibilidad de que el producto retenga residuos téxicos. .

B. Produccidn, almacenamienty y recogida de huevos en la granja. )
. (1) Estado sanitario de las aves de la granja. En la produccién de productos de huevhk

para consumo humano, ﬁnicamente deberén emplearse los huevos de aves sanas.

(2) Equipo y recipientes para el producto. El equipo y los reciplentes que se empleen
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para envasar los huevos no deberfn constituir un peligro para la salud. Los en-
vases que se utilicen de muevo deberén ser de material y construccién tales que
faciliten su limpieza completa y mantenerse en todo mome:nto limpios y en condi-
ciones que no constituyan una fuente de contaminacién para el producto.

Técnicas sanitarias

Los huevos deberfn recogerse con la frecuencia que requieran las condiciones
climfticas. Se ha considerado satisfactoria la recogida dos veces al dfa. Los
huevos deberin manipularse lo menos posible.  Especialmente, deberf evitarsée la
manipulacién brusca.

Durante toda la manipulacién y almacenamiento, es esencial que se adopten medidas
para evitar:

La contaminacién de la céscara con suciedad, materiales de céma 0 por animales,
insectos, pardsitos, p4jaros, contaminantes quimicos o microbioldgicés u otras
sustancias objetables.

Exposicién a temperaturas desfavorables

Limpieza. . Los huevos no deben limﬁiarse en la granja. Si, excepcionalmente, se
limpian en la granja, deberi hacerse esto unicamente con la aprobacidn del organismo
oficial que tenga jurisdiccién, que deberd dar su visto bueno en cuanto al método
de limpieza empleado, inclufdas las condiciones de tiempo/temperatura de todas

las operaciones de lavado y los detergentes/desinfectantes que se empleen. .

Eliminacién de materiales evidentemente inadecuados. Los huevos no aptos para

el consumo deberfn separarse, en la mayor proporcién que sea practicable, durante
la recoleccién, y eliminarse en lugar y manera tales que se evite la contamirac.4n

de otros huevos o sumiuistros de agua.

Almacenamiento en la granja. Los huevos deberin guardars-e en un recinto frfo al
que deben llevarse inmediatamente después de la recoleccién. No deben amontonarse

0 emvaquetarse en cajas hasta que estén frios, y el recinto debe mantenerse libre

de malos olores. Los huevos deben guardarse a témperatura y humedad relativa

tales que minimicen el deterioro teniendo eﬁ cuenta las condiciones clim&ticas loca-
les. Se ha encontrado que son satisfactorias temperaturas de 8°-15%¢c (460-59°F)

y humedades relativas de T0%-85%.

Los‘huevos con céscara delgada o con pelos deberfn manioularse cuidadosamente y
empaquetarse en un recipiente separado para evitar la rotura antes de la entrega
a la planta de rotura.

Transporte

Medios de transporte. Los vehfculos que se utilicen para el trans:.orte de huevos

deberdn ser convenientes para la finalidad a que se destinan y de un material y

construccién tales que permitah una limpieza completa, debiendo limpiarse y
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mantenerse de modo que no constituyan una fuente de contaminacién vara los

" huevos.

Procedimientos de manipulacién. Todds los procedimientos de manipulacidn
que se utiiicen deberdn ser de tal naturaleza que impidan la contaminscién de

los huevos.

Los huevos deberén recogerse de los locales del productor y lleverse a la
planta de claboracién lo antes posible, y deberin mantenerse durante el trans-
porte a una temperatura tal que se minimice el deterioro teniendo en cuenta

las condiciones locales.

SECCION IV - REQUISITOS DEL EQUIPO D LA - NSTALACION Y LAS OPER:CIONLS

A. Plano y construcciQpLﬁe”;a:;n§t§;§§;§§,

()

(2)
(a)

Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias. El edificio y la zona

circundante deberén ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente

exentos de olores desagrzcdables, de humo, de polvo o de otros elementos conta-

~ minantes; deberén ser de dimensiones suficientes para los fines que se persi-

guen sin que haya aglomeracién de personal ni de equipo; deberén ser de cons-
truccién sélida_y mantenerse en buen estado; deberén ser de un tipo de cons-
truccién que impida 'que entren o aniden insectos, pijaros o pardsitos de
cualquier clase y deberén proyectarse de tal modo que puedan limpiarse conve-

nientemente y con facilidad.

La construccién y plano de los locaies de elaborzcién habrédn de ser tales que
aseguren un flu;o regulado en el proceso desde la llegada de los huevos a los
locales hasta el producto temminado, y hebrén de procurar las condiciones
correctas de temperaztura en todas las fases del nroceso.

Instalaciones y controles sanitarios

Separacién de las operaciones. Las partes donde hayan de recibirse o almace~

narse los huevos y otres materias primas deberén estar separazdas de las destina-

das a la preparacién o el empaquetado del producto final, de modo que se exclu-

ya la contaminacién del producto acabado. Los recintos y compartimientos

destinados al almacenamiento, fabricacién o manipulacién de productos comesti-
bles deberén estar separados y ser diferentes de los destinados = materias no
comestibles. La parte destinada a le manipulacién de alimentos deberi estar
completamente separada de toda parte hsbitada del edificio. Deberdn procurarse
salaes separadas para el desempaquetado y lavado de los huevos y para el almace-
namiento del producto terminado. El examen al trasluz, la rotura, la pasteri-
zacién y llenado deberfn ester seperzdos de modo que .haya proteccidn contra la

contaminacién cruzada.
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Suministros de agua. Deberi disponerse de un acundante suministro de agua fria y,

cuando sea necesario, de un suministro adecuado de agua caliente. El agua habré de
ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberén ser inferiores a las
estipuladas en la dltima edicién de las "Normas Internacionales para el Agua

Potable", de la Organizacién Mundial de la Salud.

Hielo. El hielo deberi fubricarse con agua de calidad potable y habri de tratarse,

manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las con-

taminaciones.

Suministro. auxiliar de agua. Cuando se utilice agua que no sea potable - como

por ejemplo, para combatir incendios - el agua deberi transportarse por tuberias

y sin que haya

completamente separadss, a ser posible identificadas con colores,
ninguna conexién transversal ni sifonado con retro eso con las tuberfas que condu-
cen al agua potacle.

Instalacién de cafierfas y eliminactén de aguas residuales. Toda la eliminacidn

de las caflerfas y las tuberfas de eliminacidn de las aguas residuales (incluidos
los sistemas de alcantarillado)‘deberén ser suficientemente grandes para soportar
cargas méximas. Todas las conexiones daberin ser estancas y disponer de trampas
vy respiraderos adecuados. La eliminacién de aguas residuales se efectuari de tal

modo que 1o pueda contaminarse el suministro de agua potable. La instalacidén de

callerfas y la forma de eliminacibn de lus aguas residuales deberfin ser aprobadas

por el correspondiente organismo oficial competente.

Los sistemas de drenaje que incluyen trampas de materia sélida debcrén estar
disefiados de modo que permitan el vaciado. Cuando estén situados dentro o inme-
diatamente fuera de la planta, las trampas de materia sflida deberin vaciarse

y limpiarse segin ses nscesario y de acuerdo con los requisitos del orgénismo
oficial que tenga Jjurisdiccidn en estas cuestiones.

Iluminacif:. Los locales deberén estar bien iluminados Las bombillas y l&mparas

colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases de fabricacién, deberdn
ssr del tipo de seéuridad, o protegidas de cualquier otré forma, para impedir la
cortaminacién de los alimentos en el caso de su rotura. La iluminacién de cualquier
parte de la sala de trabajo deberid tener no menos de 325 unidades lux (30 bujias
pie) y, en los puntos que requieran un examen de cerca del producto, deberén estar
iluminados con una intensidad no menor de 540 unidades lux (50 bujfas pie). Los
filamentos reflectores deberin estar disefiados de forma que puedan desmontarse,

limpiarse y moutarse nuevamente con facilidad.

Ventilacién. Los locales deberin estar bien ventilados. Deberi prestarse atencidn

especial a los respiraderos y al equipo que produce calor excesivo, vapor de agua,
humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Bs importante disponer de

ventilacién para impedir tanto la condensacién (con el posible goteo de agua sobre

el producto) como el desarrollo de mohos en las estructuras altas, ya que estos
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mohos pueden caer sobre los alimentos. La ventilacién debe estar planeada para .
que permita una adecuada circulacién de cambios de aire y para asegurar que la

direccién de la corriente de aire nunca vaya de la zona sucia a la limpia.

Retretes y servicios. Deberfn instalarse retretes adecuados y convenientes y las

zonas dedicadas a estos servicios deberdn estar provistas de puertas que se cierren
automfticamente., Los retretes deberin estar bien iluminades y no dar directamente

a la zona donde se manipulen los alimentos.y deberén mantenérse en perfectas con-
diciones higiénicas en todo momento. Dentro de la zona dedicada a retretes y sala

de aseo, deberf haber servicios para lavarse las manos, y deberén ponerse rétulos

en los que se requiera al personal que se lave las manos despuds ce usar los servicios

Instalaciones para lavarse las manos. Los empleados deberédn dis;oner de instala-

ciones adecuadas y convenientes para lavarse y secarse las mauos siempre que asf lo
exija la naturaleza de las operaciones en las que intervienen. Estas instalaciones
deberén ser perfectamente visibles desde la planta de elaboracidn. Siempre que '
sea posivble, se recomienda que se empleen toallas de uso personal, que se desechan des-
pués de usadas, pero, de todos modos, el método que se haya adoptado para secarse

las manos debers estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competente.
Los servicios de instalaciones deberfn mantenerse en todo momento en perfectas con-

diciones higiénicas.

Equipos y uténsilios.

Materiales, Todas las superficies que hayan de estar en contacto con los alimentos
deberén ser lisas, exentas de picadurus, grietas y costras sueltas; no téxicas;
inatecables por los productos alimenticios; capaces de resistir lavavos corrientes
repetidos; y no absorbentes, 2 menos que la naturaleza de un proceso particular, y
aceptable desde otros puntds de vista, exija emplear una supcrficie, por ejemplo,

de madera.
\

Disefio, construccién e instslacién higiénicos. EL equivo y los utensilics deberédn

estar diseflados y construfdos de modo que eviten peligros higiénicos y permitan
una fécil y completa limpieza. El equipo fijo deberi instalarse de tal modo que

pueda limpiarse fécil y completamente.

No deberé emplearse equipo de madera en las szlas de rotura, pasterizacién o

llenado.

Todas las bombas, tuberfas, vasijas y superficies de contacto habrén de ser de acero

inoxidable o de otro material aprobado.

Los huevos con céscara que pasan a la sala de rotura deberédn transportarse en reci-
pientes construidos de acero inoxidable, aluminio, material pléstico aprobado o
en bandejas de uso sim le. Las mesas de rotura deberén estar construfdas ce acero

\

inoxidable, aluminio o materiul pl&stico. En cuanto sea positle, los materiales
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plésticos utilizados para estos fines habrén de estar libres de grietas y ara-

Tiazos y deberfn ser capaces de resistir las operaciones corrientes y desiufeccidn.

Las méquinas y recipientes para huevos 1liquidos deberdn ser de acero inoxidable
2 . . . - .
o de otro material adecuado y construfdos de tal manera que permitan eliminar

f4cilmente del suministro de huevo liguido todos los contenidos del huevo ina-

‘decuados para la posterior elatoracién.

Todo dispositivo Que haya de emplearse para la separacién de la yema y la clara
del huevo deberé haber sido aprobado en cuanto a su disefio y construccién hi-

giénicas.

&l equipo y los utensilios empleados para materias contaminadas o no comestibles
deberin estar marcados concretamernte asf, y no deberén emplearse para maenipular

productos comestibles.

Requisitos higiénicos de las opersciones.

Mantenimiento de la instzlacién, equipo v edificios en condiciones higiénicas.

El edificio, el equipo y los utensilios y todos los demds accesorios de la instalam

cién deperfn ma:tenerse er buen estado de funcionamiento vy limpios, en forma orduna-

da y en buenas condiciones sanitarius. Bn los lugares de trebajo y mientras

esté funcionsndo la instalacién deberén eliminarse frecuentemente los msterizles

de desecho y d. berdn proveerse recipientes adecuados para verter las basuras.

Los detergentes y desinfectantes empleados deberén sef adecuados para los fines que
\

se utilizan, y deberéin utilizarse de tal forma que no constituyan ningin riesgo

para la salud pdblica.

Todo el equipo debe limpiarse y desinfectarse en todas las pausas principales de

los periodos de trabajo, siempre que sea necessrio eliminar la contaminacién.

y al fihal de la jornada de trabajo.También la desinfeccién'deﬁe realiéarse an-

tes de comenzar las tareas diarias. No debe dejarse que quede condensado de

vapor en ninguna parte dci equipo. Enffe la desinfeccibén y los periodos de tra-

bajo, el equino debe manejarse lo menos posible. ]
Cuando el proce.so se-pare durante, zproximadsmente, 30 minutos o més, deben linpiap-—-

se y desinfectarse todo el equipo de rotura manual y las partes fécilmente des-

moutables de las wmfquinas de rotura. sl mismo tiempo, la supe:ficie de las mesas

de rotura deben limpiarse y tratarse con sgua abundanfe calienfe, limvia, por medio -

de unz manguera,

Cuando se reuliza la limpieza "in situ" y la inspeccién al final del dfa indica

que exta liuwpieza ha sico defectuosa, debe desmoitarse el equino y limpiarse.,

La operaciém final de limpieza y desinfepcién‘deberé ser un enjuagado a fondo con

agua calieite limpia.

gvacuacién de materiales de desecho
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Los maferiales de desecho, que abarcan cfscaras vacfas y huevos rechazados, deben
almscenarse de modo que no causen molestias por olores desagradables, insectos,
pédjaros o bichos. Diben retirarse de modo periddico y frecuente, y por lo menos

al final del dfa, de las salas de elaboracién, bien sea por medio de recipientes
adecuados, correas transnortadoras o artesas de agua. Ademds, deben retirarse dia-
riamente de los locales. Inmediatasmente después del vaciado, los recipientes y

el equipo empleados para almacenamierito y recogida del material dc¢ desecho deberin
limpiarse y desinfectarse, asf{ como también deberd hacerse con las zonas pavimentadas
para el almacenamieuto de dichos recipientes.

lucha contra los parfsitos. Deberan adoptarse medidas eficaces para evitar que en-

tren y aniden en los edificios los insectos, roedores, pdjaros y otros parésitos.

Prohibicién de animales domésticos. Deberd prohibirse terminantemente la entrada

de perros, gatos y otros animales domésticos en lsa zona donde se elaborin o alma-
cenan los alimentos.

Salud del personal. La direccién de¢ la fébrica debera notificar al personal que

todo empleado quepadezca heridas inféctadas, tenga llagas o cualquier enfemedad,
especialmente diarrea, deberi presenterse inmediatamente a la direccién. Esta tomard
las medidas necesarias para garantizar que no se permita trabajar a ningune persona
que sepa que padece alguna enfermedad trearsmisible por los alimentos, o que se

sepa que es un vector de dichos microorganismos patégenos, o mientras continde
infectadas por heridas, llagas,iﬁlceras o cualquier enfermedad, en :ningin departa-
mento de una fibrica de alimertos, en que haya la probabilidad de que dicha persona
pueda contaminar los .alimentos con organismos vatdgenos o las superficies que
entran en cdntaCLo con dichos alimentos.

Sustancias téxicas. Todos los rodenticidas, fumigantes,insecticidas u otras sus-

tancias téxicas dpberén almacenarse en cémaras o depééitos cerrados con llave,

y sblo podrin ser manipulados por personal convenientemente capacitado para ese
trabajo. ' Deberé utilizarlos solamente el personal que posea un pleno conocimiento
de los péligros implfcitos, sncluyendo la posibilidad de-contaminacidn del producto,

o bajo su supervisién directa.

Higiene del personal y pricticas de manipulacién de los alimentos.

Todas las personas que trabajan en una fé&brica de productos alimenticios deberén
mantener una esmerada limpieza personal mientras estén de servicio. Sus ropas,
incluyendo el tocado adecuado de cabeza, habrin de ser apropiados para las tareas
que realicen y mantenerse siempre limpias.

Debefén'lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las
précticas higiénicas prescritas para las operaciones.

sn las zonas donde se manipulen los alimentos estard prohibido escupir, comer,

mascar chicle y el uso del tsbaco.
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Deberén tomarse todas las precauciones neéesarias paraz evitar la contaminacién

de los productos alimenticios ¢ d¢ los ingredientes con cualquier sustancia
extrana. '

Las rozaduras y cortaduras de pequelia importancia en las manoé deberén curarse y
cubrirse convenientemente con un vendaje impermeable adecusdo. Deberé haber

un botiquin de urgencia para atender los casos de esta indole, con el fin de
evitar la contaminacién de los alimentos.

Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendrin en perfectas
condiciones de -limpieza e higiene y tendrén la debida resistencia. Estardn ‘
fabricados de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo
sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan_de realizarse.

Précticas operatorias vy requisitos de la produccién

Huevos y otras materias primas.

Criterios de aceptacién. La féorica no deberd aceptar huevos ni otras materias
primas si se sabe que contienen sustancias tdkicas.' Tampoco deberén aceptarse
hueyos ni otras materias primzs que contengan materiaé descompuestas o extraﬁasr
que no puedan ser eliminadas o reduéidas en medida aceptable con los procedimientos

normales de clasificacién o preparacién émpleados por la fébrica.

Almacenamiento_y manipulacidén de los huevos con céscara. Al ser recibidos en

la planta, los hueves deberin elaborarse lo antes posible. Hasta tanto se elabo-

- ren, los huevos deberén gusrdarse en sus cajas en un recinto limpio y frfo, Serén

adecuadas las temperaturas y humedades relativas que se indican en la Seccién

III B 5. Las cajaé deberén guardarse de tal modo que puedan limpiarse fécilmente
por debajo. Los huevos deben‘sacarée de las céjas en un reéintO'que esté comple-
tamente separado de las salas de‘elaboracidn. Las cajas exteriores de huevos no

deben llevarse a la scla de rotura.

Inspeccion y clasificacién. Los huevos deben examinarse al trasluz antes dé la
rotura, bien sea en la planta o en cualquier iugar preferido, dentro de un tiempo
especificado aprobado por el organismo oficial con jurisdiccidén. Los huevos sucios
deben limpiarse antes de la rotura, empleando métodos aprobados por la sutoridad
oficial con jurisdiccién, incluidas las condiciones de tiempo/temperatura y

cuzlquier detergente/desinfectante que se empleen.

Los huevos agrietados con membranas de céscara intactas deven separarse en reci-
pientes someros construfdos de matvuriales adecuados y deberén examinarse cuida~
desamente por personal experimentado en la operacién de rotura, antes de la

elaboracién,

Los huevos agrietados con membranas de céscara rotas deberén tratarse como mate-

rial de desecho, pero si la rotura ha tenido lugar en la planta durante el examen

al trasluz o la manipulacién, deben separarse en un recipiente adecuedo usado
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dnicamente para este fin. Dichos huevos deben someterse a elaboracién sin demora
algune. .

Los huevos deben examinarse al trasluz antes de pasar al sector de rotura. Cuando
se emplea la rotura por aplastamiento, debe ponerse especial cuidado durante el

examen al traslug para eliminar los huevos defectuosos.

Para evitar una contaminacién cruzada, los huevos que no-sean de gallina deben
separarse y elaborarse aparte al final de la elaboracién del dia de .los huevos de

gallina. Todo el equipo debe limpiarse y esterilizarse antes de reanudar la

elaboracién de los huevos de gallina.

Prepsracién y elaboracién.

Rotura individualmente. Los huevos deben romperse , bien sea a mano, o bien a mé-

quina, en copas o bandejas y cada huevo debe inspeccionarse en cuanto a su aspecto

y si es posible el olor.

La sustancia huevo que tenga un older aspecto anormales debe rechazarse y elimi-
narge, juntamente con cualquier equipo de rotura contaminado. Dicho equipo debe
limpiarse y desinfectarse antes de volver a emplearse. Después de tocar el huevo re-
chazado, el encargado de la rotura debe lavarse inmediatamente las manos con

jabén/detergente inodoro en agua caliente,
La separacién de la yema y la clara de huevo debe hacerse de modo higiénico.

Para la eliminacién de fragmentos de céscera deben seguirse pricticas higiénicas,
y cuando se eliminen corrientemente, observar las manchas de sangre y las manchas

de carhe._

Rotura por aplastamiento, La rotura por aplastamiento, cuando esté autorigada por
el organismo oficial que tenga jurisdiccién, debe cumplir los siguientes requisitos
mi{nimos:

Las_m&quinas de aplastamiento a granel usadas para romper huevos para la preparacién

del producto de huevo entero deben ser de un tipo adecuado y construidas y operadas

‘de tal modo que impidan la entrada de los huevos no aptos para el consumo en el

producto 1fquido de huevo. No deberén utiligarse los huevos que hayan sido lavados
antes de llegar a la planta de rotura, 'Los huevos deberén elaborarse dentro de las
24 horas de haber sido examinados al trasluz, a condicién de que, cuando los huevos
se mantengan bajo condiciones de temperatura controlada de modo que se retarde la
alteracién y ei crecimiento de microorganismos, pusdan manténerse durante un periodo

que no exceda de 72 horas sin nuevo examen al trasluz.

Los huevos deben tramsportarse sobre rodillos de acero inoxidable o de otro mate-

risl apropiado a través de un bafioc de agua caliente mantenido a una temperatura

ninima de 60 % (1400F), enjuagados bajo rociados de agua caliente a una ten@eratufa
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0 . .
minima de 80 C (1770F) vy secados después con aire sntes de ser lanzados sobre
una correa transportadora, construfda de material adecuado, en la seccién de

avlastado.

Los huevos deben aplastarse para separar su contei:ido, después de lo cual deben °
eliminarse todos los fragmentos de céscara de la correa transportadora. A la ter-
minacién del trabajo de cada dfa deben limpiarse las méquinas, restregarse con

un desinfectante adecuado y enjuagarse y aclararse con agua caliente limpia.

(¢). Filtracidn y recogida, El huevo lfquido debte filtrarse, bien sea por filtros

adecuados o bien centrffugas wu otro equipo apropiaco. Si se emplean filtros,

debe disponcrse de varios filtros de acero inoxidablg/ggggéfectados y limpios, o
de filtros de otro tipo para poder hacer cambios con frecuencia. Si es nececario,
deve emplearse un recipiente de acero inoxideble desinfectaco, limpib u otro reci-~
piente adecuado para recoger el huevo lfquido cuando se estén cambiando los fil-
tros. Este huevo lifquido sin filtrar debe devolverse inmediatszmente para fil-

trarlo.

(d) Enfriamiento. Cuando la rotura no va ‘seguida inmediatumente de la pasterizacién,

los productos de huevo 1lfquido deben enfriarse rdpidamente en un equipo capaz de
reducir la temperatura del'producto a 7OC (459?). Si el producto ha de guardarse
antes de la nasterizacibn, el almacenamiento debe hacerse en tanques conveniente-
mente aislados durante un periodo que preferiblemente no debe pasar de P24 horas

y no debe pasar nunca de 48 horas, La yema de huevo 1lfquida pueae conservarse a
una temperatura que no pase de 1OOC (SOOF) si el almacenamiento no ha de durar mis -

de 8 horas.

5i se han de guardar los productoé de huevo lfquidos m&s de 48 horas, se guardarin

a temperaturas inferiores a OOC (320F).

(e) Pasterizaciér. -

(i) Los productos de huevo liquidos deben preferiblemente pasterizarse como parte de
un proceso continuo.
(ii) Todos los productos de huevo deben someterse & un tratamiento aprobado.por el or-
ganismo oficial que tenga jurisdiccién como tratemiento que destruird las salmonelas.
(1ii) El huevo entero 1fquido crudo se pesterizar§ por un procedimiento aprobado de
calentamiento a una temperatura suficientemente elevada y durante un tiempo sufi-
cientemente prolongado para asegurar la destruccidén de salmonelas, por ejemrlo,
a una temperatura de 64°C (148°F) durante 2 minutos y medio por lo menos, o por

oiro tratamiento aprobado que dé los mismos resultados.

La pasterizacién de elbimina lfquida requerir4 combinaciones diferentes de
tiempo/temperatura que la yema 1fquida.

(iv) Una vez terminada la pasterizacién, todos los productos lfquidos deben enfriarse
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inmediatzmente a una temperatura que no pase de 7°C (45°F).

(v) B aparzto pasterizador de placa deberi incluir dispositivos adecuados que puedan
asegurar una velocidad cohstante de flujo de huévo 1iquido, control termostédtico
dei calentamiento del huevo 1fquido y el apartamiento automético del flujo de todo
huevo 1fquido que no se haya calentado suficientemente. El aparato pasterizador
por lotes debe coiprender controles termostiticos y también un mecanismo de agite-
cifin para mezclar el huevo lfquido que debé pasterizarse para asegurar la un.ifor-

midad de la temneratura.

(vi) Debe hacerse un registro continuo de cada serie de pastecrizacién, y deben fecharse
y mantenerse a disposicidn de los inspeétores, por lo menos durante un afio, grificos
en los que se indiquen las temperaturas y los tiempos de pasterizacidn.

(vii) Los productos de huevo desecados elaborados a partir de huevo lfquido que no se ha- .
yan pasterizado de antemano deben someterse a un proceso de trstamiento térmico
ap}obado, por ejemplo, el prdceso de cédmara caliente, en forma seca y preferille —
mente en el recipiente, para destruir salmonelas.

(viii) Los diversos productos deben protegerse contra la contaminacién en todas las

fases después de pasterizacién.

(f) Almacenamiento.

(i) El huevo 1{quido pasterizado puede conservarse en tanques desinfectados, aislados y
cubiertos, provistos de un agitador de baja velocidad y un termémetro, o en batidoras
desinfectadas,a condicién de que la temperatura del.huevo no exceda de SOC (41°F) .
durante ¢l periodo de conservacién,

(ii) Los productos que estén suficientemente preservados parz evitar el deterioro, pof

ejemplo, por salado o por azucarado, nc necesitan ser enfriados..

(g) Secado

(i) La eliminzcién de la glucosa debera realizarse, cuando sea aplicable, antes de
la pasterizacién por un método aprobado. | |

(ii) El secado debe realizarse por un procedimiento aprobado. La planta de sécado uti-
lizada para el producto deberé incluir, cuando sea aplicable, un sistema de separa-
cién de ciclén, mejor que la separacién de tipo de saco. ‘

Qiii) El producto deberd retirarse continuamente de la cmara de secado, enfriarse
Yy envasarse lo antes posible en recipientes apropiados. Si no se ha eliminado la

' (o
glucosa, el producto debe guardarse a una temperatura que no pase de 10 C (SOOF).

(5) Empaquetado, enfriamiento Yy congelacién

(a) Los recipientes vacfos deben guardarse en lugar seco y limpio y mantenerse llbres de
polvo, bichos, insectos y de toda clase de materias extralas. No deberdn transmitir
al producto sustancias desagradables m&s all4 de los 1imiteé aceptables por el orga-
nismo oficial competente, y deberan proporcionar al producto una proteccién adecuada

Q
contra la contaminacién. Deberén inspeccionarse inmediatamente aites del uso para
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" asegirar que estédn limpios y en condiciones satisfactorias. Antes del llenado,
los recipientes deben desinfectzrse, cuando sea necesario, por medio de vapor,
aire caliente, agua caliente, un desinfectante, o cualquier combinacién de estos

agentes, pero el recipiente debe escurrir bien antes del llenado.

En la sala de llenado tnicamente deben guardarse recipientes listos para.su
uso inmediato. _ ' '

(b) El llenado de recipientes debe ser un proceso continuo. Los recipientes llenados
deven cerrarse inmediatamente y llevarse a la sala de enfriamiento o a la cémara
de congelacifn sin demora excesiva. ‘Debe ponerse cuidado durante el llenado para
evitar las salpicaduras, y todo exceso de huevo debe eliminarse.

‘{c) Los recipientes deben amontonarse en dlchOs recintos de forma que permltan la
llbre circulacién de aire alrededor de los recipientes.

(d). La velocidad de congelacién hzbré de ser suficiente para evitar el deterioré del
producto y estar terminada dentro de las 24 horas después de llenado. El producto
enfriado debe guardarse a una temperatura que no pase de 5°C (4loF). Una vez
congelado, el producto debe guardarse a una temperatura que dé proteccién suficien-
te al producto. |

(6) Transporte de productos de hueyo 1fgquido a granel.

(i) Los taﬂques 0 recipientes empleados para el transporte de productos de huevo 11—
quidb debersn ser de acero inoxidable o de otrt meterial adecuado, y disellados de

. modo que faciliten la limpieza y el drenaje adecuados. Deberén estar refrigerados
0 sui'icientemente aislados para mantener el producto huevo a una temperatura

" de no més de 5 C (41 F), y de preferencia, no deberin usarse para ningin otro fin.

(ii) Las tuberfas ¥y conexiones empleadas para el 1lenado y la descarga de productos
de huevo 1fquido habrén de ser de disefio adecuado, lo mismo que los materiales,
¥y habrén de desinfectarse antes de volver a usarlos.

(iii) Los producte de huevo 1fquido no deberdn descargarse de'uﬁ camién cisterna o
recipiente mévil en una vasija que contenga productos de huavo lfquido de un
suministro anterior.

(iv) Los recipientes cisterna y los recipientes méviles deben desinfectarse lo antes
posible después de vaciados y desinfectados, antes de volverlos a llenar. La
ltima operacién de limpieza y desinfeccién debe ser un enjuagado a fondo con
agua caliente. La conduccién de productos de huevo lfquido desce el comparti-

miento de un vehfculo cisterna debe hacerse en un punto dnicamente.

(7) Descongelacién de pfoductos de huevo congelados.

(i) Cuando se estén descongelando productos de huevo congelados, deben llevarse a
su estado lfquido cuanto antes sin causar deterioro, pero procurando que la

' . . o 0
temperatura del producto suba lo menos positle por encima de O C (32 F).

(ii) Los productos de huevo descongelados deben emplearse inmediatamente.
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(8) Marcado de los recipientes

Todos los recipientes deberin marcarse dé modo que se pueda identificar el sitio
¥ la fecha de fabricacién del producto.

Programa de control sanitario.

Es cocveniente que cada industria, por su propio interés, designe una persona, cuyas
obligaciones preferiblementé estén separadas de las operzciones de la produccién,
que asuma la responsabilidad de la limpiéza de la fébrica, El personal a sus
6rdenes estard constituido por empleados permanentes de la organizacién, que estarén
bien adiestrados en el manejo de las herramientas especiales de limpieza, en el
montaje y desmontaje del equipo de limpieza y que, ademés, esté consciente de la
importancia de la contaminacién y de los ricsgos que ésta lleva consigo. Las @onas
criticas, el equipo y los materiales, serdn objeto de atencién especial como parte

de un programa permanente de saneamierto.

Procedimientos de control de laboratorio.

Pueden utilizarse métodos apropiados de muestreo y examen microbioldgico para ase-
gurar la ausencia de salmonelas en el producto y para ensayar la eficacia de las
combinaciones tiempo/temperatura u otros medios de pasterizacién o para la posi=

bilidad de contaminacién después de la pasterizaciénm,

La prueba de la alfa-amilasa, que se ha comprobado que es valiosa como indicacisn
’
inmediata de’'que se ha alcanzado la relacién especifica tiempo/temperatura, puede

emplearse como fndice de su consecucién.

Ademés de todo control por péfte del organismo oficial que tenga jurisdiccién en es-
tas cuestiones, conviene que cada fébrica, por su propio interés, controle en el
laboratorio la calidad sanitaria del producto elaborado. Dicho control deberd

rechazar todos los alimentos que no sean adecuados para el consumo humano.’

SECCION V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTQ FINAL

Segin la naturaleza del alimento, podr&n necesitarse especificaciones microbiolé-
gicas, quimicas, ffsicas o respecto a las materias extrafias. Tales especiticaciones
deberén comprender los métodos apropiados para la toma de muestras, metodologia

analftica, etc., segin sea necesario respecto al producto de que se trate.

Cuando se emplee como indicacién de relacién especifica tiempo/temperatura, la
reaccién de la alfa-amilasa debe ser negativa. El producto deberd satisfacer cri-

terios microbiolégicos que se establecerén més adelante.
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APENDICK III

PRUSBA UE LA ALFA-AMILASA ‘ .

La reaccién de la alfa-amilass en relacién con el tratamiento térmico de huevo entero .
es anfloga & la reaccién de la fosfatasa que se emplea para ensayar la eficacia de la
pasterizacién de la leche. .Se basa en el hecho de que el calor destrﬁye la actividad

alfa-amilasa en el huevo entero en proporcién al grado de tratamiento térmico aplicado.

La temperatura y el tieuwpo de retencién pars la pasterizacién de huevo 1fquido a granel
) )
es 1o menor de 64 C (148 F) durante dos minutos y medio, combinacién de tiempo y

temperatura que es letal para salmonelas. '

Cuando el huevo entero no tratado se meécla con una solucién de almidén, la alfa-
amilasa presente degrada el aimidén, de modo que la colorzcidén violeta azulada normal
‘que uparece cuando se mezcla yodo y almidén, no se produce. La intensidad de la colo-
racién violeta azulada varfa en razén inversa a la cantidad de alfas~amilasa presente.
Por tanto, ia reaccién de la alfa~amilasa es una prueba del grado de tratamiento tér-
mico aplicado a la mezcla de huevo entero cuando se pasteriza, y proporcionsa una
demostracidn de que se ha alcanzado o no una combinacién satisfactoria de tiempo/tem-~

peratura.

Este Anexo trata de servir de .ayuda a -aquellos que hayan de realizar la prucba con hue- ‘

vo entero liquido.

REACCION DE LA ALFA-AMILASA

1. Ekxamen de la muestra

Ls muestra de huevo 1lfquido debe éxaminarse lo antes posible después de recibida en el
laboratorio de andlisis, pero debe dejarse que se pong a la temperatura ambiente

antes de hacer el ensayo.

Si la muestra de huevo liquido ha de guardarse antes de hace; el ensayo, debe mante-
nerse por debajo de 40°F (aproximadamente 4,5000) y ponerse después a la temperatu~a

ambiente antes de hacer la reaccidn.

Todas aquellas muestras que acusen seliales de alteracidn o pruebas de que estdn dete-

rioradas, no deben anulizarse,

Una muestra que contenga cualquier azicar, 4cido cftrico, o un citrato, o cualquier
sustancias que contenga azlcar, &cido cftrico o cualquiera de sus sales, no deberé

enviarse para realizar el anflisis, puesto que estas sustuncias interfieren con la

reaccibn.
{
2.  Precauciones ’

Leben adoptarse las siguientes precsuciones:
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(a) debe émplearse agua destilada o desionizada en la preparacidén de los reactivos
| 0 en la dilucién de los mismos;
.' (b) del;e evitarse la contaminaeién del huevo lfquido o de los reactivos con saliva;
(c) todo 91 material de vidrio deberf estar limpioc y seco antes d;l uso;
. (d) para cada muestra de huevo 1fquido debe emplezrse una pipeta recién prepurada;
(e) no deben contaminarse con saliva las pipetas;
(f) en el caso de que una muestra no pase la prueba, todo el material de vidrio que
haya estado en contacto con el huevo liquido debe esterilizarse y limpiarse como

se indica en la Seccibn 5.

~

3. Reactivos que hay que emplear

(a) Solucidn de slmidén.  Almidones diferentes dan una ligera variacién en el re-

suliado, que puede influir en tono y en la inteasidad del color producida. Esta
variacién no influye en modo alguno en el fundamento de la reaccién. La

solucién de almidén debe prepararse del modo siguiente:

Pgsar una cantidad de alanidén soluble de calidad reactivo para andlisis equi-
valente a 0,7 O g de almidén seco. El coutenido de humedad del almiddn debe
determinarse secando una muestra de 100°C o 212°F durante 16 horas (o a 160°C

o 320°F durante una hora).

‘ , Mezclar esta cantidad de almidén con agua fria husta obtener una consistencia
cremosa fina. Pasar toda la cantidad de esta crema a unos 50 ml de agua hir-
viente, hervir durante un minuto y enfriar por inmersién en agua fria. Agregar

tres gotas de tolueno y diluir con agua hasta 100 ml en un matraz aforado.
Esta s.lucién no debe emnlearse si tiene mfs de quince dfas.

(b) Solucién de yodo

(i) Para uso inmediato

Aproximadamente mili-normal, como se especifica en la "British Pharmacopeia, 1963,
Apéndice II-A".+ Esta solucién debe prepararse poco antes del uso pero puede
hacerse diluyendo una solucién més concentrada ajustando convenicntemente la

concentrac. én de yoduro potésico.

(i1) Soluciones de reserva m4s concentradas

| La solucién de yodo puede prepararse a partir de 1,27 g de yodo disuelto en una
solucién de 25 g de yoduro potdsico en 30 ml de agua destilada para dar una solu-

cién aproximadamente N/10. La solucién de yoduro potésico puede prepararse a

+ Yodo 0,001_N
Yodo y yoduro potdsico disueltos en agua de modo que contengan en 1000 ml las si-

.' ‘ guientes cantidades de I y de KI: 0,1269 g de I y 3,6 g de KI.




(c)

(a)
(b)
(c)
()
(e)
(f)

(g)
(h)

(1)

(5)

(a)

(b)

(c)

(_d)

- 48 -

partir de 335 g de yoduro potésico disueltos y completados hasta hacer 1 litro,
con agua destilada. Inmediatamente antes de hacer la reaccién, se mezcla 1 ml de
cada solucidén (yodo y yoduro potdsico) y se completa hasta 100 ml con agua desti-

lada, que da una solucién aproximadamente mili-normal para el uso.

Solucién de &cido tricloroac&tico: solucién acuosa 15 por ciento peso en volu-

men de &cido triclorouacético de calidad reactivo para anflisis.

Aparato

Puede emplearse el siguiente:

Pipeias graduadas Grado B bulbo 2m1,75 ml y 10 ml, o Grado B bulbo 2 ml y Grédo
410 ml lado recto. '
Matraces aforados Grado B de 100 ml y 1000 ml de . capacidad.,

Una probeta graduadza de 50 ml. |

Buoudos de filtracién de 3-4 pulgadas de difmetro

Papeles de filtro Whatman No.12 de pliegues de 12,5 cm de didmetro o equivalente.
Matraces cénicos de cuello ancho de 100 ml de capacidag y/o recipientes univer-

sales.

Tubos de erisayo de aproximadamente 7" x 1",

Buretas y jeringas autom&ticas pueden usarse para medif yodo, &cido tricloroacético
y agua destiladas.

Un baTio de agua capéz de mantener una temperatura de 44°C M 0,5°C (111,2°F z
0,9°F).

Lim ieza y cuidado del aparato

La limpieza y el cuidado del aparato son especialmente importantes,

Después del uso, todo el material de vidrio debe‘aclarérse con agué y eliminarse
por lavado todo el huevo que pueda quedar adherido, si es necesario, con hidréxido
s6dico N/10. Pl material de vidrio debe lavarse después con fcido crémico o

&cido clorhfdrico diluido, seguido de un enjuagado a-fondo con agua y agua destilada.
El aparato empleado para muestras que han fallado la prueba debe esterilizarse en
una solucién bactericida de 4cido carblico o de hipoclorito antes de la limpieza.
El material de vidrio nuevo debe limpiarse por imbibicién en solucién de &cido
crémico o fcido clorhfdrico diluido y enjuagarse luego con agua caliente, enjuagado
en agua destilada y finalmente secarse, ‘ _

Ei material de vidrio empleado para la reaccién no debe emplearse para ningin

otro fin y debe mantenerse separado del resto de los‘aparatos de laboratorio.

Los indicios de huevo, protefna o detergentés pueden dar resultados falsos.

Método para la realizacion de la reaccién

Pesar 15,0 g de muestra de huevo liquido en un matraz cénico de 100 ml o recipiente

universal o bien puede usarse un tubo de 7" x 1" de ebullicién si tiene tapén.

Agregar 2,0 ml de la solucién de almidén y mezclar fntimamente.

- P P
T o
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Si el huevo €s muy viscoso, puede ser diffcil asegurar que se mezclen bien el
huevo y el almidén. Como esto es esencial, debe mezclarse lo mejor posible el
huevo y el almidén antes, durante y después de la incubacién.
Poner la mezcla en el bano de agua durante 30 minutos a 44°C + 0,5°C.
Retirar del bano de agua, agitar y con la minima demora, anadir 5 ml de
esta mezcla sobre 5 ml de golucién de dcido tricloroac&tico contenida en un
matraz cénico, tubo de ensayo ancho o recipiente universal. Agitar y
mezclér fntimamente otra vez. Anadir 15 ml de agua y agitar y mezclar

de ‘nuevo.
Separar por filtracién o por centrifugacién la materia suspendida., Agregar 10 ml

del filtrado claro'(después de tirar los primeros filtrados), o el 1{fquido que

sobrenada, segin el caso, sobre 2 ml de la solucidn de yodo.

Interpretacién.

Para la determinacién del color, puede usarse un Disco 4/26 Comparador Lovibond
sténdar que contenga siete patrones de color de referencia, y disefado para uso

cou un Special Purposes Comparator y cubetas de 25 mm.

Hay machos tonos intermedios entre el azul y el violeta, y los del disco sténdar

indican los 1imites probables.

Se considerarf que la muestra ha pasado la prueba de la alfa-amilasa, si el fil~
trado o el 1fquido en la soluéién de yodo toma iﬁmediatagente un color violeta
azulado. Pare este fin, deben considerarse satisfactorios los colores que son

nés violeta—azulédog que el No. 3 sobre el Disco 4/26 Comparador Lovibond Standard,
0 de un patrén espectrofotométribo comparable. Con cubetas de 1 cm empleando una
longitud de onda de 58% oy, el patrén especfrofotométrico comparable comparado

contra agua, tiene una densidad &ptica de 0y15.

‘Para el ensayo de comparacién, debe emplearse luz nérdica o fluorescente.

Cuando las muestras fallan, deben examinarse de nuevo inmediatamente Jjunto con con-
troles calentados. Cuando se confirman los fallos, deben examinarse salmonelas

en las muestras.
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Apéndice IV

PROYECTQ DE COFIGO PROPUESTO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA MOLUSCOS
(Devuelto al Trémite 3)

Para ieerlo en unién de los Principios Generales Recomendados de

Higiene de los aAlimentos. Las partes marcadas con lineas al mar-

gen se refieren a cuestiones particuléres de este C6digo de Préc-
ticas de Higiene y, por tanto, no figuran en los Principios Géne-

rales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) - Cédigo Inter-
nacional Recomendado de Précticas, Principios Generales de Higiene

de los Alimentos

.SECCION I -~ AMBITO

Este Cédigo se aplica Unicamente a los moluscos bivalvos conocidos cominmente .con el
nombre de ostras, almejas, mejillones y berberechos. Estas especies obtienen su ali-
mento por filtracién, pueden comerse crudas o cocinadas y, normalmenté, se consumen
enteras, incluyendo las visceras. 51 cbdigo se ocupa de los requisitos sanitarios
para las especies citadas de moluscos destinados al consumo humano, independientemente

de que estén crudus o se destinen a elaboracidn posterior.

»

SECCION II - DEFINICIONES

Para los fines de este C4digo:

1. Aprobado $ign.ifica aprobado por el organismo oficial competente.

2. Agua de mar limpia significa aguas marinas o de estuarios que estén exentas de
polucifn y de algas marinas téxicas en cantidades que influyan desfavorablemente sobre ls

calidad y/o la inocuidad de los mariscos recogidos en dichas aguas.

3. Zonas de cultivo significa zonas marinas o de estuarios empleadas para la pro-

duccién comercial o para la recogida deportiva de mariscos, bien sea por desarrollo

natural o bien por acuicultura.

4. Separacién térmice de la concha. significa el proceso de someter el marisco

dentro de la concha a toda forma de tratamiento térmico,‘como vapor, agua caliente
0 calor seco durante un breve perfodo de tiempo antes de la separacién de la concha,
para facilitar la répida separacién de la carne de la concha. Dicho tratamiento no

deberi considerarse como parte alguna de un proceso de cocinado.

5. Polucidn. significa contaminantes =~ ~ agrfcolas, domésticos, industriales
y de aparicidén natural Que influyen de modo desfavorable sobre la calidad del agua de
mar, También pueden considerarse como polucién los cambios térmicos en la cali ad

del agua de mar.
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6. Mariscos elaborados. significa mariscos que han sido sometidos a tratamiento térmico

y/o conservacién por medio de sal, Acido, ahumado, encurtido, jelificacidén o enlatado.

7. Pyrificacién (depuracién) significa la operacién de mantener el marisco vivo, ini-

cialmente contaminado, durante un periodo de tiempo bajo condiciones aprovadas, controla-
das en agua de mar natural o artificial, que puede haber sido tratada o no tratada,
en tanques, balsas o parques flotantes, haciendo as{ los mariscos adecusdos para el con-

sumo humano sin nuevo tratamiento.

8. Marisco sin concha significa marisco fresco o cougelado, que no ha sido sometido

a ninguna operacidén aparte de la separacién de la concha, clasificacién, lavado, enva-

sado y/o congelacién antes del envfo al mercado.

9. Muda o tfasplaute significa la retirada de marisco de una zona de cultivo contami-
nada y su traslado a una zona de cultivo o reteucidn aprovada bajo la supervisién del

organismo oficial competente.

10. Marisco significa Unicamente los moluscos bivalvos conocidos cominmente con el

nombre de ostras, almejas, mejillones y berberechos.

11. Materisl para marisco significa marisco vivo dentro de la concha después de recogido

de una zona de cultivo.

SECCION III - REQUISIiTOS DE LAS MAT:RIAS PRIMAS

A. Condiciones higiénicas ambientales de las zonas de cultivo

(1) Eliminacién de desechos humanos y animales en cond.ciones higiénicas. Deberén to-

marse precauciones adecuadas para asegurar que las zonas de cultivo de mariscos estén
libres de polucién caspaz de producir polucién del mariscoAy.deberé ponerse especial

: ’
cuidado en proteger el marisco contra la contaminacién por estos desechos. _Deberé estable-
cerse una zona limpia alrededor de las zonas de cultivo y deber4 prohibirse &l vaciado
de toda clase de desechos de origen agricola, doméstico o industrial, inclufdos los dese-
chos de barcos o residencias privados. Esia clase de precauciones deberi ser especial-
mente rigurosa cuando se trata de proteger de dichas fuentes de contaminacién al marisco

que no estf destinado a la purificacidn o tratamiento térmico.

(?) Cualidades higiénicas del agua en las zonas de cultivo del marisco.
(a) El agua sobre las zonas de cultivo del marisco deberd cumplir los requisitos'apro-
bados juzgados por las pruebas sobre microorganismos, productos quimiqos, toxinas y

parésitos.

.(b) El riesgo potencial para la salud de los consumidores de mariscos recogidos de aguas
afectadas por desemiocaduras de alcentarillas variarid de acuerdo con el grado de trata-
miento de las alcantarillas, el fndice de transmisién de enfermedad dertro de la pobla-
cién, la dilucién y la dispersién de la marea y otros factores nidrogréficos o meteoro-

18gicos.
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(3) Reconocimientos de zonas de cultivo de mariscos.

(a) Los reconocimientos sanitarios de zonas de cultivo de mariscos deberén .
i .

hacerse -a intervalos adecuados. Habrin de tenerse en cuenta las variaciones

hidrogréficas m4s desfavorables segin son influenciadas por "lluvia, mareas, vien- T
tos, métodos de descarga de alcantarillas, variaciones de poblacién y otros factores
locales, puesto que el marisco responde ripidamente.a un incremento en el nimero de

bacterias o virus en su medio ambie:te acumularndo estos agentes,

(b) Decen realizarse reconocimientos para detectar concentraciones de productos
quimicos téxicos, incluyendo productos quimicos agrfcolas, metales pesados, residuos
radiactivos y otros productos qufmicos industriales y biotoxinas marinas, tales como
veneno paralftico de marisco, en las zonas de cultivo. Al evaluar dichos datos el
organismo de control responsable deber& tener en cuenta la capacidad del marisco para
acumular productos quimicos téxicos en sus tejidos en concentraciones mayores que los

niveles encontrados en el agua circundante. Como gufa de los niveles aceptables, pue-.

‘den utilizarse las normas de la FAO, 1a OMS - u otras normas alimentarias nacionales

0 internacionales.

(¢) Las zonas de las que se sabe que son afectadas por floraciones de dinoflagélados
téxicos deben vigilarse en estaciones apropiadas en cuanio a la presencia de .
biotoxinas marinas, tales como veneno paralftico de marisco. El organismo de
control responsable deberd tener una capacidad administrativa adecuada para pa-
truillar de modo efectivo y reservado las zonas afcctadas cuando los niveles de

cuarentena se excedan en las proporciones comestibles de las carnes de mariscos.

(4) Lucha contra las enfermedad:s y las plagas vegetales y animales.,

Cuando se a&Opten medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes
quImiéos, bioldgicos o ffsicos deberi hacerse Gnicamente de écuerdo con las
recomendaciones del organismo oficial competente, bajo la supervisién directa de
personal plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, in-

cluyendo la posibilidad de que las cosechas pueden retener residuos téxico.

B. Recoleccién y produccién de materias primas alimenticias en condiciones higiénicas.

(L) Equipo y recipientes para el producto.

(a) E1 equipo Y los recipientes que se empleen para envasar los.productos no deberén
'éonstituir un pelig?o para la salud. Los envases que se utilicen de nuevo debe-~.
rﬁn ser de material y construccién tales que faciliten su limpieza complieta y .
mantenerse en todo momento limpios y &n condiciones que no constituyan una fuente
de contaminacidn para el producto.
(b) Las dragas y otros apa ejos de captura, cubiertas, bodegas y recipientes que » .

entren en contacto con el material para marisco deberfn poder escurrirse bien i
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¥y limpiarse fécilmente.
Las dragas y otros aparejos de captura, cubiertas, bodegas y recipientes que
resuiten contaminados por el uso en une zone polucionadd deberfn limpiarse y
desinfectarse segin recomiende el organismo oficial compétente antes de emplearse
para marisco de una zona no polucionéda.
Las bodegas para marisco lavado deberfn estar bien ventiladas. Los recipientes,
(es decir, cestos, barrilés y cajas hechos de madera convenientemeite tratada,
pléstico o metal), deberfn encontrarse en buen estado. _
Las vodegus en las que se guarde material para marisco o los recipientes deberén
s:r de construccién tal que.el material para marisco se mantenga por encima del
nivel del suelo y escurra de forma que el aterial para marisco no entre en ocon-

tacto con agua de arrastre o de sentina o liquido de concha.

Técnicas sanitarias.

El material para marisco que haya de guardarse en agua de mar, tanques, balsas o

.

parques flotantes deberi recogerse, y conservarse, en una zona aprobada por la
autoridad oficial competente. ’

Poco después de haber sido iecogido, el material para marisco debe limpiarse de
lodo excesivo y de algas lavlndole con agua limpia bajo presién acecuada que h6

debe dejarse fluir sobre el marisco que ya estf limpio. El agua no debe r901rcular.
El material para marisco conservado en botes no debe entrar en contacto con agua
de arrastre acumulada estancada o liquido de concha.

Al sacarle del agua, el Laterial para marisco no debe someterse a calor ni frfo
extremados, ni tampoco debe resultar daflado como consecuencia de una abrasiéh .
excesiva., Esto es particularmente importante para el material para marisco que ha de
ser sometido a purificacidn. Piempre que sea posible, debe evitarse el almacenaw

oF) v el

miento a temperaturas por encima de 10°C (50°#) o por debajo de 2°C (35
contacto directo con hielo o con otras superficies frias.

5i el material para marisco ha de introducirse nuevamente en agua despﬁés de reco-
gido, la calidad del agua de mar debe ajustarse arlas normas del organismo oficial
competente.

El agua de mar o el agua potable empleada para lavar el materiel pera marisco, el
equipo, las cubiertas, bodegas y recipientes debéré satisfacer las normas del or-

ganismo oficial competente.

Eliminacién de materias evidentemente inadecuadas.

Los mariscos que estén muertos, moribundos, dando permanentemente las bogueadas o
manchados deben eliminarse de la captura lo antes posible. )
El marisco que no se ajuste a las normas higiénicas aprobadas y el marisco que se

haya encontrado en zonas en que la calidad del agua no se ajusta a estas nommas
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debe apartarse y condenarse como inadecuado para el consumo humano, a menos que
pueda someterse a un proceso que le haga apto para el consumo humano a satisfac-
ciém del organismo oficial. Estas overaciones pueden conmprender el traspaso a
una zona de agua de calidad apfobada y/o la purificacién en un tanque, balsa o

parque flotante.

(4) Proteccién del producto contra la contaminacidn. : » ) 1
(a) Deberidn adontarse précauciones adecuadas para protegér el material para merisco ) ) |
y aquellas partes.del bote de captura, del equipo de captura, los recipientes y

dem&s equipo que tienen probzbilidad de entrar en contacto con material para marisco
de que se contamine con agua polucionada, excrementos de aves marinas, calzado
que haya estado en contacto con materias fecales o por otros materiales con-'
taminados. '

(b) Ningin animal debe entrar en contacto ni vivir en ninguna narte de los Botes
de recog.da y establecimientos donde el material para mariscos se prepara, méni—
pula, envasa o almacena. v

(c) EL combustible, aceites lubricantes, productos qufmicos empleados para combatir

las plagas y otros productos qufmicos nocivos deben almacenarse aparte del ma-

terial para marisco y de los recipientes y equipo que tengan probabilidad de en-
trar en contacto con el materizl para marisco.

(d) Las boubas de arrastre deben extraer agua ﬁnicamgnte de agua de mar no contaminada ‘

y no deben conectarse directa o indirectamente con la scntina o con los servicios

de tocador;

C.  Transporte.

(1) Medios utilizados para el transporte. Los medios utilizados para el transporte

del material de marisco recogido de la zona de cultivo, el lugar de recoleccién
0 el almacenamiento deberfn ser convenientes para el fin propuesto y de un mate-
: rial y construccién tales que permitan une limpieza completa y escurrido adecuado.
Deberén limpiarse y mantenerse de modo que no constituya-una fuente de contamina-

cién para el material para marisco.

(2) Procedimiento_de manipulacién.

(a) Parte general

Qi) Durante la manipulacién y el transporte, el material para marisco debe guardarse

en condiciones hig.énicas y no debe entrar en contacto con sustancias téxicas y

otras que puedan hacer las carnes inadecuadas para el consuwo humano. Los lavados
de la concha deben eéuurrirse de los recipientes del material para marisco.
(ii) Durante la manipulacién y el transrorte, el matericl para marisco no debe some-
terse & calor ni fr{o extremados. Deben emplearse equ‘ipos»especiales, tal como .

recipientes aislados y refripgeradores, si las temperuturas dominantes y el tiempo

en cuestidn asf lo exigen. Para el transporte a lo largo de periodos de tiempo
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dilatados, el material para marisco debe enfriarse a temperaturas por debajo de

10%¢c (SOOF); la temperatura no debe en ringin momento caer por, debajo de 2OC
(35°F). El material para marisco no debe exponerse a la accién directa del sol o
de superficies calentadas por el sol o entrar en contacto directo con hielo o
con otras superficies refrigerantes, ni tampoco debe manteneise en recipientes
cerrados con diéxido de carbono sélido.

Material de marisco para muda, almacenamiento en agua y purificacién.

En todo mdmento, €l material para marisco destinado a wuda, almacenamiento en
agua y purificacién debe manipularse y transportarse cuidadosamente para evitar
dallar las conchas, y bajo condiciones que eviten la muerte del marisco. Los re-
cipientes no deben dejarse caer o someterse a pesos excesivos cuando haya riesgo de
que las conchas resultien dafiades durante la manipulacién normal. El empleo de
cajas rigidas, someras, bandejas o cestas reducirf al minimo los dafios. Debe
evitarse la manipulacién del material para marisco en recipientes grandes volu-
minosos.

Debe mauntenerse lo mis breve pOSiBle el intervalo entre recogida e inmersién en

agua para muda, almacenamiento o purificaciéa.
Material psra marisco para elaboracién (exclufda la muda, almacenamiento en agua
¥y purificacidn)

Debe mantenerse lo més breve vosible el intervalo entre recogida fihaly'elaboracién.

SECCION IV - REQUISITOS DE LAS INSTALACICON:S Y DE LAS
OPERACIONES D& ELABOHACION ‘

Proyecto y construccién de las instalaciomes.

Bmplazamiento, dimensiones y condiciones-sanitarias. El edificio y la zona cir-

cundante deberdn ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente exentos
de olores desagradables, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes; de
dimenéioneg suficientes para los fines que se persiguen sin que hava aglomeracién
de personzl ni de equipo; de construccién sflica y mantenerse en buen estado; de
un tipo de construccién que impida que entren o aniden insectos, p4jaros o paré-
sitos de cualquier clase y proyectarse de tal modo que puedan limpiarse convew
nientemente y con facilidad, La instalacién y sobre t odo los tanques de almace-
namiento en limpio y los tanques de purificacién deberin estar situados por encima

del nivel de las extremas mareas vivas y de borrasca.

Ingtalaciones y controles sanitarios.

Separacién de las operaciones de elaboracién. Las zonas donde hayan de recibifse‘
0 almacenarse las materias primas Aeberén estar separadas‘de las que se destinan
a la preparacién o envasado del producto final, de tal forma que se excluyé toda
posibilidad de contaminacién del prbducto terminado. La zona de desconchado

cebe estar fisicamente separada de otras zonas de elabozacidén. Las zonas y los
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compartimientos destinados al almacenamiento, fabricacién o manipulacién de pro-
ductos comestibles deberfn estar separados y ser diferentes de los destinados =z
materias no comestibles. La zona destinada a la manipulacién de los alimentos
deberé estar completamente separada de aquellas partes del edificio que se des-

tinen a viviendas del personal.

¥, cuando sea necesario, de un suministro adecuado de agua caliente. El agua
habré de ser de calidad pofable. Las normas ‘de potabilidad no deberfn ser infe-
riores a las estipuladas en las "Normas Internacionales para el Agua Potable",
de la Organizacién Mundial de la Salud, 1972.

Hielo; El hielo deberi fabricarse con agua de calidad_potaole y habré de
tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido

contra las contaminaciones.

Suministro suxiliar de agua. Cuando se utilice agua que no sea potable - como,
por ejexplo, para combafir los incendios - el agﬁa deberé transportarse por tu-
berfas completamente separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin
que hayé ninguna cbnexién transvefsal ni sifonado'de"retroceso con las tuberfas

que conducen al agua potable,

Instalzciones de caflerfas y eliminacién de aguas residuales. Toda la instalacidn

de las calierfas y las tuberfas de elmlnacmn de las aguas residuales (inclufdos ’ ‘
los sistemas de alcantarlllaao) deberan ser suflclentemente grandes para soportar

cargas méximas. Todas las conexiones deber&n ser estancas y. disponer de trampas

y respiraderos adecuados. La eliminaciln de ag.as residuales se efectdaié.dei ) 1
tal modo que ro pueda contaminarse el suministro de égua potable, el agua limpia

de mar, los tanques de purificacién ni los accesos a la instalacién.

Iluminacién y ventilacién. Los locéles deberfn estar bien iluminadog y ventila=- |
dos. Deberf prestarse atencibn especial a los respiraderos y al equipo que praiuce-
calor excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminan-
tes. Es importante disponer de ventilabiép para impedir tanto la condensacién

(con el posible goteo de agua sobre el producto) como el desarrollo de mohos en

las estructuras altas, ya que estes mohos puedencaer también sobre los alimentos.
Las bombillas y l&mparas colgadas sobre los alimentoé, ¢n cualquiera de las - ‘
fases de la fabricacién, deberfn ser del tipo de seguridad, o protegidas de cual- ‘
quier otra forma, para impedir la contaminacién de los alimentos en el caso de

su rotura.

Retretes y serviéios. Deberfn instalarse retretes adecuados y convenientes y

las zonas dedicadas-a estos servicios deberén estar proyiétas de puertas que se
cierren automiticamente. Los retretes deberén estar bien iluminados y no dar .
directamente a la sona donde se manipulen los alimentos y deberén mantenerse en

perfectas condiciones higiénicas em todo momento. Dentro de la zona dedicada a
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retretes y sala de aseo, deberi haber servicio para lavarse las manos, de-be-
berén ;onerse rétulos en los que se requiera al personal que se¢ lave las manos

después de usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos. Los emplezdos deberdn disponer de insta-
laciones adecuadas y convenientes para lavarse y secarse las manos, siempre que
asf lo exija la naturaleza de las operaciones en las que intervienen. Estas ins-
talaciqnes deberén ser perfectamente visibles desde la planta de elaboracién.
Siempre que sea posible, se recomienda que se empleen toallas de uso personal,
que se desechan despuds de usadas, pero de todos modos, el mStodo que se haya
adoptado para seéarse las manos deber& estar aprobado por el corrsspondiente

organismo oficial competente.

Equipo y utensilios.

Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos de-
berén ser lisas, éstar exentags de picaduras, grietas y no estar descascarilladas;
estas superficies no deberén ser téxicas y habrén de ser inatacebles por los
productos alimenticios; capaces de resistir las operaciones repetidas de limpieza
normal, y 1o deberfn ser absorbentes.

Proyecto, construccién e instalacidn sanitarios. El equipo y los utensilios

deberén estar diseflados y construfdos de modo que prevengan los riesgos contra
la higiene y permitan una fécil y completa limpieza. El equipo fijo deberd
instalarse de tal modo que pueda limpiarse fécil y complétamente.

Equipo y utensilios,. El equipo y los utensilios empleados para materias con-

taminantes o no comestibles, deberén marcarse, indicando su utilizacién, y no
deberén empléarse para manipular productos comestibles. Bl equipo en contacto
con agua de mar en tanques, bombas y sistemas de circulacidn deheré estar

construfdo de materiales no corrosibles y no téxicos.

Requisitos higiénicos de las operaciones.

(a) Mantenimiento sanitario de la instalaci6n; equipo v edificaciones. El edi-

ficio, el equipo, los utensilios y todos 1os‘deﬁés accesorios de la instalacién
deberén mantenerse en un buen estado de funcionamiento y limpios, en forma orde-
nads y en unas buenas condiciones sanitarias. £n los lugares de trabajo y mien-
tras esté funcionando la instalacién deberdn eliminarse frecuentemente los ma-
teriales de desecho y debersn proveerse recipientes adecuados para verter las’
basuras. Los detergentes y desinfectantes empleados deberén ser adecuados.
para los fines que se utilizan, y deber&n utilizarse de tal forma que no cons-
tituyan ningdn riesgo para la salud pablica. '

(b) Las mesas, tazas, picadoras, balunzas y otro equipo usado en el proceso de

extraccién y preparacién de las carnes de mariscos deberdn lavarse por frota-
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miento o limpiarse por un proceso mecdnico eficiente con agua caliente que
contenga un detergente adecuado, enjuagarse con agué potable y desinfectarse
(sanearse) con un desinfectante adecuado. Deberén emplearse detergentes y
desinfectantes aprobados y utilizarse de tal modo que no presenten ningtn

riesgo para la salud pidblica.

Lucha contra los pardsitos.  Deberln adoptarse medidas eficaces para evitar

que entren 7 aniden en los edificios los insectos, roedores, pdjarcs y otros
pardsitos. ' .

¥

Prohibicién de animsles domésticos. Deberd prohibirse terminantemente la entra-

da de perros, gatos, y otros animales domésticos en la zona donde se elaboren
0 almacenen los alimentos.

Salud del personal. La direccién de la tébrica deberd notificar al personal que

todo empleaco que padezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquier enfermedad,
especialmente diarrea, deberi presentarse inmediatamente a la direccién. ista
tomard las medidas necesarias para garsntizar que no se permita trabajar a nin-
guna persona que se sena que padece alguna enfermedad transmisible por los ali-

mentos, 0 que se sepa que es un vector de dichos microorgsnismos patégenos, o

mientras continfe intectada por heridas, llagas, dlceras o cualquier enfermedad,en

nirgin departamento de una f&brica de alime:itos en gue haye la probabilid:d de
que dicha persona pueda contaminar los alimentos con organismos patfgenos o las

superficies que entren en contacto con dichos alimentos.

Sustanéias téxicas. Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras

-
sustanciuas téxicas deberin almacen:rse en clmaras o depésitos cerrados con llave,
¥y sélo podrén ser manipulados por personal convenientemente capacitado para este
trubajo. Deberé utilizarlos solamente el personzl que posez un pleno conocimiento

del producto, o bajo su supsrvisién directa.

Higiene del personsl y pricticas de manisulacidén de los alimentos.
Todas L:us personas que trabajen en una fébrica de productos alimenticios deberén
mantener uns esmerada limpieza persorial mientras estéu de servicio. Sus ropas,
incluyendo el tocaao agdecuado de cabeza, habrén de ser apropiadas para las tareas
que realicen y martenerse siempre limpios.
Deberén lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las
précticas higiénicas prescritas pam las operac:ones. .
En las zonas donde se manipulen los alimentos estarf prohibido escusir, comer,
mascar chicle y el uso del tabaco.
Deberdn tomarse todas las :recauciones necesarias para evitar la contaminacidn

¥
de los productos alimenticios o de los ingredientes con cualquier sustsncia
extrafia,
Lss rozaduras y cortadurss de pequelia importancis en las manos de erdn curarse

y cuorirse convenientemente con un vendaje imnermeable adecuado. Deberd haber
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un botiqufn de urgencia para atender los casos de esta indole, con el fin de
evitar la contaminacién de los alimentos. Al personal que lleve vendaje en
las heridas no se le deberf pemmitir trabajar en contacto directo con el pro-

ducto o las superficies que toquen al producto alimenticio,

Los guantes :jue se empleen pars manipular los alimentos se mantendrén en per-
fectas condiciones de higiehe, tendrén la uebida resistencis y estarfin limpios.
Estarédn fabricados de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que

su empleo sea inapropiado o incoupatible con los trabajos que hayan de realizarse.

Préicticas operatorias y requisitos de la produccién.

Criterios ue aceptacién. El material para marisco no deveri aceptsrie por la

instulacidn si se sabe que contiene sustanciuzs descompuestas, téxicas o extrafias
que no se eliminarén hasta niveles aceptables por los proccdimientos corrientes

de la instalacién de clasificacién o preparacién. -

Muda y purificacién (depuracién) de meterial para marisco en tanques, balsas y

parques flotanies.

El materiai para marisco sometido al ﬁroceso de purificacién no deberf contener
iones met4licos, plaguieidas, o residuos industriales, en cantidades tales que
presente un riesgo para la saelud del consw:idor. '

El proceso y el equibo empleacos para la purificacién deberén haber sido aproba-
dos por el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas cuestiones.

El agua de mar para‘los tanques o el agua de mar cuando se usan balsas o tanques
flotantes en la purificacién, deberé estér limpia y ser de salinidad aprobada por
el ofganismo oficial que tenga jurisdiccidn. Cuando no se disponga de agua de
mar limpia, debersi emplearse un método.-de purificacién del agua que haya sido
aprobado por el organismo oficial que tenga jurisdiciién. El agua empleada en los
tanques de purificacién deberi cambiarse continuamente, o a intervalos adecuados.
El marisco no deberé estar debilitado o muerto cuando se coloque en la planta

de purificacién. La superficie de las conchas habri de estar libre de lodo y
organiémos comen:sales blandos.

El meterial para marisco deberd poncrse a una densidad que le permita abrirse y
someterse a purificacién natural. No deberé haber sustancias téxicas en el agua
a niveles que impidan el funcionamiento adecuado del marisco, (es decir, cloro,
fenol, oiono). !
El contenido de oxfgeno del agua deber§ mantenerse a un nivel adecuado mediante
éireacidn o por remplazamiento continuo. A

Durante la operacifin de purificécién, no deberf dejarse que las temperaturas del
agua desciendan por debajo del minimo a que la purificacién puede tener lugar;
la elevada temperatura del agua que puede ejercer un efecto desfavorable sobre

la velocidad d: bombeo y el proceso de purificacién deben evitarse; los tanques
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han de estar protegidos contra la accién directa de los rayos ‘solares cuando
sea necesario. ‘
El equipo que haya de estar en contacto con el agua, es decir, tanques, bombas,
tuberfas y otro equipo deberf estar construfdo de materizles que 10 sean porosos
ni téxicos. No deben emplearse cobre, cinc, plomo ni sus aleaciones en los
tanques, bombas 0 sistemas de tuberfas utilizados en el proceso de purificacién
(depuracién). ‘

Para evitar la contaminacién de material pars marisco purificado no debe introdu-

.cirse en el mismo tanque material para marisco sin purificar.

El.material para marisco que haya de someterse a purificacién deberd quedar su-
mergido en agua de mar limpia y aprobada hasta que satisfaga los requisitos sa-
nitarios del organismo oficial que tenga jurisdiccidn. _

Después de sacado del sistema de purificacién, el material para marisco debe la-
varse con agua potable corriente o agua de mar que satisfsga las normas del or-
ganismo oficial que tenga jurisdiccibn, y manipulafse de la misma manera que el
material para marisco bruto, limpio tomado directamente de una zona no polucionada.
Debe apartarse el marisco muerto, moribundo, que esté dando las boqueadas permanen-
temente o que de algin otro modo sea marisco ro apto para consumo.

Cuando sea biolégicamente factible (algunas especies tales como la almeja de con-
cha blanda no pueden ser mudazdas de sitio) el material oara marisco puede cambiarse
de zonas de cultivo polucionadas a zonas aprobadas para recogida. Las operaciones
de¢ muda deben ser rigurosamente supervisadas por el organismo oficial que tenga
Jurisdiccibn,para evitar-que el material para marisco contaminado se ileve directa-
mente al meréado consumidor. El tiempo de residencia en la zona aprobada antes de
la recogida se determinaré por el organismo oficial segln sea la especie de que

trate y las coudiciones geogrificas e hidrogrificas locales.

El establecimiento en cuestién deberd llevar registros completos de fecha y zona

de recogida, y del tiempo que dura la muda y la purificacién durante un periodo

que seri designszdo por el organismo oficial que tenga jurisdiceéidn.

Almacenamiento_de material para marisco en agua de mar.

La operacién de almacenar material para marisco en tanques con agua de mar, balsas
0 parques flotantes debe ser aprobada, debiendo conszervarse un registro de cada
lote de material para marisgo.

Bl agua de mar de los tanques, balsas o parques flotantes debe ser de calidad sani-
taria uprobada por el organismo oficial que tenga jurisdiccién y debe ser de una |
salinidad adecuada parz que el marisco pueda funcionar normalmente. La salinidad
Sptima variar§ segin la especie.

vurante cl almacenamierto, el material para marisco debe ponerse'a una densidad

¥ condiciones tales que le permitirén abrirse vy funcionar normalmente.
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El contenido de oxfgeno en tanques con agua de mar debe mantenerse a un

nivel adecuado en todo momento.

No debe dejarse que la temperatura del agua en el almacenamiento suba a niveles
tales que cause debilitamiento del material para marisco. Cuando prevelezcan
temperaturas ambientes elevadas, los tanques deben ponerse en un local bien
ventilado o aparte de los rayos solares directos.

El marisco debe almacenarse en agua de mar dnicamente durante el tiempo que

permanezca sano y activo.

Lavado, clasificaciénry empaquetado de material nara marisco.

Las partes externas de las conchas deben lavarse hasta quedar libres de lodo,
y deben eliminarse tocos los organismos adherentes blandos. Habr& de ponerse
cuidado en no astillar los labios de lss conchas por lavado vigoroso.

Los mariscos bivalvos que tengan una concha en copa deben, cuando sea necesa-
rio, empaquetarse con la concha céncava hacia abajo en recipientes de madera
u otros recipientes rfgidos, con la superficie lisa en la parte superior para
evitar deshidratacién por pérdida de licor de concha.

El marisco que haya dé comerse crudo en la concha deberd deséargarse a tierra
Yy empaquetarse para su traslado lo m&s répido posible, permitiendo asf que
llegue al consunidor en estado sano y vivo. -

El marisco'que esté muerto, moribundo, dando permanentemente las boqueadas, con
conchas rotas o incomestible por alguna otra‘causa no debe dejarse pasar para
el consumo humano.

Los recipientes empleados para. empaquetar el material para marisco habrén de
estar libres de cualquier material que pueda contaminar el producto. Hsbrén
de limpiarse y desinfectarse segin recomiendaz el organismo oficial con juris—

diccidn.

Lavado, desconchado por el calor y empaquetado de material para marisco

El material para marisco destinado a desconchado por el calor deberé estar

sano y précticamerte libre de organismos adherentes; la parte externa de la
coricha debe lavarse a fondo hasta que guede libre de lodo antes de la elabo-
racién. ,

Después de desconchado por el calor, la separacién de las conchas y ei lavado

de las carnes debe realizarse bajo condiciones higiénicas. El lavado debe ha-
cerse bajo condiciones que eviten la imbivicién de las carnes, minimizando asf
la absorcién acuosa. En consecuencia, el tiempo de lavado o flujo no debe pasar
del tiempo méx1mo necesario para limpiar conveuientemente las cérnes del maris-
co. La adlclén innecesaria de agua al producto terminado rebaja el sabor y

la calidad y, por tanto, deve evitarse, Inmcdiatamente después del desconchado

térmico, las carnes deben enfriarse répidamente para evitar-la alteracién. El



(c)

(6)

B.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

F.

- 62 -
agua utilizada parz este fin habré de ser de calidad potable, fluyendo conti-
nuamente o cambidndose fr.cuentemente para que las carnes se mantengan a la
minima temperatura posible.
Para evitar una alteracién subsiguiente, las carnes lavadas deben refrigerarse,
Vconservarse en sal, en escabeche, o enlatarse inmediatuwsente. Lus carnes desti-
nadas al consumo humuno, poco,después.de la elaboracién térmica deben mantenerse
bajo condiciones frias adecuadas par:z el periodo comprendido entre la elabora-
cién y el consus0; las carnes no destinddas para el pronto consumo deven guar-
darse a una temperatura que :io pase de 3°C (37°F).

Preservacién de marisco crudo o térmicamente tratado.

Los métodos de conservacidn, tales como congelacién, embotellado, ahumado, én-
latado, escabcchaao y gelificado, deberén estar conformes con las précticas

recomendadas del organismo que tenga jurisdiccidén sobre el producto especifico.

Procedimientos de control de laboratorio.
Los medios de‘Laboratorio y el personal técnico habrén de cstar fécilmente dis-
ponibles para el organismo oficial responsable para el control sanitario de la
indus{ria y deberén poder proporcionar colaboracién adecuada de laboratorio para
¢l organismo de coutrol.
El organismo oficial que tenga jurisdiécién deberd tomar mucstras

~a intervalos adecuadoé de agua de la zona de cultivo y de marisco crudo
y elaborado, que deberin examinarse nara corprobar si estén conformes con las
normas del organismo oficial que ténga jurisdiccién.
Las pruebas de las aguas de las zona de cultivo habrin de incluir, cuando sea.
‘necesar.o, pruebas bacteriolégiéas, biolégicas, fIsicasvy quimicas para demos-
trar la presencia de poluciénantes fecales y quimicos.
Los ensayos de marisco deberin comrnrender pruebas microbiolégicas paraz comprobar
la polucién fecal y, cuando sea aplicable, la outrefaccién. Deberén realizarse
pruebas biolégicas para demostrar la presencia de biotoxina y paiésitos fecales,
y ensayos quimicos y ffsicos para demostrar la presencia de otros polucionantes.
Debe comprobarse si los métodos de elaboracidn cum.len todas las disposiciones
establecidas por el organismo oficial que ternga jurisdiccién y que se tienen

dispornibles los datos registrados.

Deverédn establecerse y normalizarse procedimientos de laboratorio y promulgarse
criterios microbiolégicos y de otra indole para asegurarse de que los mariscos
estén exentos de organismos patdgenos y no contienen toxinas ni productos quf-

micos téxicos en dosis que constituyan un peligro para la salud.

Identificacidén del lote

Cada recipiente deberé estar estampado o marcado permanentemente de algin modo




A.

pueda estatlecerse la informacién referente a la zona de recogida, fecha de reco-
gida y remitente, con el fin de facilitar la identificacién de las zonas sospecho-

sas en caso de enfermedad transmitida por alimento con marisco contaminado.

SECCION V = BSPECIFICACION DEL PRODUCTO FiNAL

Los productos deber&n cumplir los requisitos establecidos por la Comisién del
Codex sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios segin se indica en

lus listas autorizadas de Normas para Procuctos del Codex.
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en clave o expresamente antes de ser enviado al mercado, de modo que, en lo posible,
|
|
\
|
|
|
|
|
Una vez ensayados por los oportunos métodos de toma de muestras y anélisis, los

\

\

productos deberin.o bien estar exentos de materias perjudiciales o cumplir las nor—

mas sanitarias aprobadas respecto a la presencia de dichas materias.
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ANEXO AL
' APENDICE IV

ANZX0 PROPUESTO AL CODIGO PARA LOS MOLUSCOS -
PROCSDINMIANTOS DE LABORATORIO ° Y NORMAS -ACTUALES

A.  Dinamarca
Se examinan individualmente diez ostras muestreadas aleatorizmente:
(1) B recuento promedio devplaca total a 20°C durante 5 dfas no debe

dar mis de 100.000/gu. .

(2) No debe haber presente E. coli Tipo I en ninguna de las 10

muestras. La dosis de inoculacién debe ser co.o m nimo de
1/5 de gramo. El cultivo en placa y la identificacién se hace
en zgar bilis-rojo vidleta incubado durante 48 horas a 45°C.
Se recomienda la verificacién mediante ensayos IMVIC.

(3) No debe haber presente salmonelas en ninguna de las 10 mues~
tras. La dosis de inoculacién debe ser como m{nimo de 1/5
de gramo. Enriqueciﬁiento durante 24 y 48 horas seguido de
rayado sobre agar‘verde brillante o cualquier otro substrato

especifico,

Las cifras son lfimites provisionales y se aplican tinicamente a ostras vivas. ' .

B. Francia

.

1.Control bacteriolégico en las estaciones de produccidn.

El control bacteriolégico del marisco se basa en la determinacién de

E. coli hallado en la carne y el liquido de una muesira de cinco a ‘ '
diez mariscos. : ' i

2. Control bacterioldgico en los puntos de venta T |‘
El control se basa fundamentalmente en la determinaciéfi de [, coli y :

en la deteccidn de Salmonella. : ‘ : . 2

Preparacidn de muestras para ensayo

Se toman de modo aleatorio de 5 a 10 muestras de.cada lote de marisco.

Después de lavar, frotar ¥y enjuagar la superficie con alcohol, y después
de secar, se separan las carnes de las conchas de modo aséptico. La carne
¥y el 1fquido del molusco se trasladan a un matraz estéril donde se mace-
ran de modo fino y uniforme. .En el caso de que el marisco tenga poco %
1{fquido, ;é maceracién-se realiza despuéé de mezclar con partes iguales ' i

de peptona estéril diluyente en agua.
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Determinacién de E. coli.

Se realiza una prueba presuntiva en caldo bilis lactosa verde ?rillante
distritufdo en tubos de fermentacién. E1 inculo representa 1,0 ml;
0,5m; 0,2 ml y 0,1 ml del.molusco maéerado. La incubacién se realiza
a 300 durante ?4-48 horas. La identificacién de E, coli se hace de
acuerdo con Mackenzie, Taylor y Gilbert para cada cultivo primario fer-

mentando lactosa con produccién de gas.

Normas de calidad bacterioldgica propuestas

-~ ostras y moluscos que generalmente se comen crudos: menos de 1 E.coli por ml.
- mejillones y moluscos que generalmente se comen cocinados: mimero de E.coli

no excede de 2 por ml.

Nota: Para determinar el nimero més probable de E. coli, es conveniente

no limitar la inoculacién a una simple concentracién.

Deteccién de Salmonella

Se pasan 25 ml de moluscos macerados a un matraz que contgnga 100 ml de
agua de peptona (40 gramos/litro). Después de incubacién durante 6 horas

a 37o para pre-enriquecimiento, se pasan dos partes alfcuotas de 25 mlha dos
matraces que contengan 225 ml de una mezcla de enriquecimiento para Sal=
monella (Selenito o Tretrationato); una se incuba a 43°C; la otra_a.37°C

durante 24-48 horas.

El aislamiento de Salmonella se realiza siguiendo el método clésico.

- Esténdar propuesto de inocuidad: ausencia de Salmonella en 25 ml de

muestra (came m&s 1fquido)
Nota: Se proyecta investigar la presencia de estreptococos D.

ltalia

Control microbiolégico.

'Se recogen muestras representativas de agua o mariscos de zonas de cultivo

en diferentes puntos en la zona de cultivo. Si la muestra no puede
examinarse dentro de 6 horas contadas a partir del momento del mues-
treo, se congela répidamente y se mantiene a -2000 hasta que se examina.
Las muestfas no congeladas deben guardarse ﬁ 4°C hasta que se examinan.
Para el examen, se junta la carne del marisco y el lfquido de la concha,
pebe especificarse el volumen total de los moluscos, que se compone de

10 moluscos. EL volumen total de muestra de marisco se diluye a 200 ml

utilizando una solucién fisiolégica estéril.
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Procedimiento de laboratorio

La muestra se hémogeniza en un mezclador mecénico durante 3 a 5 minutos a
10.000 RPM y se filtra por gasa estéril. Se emplea un procedimiento MPN
de 3 diluciones 3 tubos. Las muestras se 'inoculan en caldo de lactosa y

: o
se incuban durante 48 horas a 37 C.

Todos los tubos gas-positivos se trasladan a caldo de bilis lactosa verde
brillante y caldo de triptona. Todos los subcultivos se incuban a 4400
durante 48 horas. Los resultados de Z. coli se basan en tubos gas-positivos
de BGLB (bilis lactosa verde brillante) y una reaccién positiva para pro-
duccién de indol. Los resultados se expresan como E. coli MPN por 100

ml de muestra.

Normas bacterioldgicas

Agua aprobada
No debe eicederse un E. coli MPN de 2/100 ml en 90% de muestras
tomadas durante un afio. NO debe excederse un E. coli MPN de 6/100
MPN de 6/100 ml por mis de 10% de muestras tomadas durante un alo.

Marisco de %Zona aprobada.

No debe excederée un E. coli M"N de 160/100 ml de muestré en 90% de

muestras durante un ano. No debe excederse un L. coii MPN de

500/100 ml de muestra en 10% de muestras tomadas durante un afio.
Esténdar de mercado

E. coli MPK no debe exceder de 600/100 gramos de muestra.

Requisitos quimicos

Losﬂinvertebrados marinos comestibles no deben contener sustancias de
ninguna clase o de ningln origen que las hagan peligrosas para la salud
publica ni sustancias que puedan producir caracteristicas organolépticas
asormales, en caniidad mayor de la permitvida.

Reino Unido

Control - Una orden dada con arreglo al Reglamento de Salud Pdblica
(Marisco) puede préhibir el trasledo para su vents para el consumo
huﬁano de todas o ciertas especies de marisco, o puede permitir el
traclado en espera de tratamiento en forma aprobéda, es decir, muda en
agua pura, esterilizacién témrmica, y purificacién en una instalacidn
aprooada.

Métodos d¢ anflisis

Agua de cultivo de marisco - Los métodos actualmente en uso para el examen

de las aguas son el ensayo MPN de Caldo MacConkey, 15 tubos, tres diluciones
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(Departamento de Salud 1957) y la técenica de filtracién por membrana
utilizando caldo Teepol de lactosa (Departamento de Salud, 1969).
Los recuentos de ggl; fecales se hacen en distintas condiciones hidro-‘
gréficas y épocas y la informacién obtenida se empleé, Junto con las
observaciones sobre ¢l marisco, para hacer determinaciones del grado

de contaminaciéi fecal. No existen normas para evaluar la calidad

de las aguas de cultivo de marisco,.

Marisco - Se toman de modo aleatorio muestras de 10 mariscos y se
examinan individualmente o juntas. Se hacen diluciones equiva.entes

al doble del volumen del tejido del marisco con 0,1 por cieato de agua
de peptona y partes allcuotas de 1 ml del extracto resultante se inocula
en tubos del Agar MacConkey Num. 3 (Reynolds y Wood, J. Appl. Bact. 13(1)
1956): Los resultados se expresan en la media de E. coli por ml de

teyido sobre la base del recuento de 10 tubos repetidos.

Las recomendaciones de Sherwood v Scott Thompson (1954) formuladas

o :
después de comparar el método de tubo a 44 C con el ensayo de la

Compalifa Fishmonger, hai sido generalmente aceptadas por las autoridadus

examinadoras,
E.coli/ml tejido - Medida adoptada
0-?
3=4 Permitida la venta
5 : .
6-15 Prohibicién temporal
16 Prohivida la venta

En este momento,las normas de uso corriente son mis rigurosas y el marisco procedente
de un origen determinado que persistentemente contenga m&s de 2 E. coli/ml . se

. mira con recelo, en espera de nuevas muestras o mayor investigacién.

E. tstados Unidos

Los procedimientos de laboratorio empleados por los organismos oficiales
responsavles del control sanitario de los mariscos en los Estados Unidos
se basan en los pfocedimientos indicados en los "Recommended Procedures
for the Exauiination of Sea Water and Shellfish? cuarta edicién, Americsn '

Public Health Association, 1970. Las nommas actuales son como sigue:

* Esténdar bacterioldégica de zona de cultivo

La frecuencia de coliformes MPN del agua no debe exceder de 70 por 100 ml.
y no més del 10 pof ciento de las muestras debe exceder ordinariamente

un MPN de 230 por 100 ml para un ensayo de dilucidn decimal de 5 tubos

{0 330 por 100 ml, cuando se emplee el ensayo de dilucién decimal de
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3 tubos) en aquellas partes de la zona que tengan mis probabilidad
de estar expuestas a contaminacifn fecal durante las condiciones de

polucién e hidrogrificas mds desfavorables.

Esténdar de mercado al por mayor.

Satisfactorio. Densidad coliforme fecal de no m&s de 230 MPN por 100

gramos y 35°C recuento de placa de no més de 500,000 por gramo seri
aceptable sin discusién. iista norma se aplica solamente a marisco

"certificado" bajo la autoridad del National Shellfish Sanitation Program.

Condicional.. Densidad coliforme fecal de més de 230 MPN por 100 gramos

y/o 3500 recuento de placa de m&s de 500.000 por gramo constituird una
muestra condicional y no puede ser rechazada por la autoridad regulatoria

de mariscos de los Estados Unidos. el

Esténdar de la zona de cultivo para veneno paralftico de marisco.

Si el contenido de veneno paralftico de marisco alcanza 80 microgramos/100
8ramos de porciones comestibles de carne de mariscos, la zona debe cerrarse

para apartar las especies de marisco en las que se ha encontrado el veneno.

. :




