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INTRODUCCION

1. La 172 reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos se celebr$

en el Salén Principal de Conferencias del Departamento de Estado, Washington, D.C.,

del 17 al 21 de noviembre, por cortesfia del Gobierno de los Estados Unidos. Asistieron
a la reunién los representantes y observadores de 31 pafses y seis organizaciones inter-
nacionales (véase la lista de participantes en el Apéndice I).

2. Abrié la reunién el Dr. Alan Forbes, Director Adjunto, Ciencia de los. Alimentos
y Nutricidén, Oficina de Alimentos, de la Administracién de Alimentos y Drogas, quien

dio la bienvenida a los participantes en nombre del Gobierno de los EE.UU. En materia
de nutricién, prevé que los Comités del Codex, en general, estarfian progresivamente mis
interesados en 1os problemas de la toxicidad de elementos nutritivos y de la contamina-
cién ambiental, as{ como en cuestiones de la tecnologfa alimentaria tales como Ffortifi-
cacién de alimentos, hidrogenacién de aceites, extraccién de protefnas y alimentos dieté-
ticos especiales. También fue de la opinidn que la informacién emanada de las ciencias
del comportamiento, tales como resultado de cambios en la dieta, las reacciones a adver-
tencias sobre riesgos para la salud y programas informativos educacionales, tendrfan
aplicaciones en las actividades de los Comités del Codex. Hizo hincapié en la conexién
entre la higiene alimentaria y la nutricidén en relacién con las enfermedades gastroin-
testinales propagadas a través de 1los alimentos y la malnutricién en los pafses en vfas
de desarrollo, especialmente entre los nifios de pecho y de edad preescolar. Sefiald
también que habfa un interés creciente en otros campos interrelacionados tales como el
papel de la flora gastrointestinal sobre la biodisponibilidad de elementos mutritivos

en la dieta y ciertas enfermedades crénicas, la manipulacién/distribucién de alimentos

y el efecto de la fortificacién en la calidad microbiolégica de los alimentos. E1 pre-
sente temario incluye algunos de 10s puntos que son de interés comén para la higiene
alimentaria y la mtricién.

INFORMACION SOBRE IAS ACTIVIDADES EN LA FAO Y LA OMS DE INTERES PARA EL COMITE

3. El representante de la OMS pasd revista a las actividades de su organizacién
relacionadas con la labor del Comité.

4. La 31% Asamblea Mundial de la Salud (1978) habfa discutido los principios y 1la
orientacién del programa de inocuidad de los alimentos y solicitado al Director General
que pusiera énfasis particularmente en 1o siguiente: '

"La coordinacién y colaboracién con la FAO y la Comisién del Codex Alimentarius
a fin de incrementar los resultados de las labores de la Comisién en lo que se refiere
a normas sobre inocuidad de los alimentos, cédigos de pricticas que son de interés para
los pafises en desarrollo y la aceptacién de las Normas del Codex."
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S. Tomando en consideracién la reorientaciédn de la labor de la Comisidn hacia las
necesidades de los pafses en desarrollo, el Servicio de Veterinaria de Salud Piblica,
juntamente con la FAO, ha fortalecido su actividad en higiene de la carne y manipulacién
de carne en condiciones rurales austeras. El principal objetivo de este trabajo es el
de mejorar la higiene de la matanza y de la carne en circunstancias en que faltaran
medios modernos. Para tener éxito en la elaboracién y ejecucién de este programa que
formaria parte de la Atencién primaria de la salud, se proyectaba visitar uno o dos
paises africanos para seleccionar &reas adecuadas (aldeas) para la prueba.

6. los componentes principales del programa de desarrollo son: capacitacién;
pautas para diseflar y construir instalaciones de matanza, y la matanza y manipulacién
de la carne e inspeccién de carnes.

7 La Unidad de Veterinaria de Salud Piblica de 1a OMS estaba preparando una serie
de otras pautas précticas. Algunas de ellas tendrfan un gran valor préictico para 1los
paises en desarrollo, por ejemplo, "Pautas para vigilancia, prevencién Yy lucha contra’ ‘e
la equinococosis/hidatidosis" y "La prevencién del peligro para la salud humana causa-
do por animales en las zonas urbanas".

-
Lol

8. La ayuda técnica esencial para los programas de salud de los paises en desarro-
1lo con respecto a las zoonosis y a las enfermedades transmitidas por alimentos serfa
proporcionada por 1los Centros de Zoonosis de la OMS. Actualmente se dispone de servi-
cios adecuados para tal cooperacién técnica en la Regidn de las Américas por -intermedio
del Centro Panamericano de Zoonosis. E1 1 de febrero de 1979, el Programa PNUD/OMS,

de lucha contra las Zoonosis en el Mediterréneo, con la participacién de la FAO, comenzb
sus operaciones, estando ubicado su centro principal en Atenas.

9. Es evidente la necesidad' de un control mis eficaz de la incidencia en 10s ali-
mentos de 1los microorganismos patégenos y sus toxinas. Tal control tiene que ejercerse

no solamente al nivel de la elaboracién, sino también durante la distribucién, la venta,

el almacenamiento al por mayor y. al detalle y su uso final bien en el servicio de ali-
mentos de establecimientos, bien en el hogar. Una forma de abordar estos problemas -
era la inocuidad de los alimentos mediante el Sistema de Andlisis de riesgos y puntos
criticos de control (HACCP).

10. Este concepto se elabord originalmente para usarlo en los establecimientos de
elaboracién de alimentos en los EE.UU. y tuvo el pleno apoyo de la OMS. La primera
reunién de expertos en este campo se convocd en Ginebra, del 9 al 11 de Jjunio de 1980
y en ella se discutié el desarrollo ulterior del sistema HACCP, que inclufa: evalua-
cibén de los riesgps para la salud y de deterioracién relacionados con la elaboracién

y comercializacién de un producto dado; 1la determinacién de los puntos criticos de
control en el proceso de manufactura y el establecimiento de programas de supervisién
de puntos criticos de control. Continuarfan las labores para desarrollar los conceptos
antes mencionados. : '

1. La OMS ha realizado una serie de reuniones en Ginebra y en las Oficinas Regiona-
les para Europa y en el Centro de Colaboracién FAO/OMS de Investigacién y Capacitaciédn
en Higiene Alimentaria, Berlin (Occidental), en relacién con el Programa de vigilancia
para la lucha contra las infecciones transmitidas por alimentos y las intoxicaciones
producidas por éstos. La filtima reunién, que fue convocada después del primer Congreso
Mundial sobre infecciones transmitidas por alimentos e intoxicaciones producidas por
éstos, del 4 al 6 de julio de 1980, Beriin (Occidental), revisé la versién corregida
del documento "Organizacién y Administracién del Programa de Vigilancia de la OMS para
la lucha contra las infecciones transmitidas por alimentos y las intoxicaciones produ-
cidas por alimentos en Europa", que contiene los objetivos principales del Programa e
informacién detallada sobre su organizacién y administracién. Este documento permitié
al Programa comenzar a funcionar en 1980 segin se habfa recomendado originalmente.

g "‘g

12, La OMS, juntamente con la FAC, ICMSF, ISO, IDF y otros organismos internacionales
activos en este campo, estaba trabajando en las especificaciones microbioibgicas para
alimentos. Esta labor es de gran interés para todos los Comités de Productos del Codex.
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13. El Servicio de Veterinaria de salud piblica de la OMS confirié especial aten-
cién a la salmonelosis como enfermedad de alcance internacional transmitida por ali-
mentos. E1 tema fue debatido durante la Conferencia de Mesa Redonda sobre el estado
actual del problema de la Salmonela (prevencién y control) en Bilthoven, Faises Bajos,
del 6 al 10 de octubre de 1980. Esta conferencia fue organizada por la OMS y la
Asociacién Mundial de Higienistas Veterinarios Alimentarios. Participaron cientfficos
de 12 paises, expertos en problemas de Salmonela, que prepararon documentos cientf fi-
cos de interés. E1 resultado de la Conferencia fue muy fructifero y para un futuro
cercano se prevé el desarrollo de un programa interglobal de la OMS para la prevencién
de infecciones de Salmonela en animales y seres humanos.

14. Las actividades de coordinacién de la Organizacién en materia de capacitaciédn
de postgrado en microbiologia y zoonosis alimentarias continuaron con un cursc de mi-
crobiologia alimentaria que tuvo lugar en los Paises Bajos. -

15. A principios del mes de noviembre se invité a todos los integrantes del plantel
de la sede central del servicio de Veterinaria de Salud Pdblica a que visitaran la URSS
para disertar sobre 10s temas de la zoonosis y de las enfermedades transmitidas por
alimentos. Estas disertaciones fueron presentadas en 1os cursos de capacitacién del
UNEP/FAO/OMS en Mosci para 10s representantes de 10s paises en desarrollo.

16, El Comité Mixto de Expertos FAO/IAEA/OMS sobre la comestibilidad de los alimen-
tos irradiados se reunid del 27 de octubre al 3 de noviembre de 1980 en Ginebra. E1
temario de esta reunién inclufa asuntos tales como: aspectos generales relacionados
con la evaluacién de la innocuidad de los alimentos irradiados (cambios quimicos,
aspectos toxicolbgicos y microbiolégicos), evaluacién de la innocuidad de alimentos y
forrajes irradiados, tecnologia de la irradiacién, etc.

17. El representante de la OMS también se refirié a los debates que se llevaron a
cabo en la reunién del Comité Ejecutivo, celebrada en Ginebra del 13 al 17 de octubre
de 1980, sobre los Principios Generales para el Establecimiento y la Aplicacién de
Criterios Microbiolégicos para Alimentos. E1 representante de 1a regién de Africa puso
de relieve que las causas principales de la contaminacién bioilbgica b&sicamente son
atribuibles a las deficientes condiciones sanitarias al nivel ambiental y personal,

y que las précticas de higiene alimentaria a 1o largo de la cadena de los alimentos,
asi{ como en el hogar, son aspectos de elevada prioridad.

18. Se propuso solicitar al representante de la OMS que, en consulta con este Co-
mité, prepare una declaraciédn por escrito sobre la situacién y orientacién que a su
parecer deberd conferirse a las futuras actividades en esta materia.

19. El Comité Ejecutivo convino en que los debates debfan ser puestos en conoci-
miento de este Comité después de 1o cual, de ser necesario, se podia presentar un do-
cumento para su consideracidn durante la préxima reunibén del Comité Ejecutivo.

20. El representante del Departamento de Pesca de la FAO informé al Comité sobre
las actividades pertinentes del Servicio de utilizacién y Mercadeo del Pescado. Infor-
mbé al Comité que la FAO, con apoyo de Dinamarca, habfa iniciado una serie de Cursos de
Capacitacién sobre tecnologfa y control de calidad del pescado. El1 primer curso se
celebrd en julio de 1980 en Lima para participantes de habla hispana de Sudémerica.

El mismo curso, para los paises de habla inglesa de Sudimerica se celebrari en 1981 en
Guya;a. Se han programado otros tres cursos para Africa y Asia durante el periodo de
1981/84.

21. La Consulta de Expertos de la FAO sobre Tecnologia Pesquera en Africa se cele-
bré en Dar-es-Salaam en febrero de 1980. Se debatieron varios temas relacionados con
la higiene alimentaria. Se confirié considerable atencién al problema del empleo de
Plaguicidas para reducir la infestacién de insectos y las pérdidas posteriores a la
cosecha. Aunque la aplicacién de plaguicidas disminuia la infestacién de insectos,

el problema era que laspesquerias de muchos pafises de Africa se vefan frecuentemente
alentadas por comerciantes a utilizar productos mis econémicos, de composicién y origen
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desconocidos, creando asi serios riesgos para consumidores potenciales de pescado seco

0 salado. La Consulta acord$ unfnimemente que la aplicacidn de insecticidas debia ser
el dltimo recursoc y deberia ser empieado finicamente cuando se asegurara una dosificacién
cuidadosa y un control eficiente.

22, = Respecto de las ayudas visuales, la FAO habfa preparado la Gltima de una serie
de tres peliculas de foto fija sobre 1os principios generales de la higiene en 1la
industria del pescado. Una de las peliculas titulada "La guerra sucia® versa sobre

el problema de la higiene en las plantas de elaboracién y ahora esti disponible en
idioma inglés; en breve se contari con una versién en espafiol. Otras peliculas pre-
paradas anteriormente "Cuestibén de calidad"” y "Control de calidad en plantas pesqueras"
estaban disponibles en inglés, francés y espafiol.

23. El Departamento de Pesca de la FAO habfa iniciado la publicacién de un nuevo
"Cat&logo FAO de Especies." E1 primer tomo "Camarones del Mundo" est& disponible y
forma parte de una serie que comprenderia once tomos que abarcarfian todos los organismos
marinos y afines de interés para pescadores.

ACTIVIDADES DE ISO

24, El Dr. I. Erdman (Canad4) informé al Comité del progreso reciente del trabajo
del subcomité 9 (SC9) del Comité Técnico ISO 34 (TC 34), que se habia reunido en Berilin
del 18 al 20 de marzo de 1980.

Enumeracidén de Staphylococcus Aureus

El trabajo sobre este método habfa comenzado en 1979; una versién revisada fue prepara-
da y sometida a la Secretaria de ISO para su circulacién como DIS.

Deteccibén de Estafilococos (Prueba P/A)

La propuesta de una prueba P/A que use el medio Giolitti-~Cantoni fue retirada en
espera del desarrollo de un medio mejor.

Enumeracién de E. coli

Se discutib un método de filtracién con membrana Baird-Parker pero se consideré que
hasta ahora habia una experiencia insuficiente de este método con alimentos distintos
de 1la carne. Se decidib no emitir un DIS por ahora sino informar a ICMSF del interés
que hay en este método y de la necesidad de realizar m4s trabajo sobre el mismo. E1
método también se remitid a ISO SC6 (Productos CArnicos).

Recuento presuntivo de E. coli por MPN

Este documento fue revisado y publicado para ser comentado. Se decidié que si no se
recibfian comentarics sustantivos para la fecha estipulada, el documento seria distri-
buido para ser sometido a votacién como una Norma Internacional ISO.

También estaba progresando el trabajo sobre las técnicas generales en microbiologia
y sobre la preparacién de diluciones.

RESENA DE ASUNTOS IMPORTANTES PARA EL COMITE EXAMINADOS POR LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y VARIOS COMITES DEL CODEX

A, 13o periodc de sesiones de la Comisidn del Codex Alimentarius, 3 al 14 de
' diciembre de 1979

25, Los siguientes Cédigos de Pricticas de Higiene avanzaron al Tramite 8:

- Principios Generales Revisados de Higiene de los Alimentos
- Alimentos para nifios de pecho y nifios de corta edad (excepto 1os criterios
microbiolégicos)
-~ Man{i
Alimentos enlatados de baja acidez y de baja acidez acidificados
Principios Generales Revisados de Higiene de los Alimentos, Anexo I
Limpieza y Desinfeccién.
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26. La Comisién también adelantd al Trémite 6 el Proyecto de Cédigo de Practicas
de Higiene para la leche en Polvo.

27. La Comisién tomd nota de que un Grupo de Trabajo Mixto FAO/OMS habfa recomenda-
do un texto que propone criterios microbiolégicos relacionados con disposiciones obli-
gatorias y facultativas en las normas y los C6digos de Pricticas del Codex; el texto
habfa sido modificado por el Comité en su 162 reunién pero no habfa sido distribuido
un texto consolidado para su consideraciédn por 1los Gobiernos. Se decidid suspender
toda accidn hasta que el texto hubiera sido reexaminado a la luz de 1o0s comentarios de
los Gobiernos.

B. Comité Ejecutivo, Ginebra, 13 al 17 de octubre de 1980
NATURALEZA DE IOS CODIGOS DE PRACTICAS -

28. En respuesta a una pregunta hecha por el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos en su 162 reunién de julio de 1979, relativa a la naturaleza de 10s Cédigos
de Précticas del Codex, el Comité Ejecutivo reafirmé que los cédigos de pricticas son
consultivos, como se indica en 1os Principios Generales del Codex Alimentarius. La
introduccién incluida en las publicaciones que contienen cbédigos de précticas aclara
que los cbdigos se remiten a los gobiernos como recomendaciones Y no como normas para
su aceptacibédn. E1 Comité Ejecutivo también reafirmé que partes de un cbédigo (normal-
mente las especificaciones de productos terminados) o incluso un cédigo completo podrfan,
si el Comité de Productos interesado entendiera que es necesario, convertirse en obliga-
torios al ser incluidos o hacerse referencia a ellos, con caracter obligatorio en una
norma del Codex. También es prictica establecida usar el término "deber&" para indicar
que un requisito es obligatorio y usar la palabra "deberfa" para indicar que solamente
consistuye una recomendacién, pero no obligatoria.

OTROS COMITES

C. Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros

29, Este Comité estuvo de acuerdo en que las disposiciones de la seccibén de higiene
de sus normas tendrfan una secuencia m&s 1légica si las subsecciones obligatorias vi~
nieran antes de las referencias a los cédigos pertinentes de practicas de higiene y
acordé que se reordenara la seccién teniendo esto en cuenta en la Norma Internacional
Recomendada Revisada para el Salmbén en conserva. El texto propuesto queda ahora como
sigue: ,

4, HIGIENE
4.1 En la medida compatible con las précticas correctas de fabricacién, los produc-

tos estarén exentos de materias objetables.
4,2 Analizados con métodos adecuados de toma de muestras y examen, los productos:

a) estarén exentos de 1o0s microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento;

b) estarén exentos de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud. ’

4.3 los productos con un pH en equilibrio superior a 4,6 deberén haber recibido
en su elaboracién un tratamiento térmico capaz de destruir todas las esporas de
Clostridium botulinum.

4.4 Se recomienda que 1os productos regulados por las disposiciones de esta norma
se preparen y manipulen de acuerdo con los cédigos siguientes:

i) las secciones aplicables del Cédigo internacional recomendado de ridcticas -
Principios generales de higiene de 10S alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev, 1);

ii) C&8digo internacional recomendado de practicas para el pescado en conserva
(CAC;RCP 10-1976);

iii) Cédigo de Précticas de higiene para alimentos poco &cidos y alimentos poco
dcidos acidificados envasados
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Proyectos de C6digos de Précticas para Pescado Picado, Productos Pesqueros Rebozados
y/0 Empanados Congelados y Cangrejos

30. El Comité sobre Pescado y productos pesqueros emmendé considerablemente estos
cédigos y acordd que los textos revisados fueran examinados por este Comité en la pre-
sente. reunién. Si este Comité no tuviera que hacer cambios sustantivos, el Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros deseaba someter los Cédigos de Practicas pa-
ra el pescado picado y los cangrejos a la Comisién en el Trémite 5 del Procedimiento
(véanse también los pArrafos 49-58).

Especificaciones Microbioldgicas para Camarones

31. Un Grupo de Trabajo ad hoc que se reunié durante las sesiones no 1llegé a ningu-
na conclusién sobre si debian o no aplicarse criterios numéricos a los camarones impor-
tados, pero estuvo de acuerdo en que los Criterios Microbiolégicos desarroliados por

el Tercer Grupo de Trabajo de Expertos FAO/OMS deberia ser usado en forma consultiva,
juntamente con el C6digo de Précticas para Camarones, para que los paises productores
pudieran controlar la produccién.

32, Aunque la carta circular (1979/34) distribuida en septiembre de 1979 pedia infor-
macién sobre métodos microbioldgicos y de muestreo en el establecimiento que cumplieran
las disposiciones de higiene del Cédigo de PréActicas del Codex, no se habfian recibido
contestaciones y por tanto, el Grupo de Trabajo no dispuso de datos comparables. Por
consiguiente, se solicité a la Secretarfa que volviera a enviar la peticibn.

33, El Grupo de Trabajo respaldd plenamente 10s "Principios Generales para el
Establecimiento de Criterios Microbioldgicos para Alimentos" segin fueran enmendados
por el Comité, pero no fue de la opinién que los productos pesqueros crudos mencidna-
dos en el p&rrafo 6.1(4) (pescado fresco, pescado congelado, camarones, langostas y
ancas de rana) del informe de la dltima reunién tuvieran gran prioridad para la aplica-
cién de tales criterios. Consideraron, en cambio, que el Capitulo 11 del Informe de

la Segunda Consulta FAO/OMS de Expertos era una lista més apropiada de productos,

esto es:

Carne de ave cruda enfriada y congelada

Carnes crudas enfriadas y congeladas

Carne cocida de reses y aves

Cangrejo precocido congelado

Langosta y productos afines precocidos congelados

Coco desecado

Queso

Productos pesqueros (pescado crudo fresco y congelado; productos pesqueros
congelados, rebozados y empanados)

Sopas y caldos deshidratados

Frutas desecadas

Nueces de &rbol

Enzimas, gelatina, lactosa, concentrados protef{nicos (p.ej.: casefna, caseina-
tos, proteinas de pescado, protefnas de soja, suero en polvo) levadura

Aderezo para ensaladas de bajo contenido 4cido.

Especificamente, requerfian examen l0s cangrejos precocidos congelados y las langostas

y productos afines precocidos congelados, y el Comité acordd que al igual que para ca-
marones congelados, se debfan recolectar y analizar datos sobre la carne de cangrejo
cocida y congelada con el fin de determinar si debifan incluirse criterios microbioiégi-
cos en el C6digo de Pricticas para Cangrejos.

Concentrado de Pescado de Calidad Comestible

34, La delegacibdn de Tailandia habfia informado al 13° perfodo de sesiones de 1a
Comisién (ALINORM 79/38, parrafo 367) que los productos que correspondfian a los concen-
trados proteinicos de pescado (CPP) tipo B como lo definiera el Grupo Asesor sobre Pro-
tefinas (luego denominado Grupo Protefnas-Calorfas de las Naciones Unidas, disuelto en

P
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la actualidad), habian sido sometidos a pruebas en Tailandia en cooperaciédn con los
Estados Unidos de América:

i) como ingredientes principales en la preparacibén de alimentos;
ii) como suplementos proteinicos;
iii) como materias primas para la produccién de salsa de pescado.

35. Los resultados fueron favorables y la delegacién fue del parecer que los CPP
tipo B tenian un amplio uso potencial en Tailandia y paises vecinos y que se estaban
realizando estudios adicionales. Se solicité al Comité del Codex sobre Pescado y Pro-
ductos Pesqueros que considere la elaboracién de un Cédigo de Pricticas.

36. El representante de la IAFMM (Asociacién Internacional de Fabricantes de Harina
de Pescado) informé al Comité que el Gobierno noruego habfa formulado reglas para con-
trolar los requisitos higiénicos y las PCF bas&ndose en las directrices del PAG (No. 9)
desde 1972. :

37. Otros paises expresaron ahora su interés en la proteccibén contra 1os productos
de CPP no controlados y, como resultado de ello, la FAO habfa acordado que el grupo
cientifico de 1la IAFMM preparara un documento de referencia que abarcara l1os aspectos
de higiene y de la nutricidén de 1os productos de CPP para una futura reunibén conjunta
FAO/IAFMM.

38. Por 1o tanto, el examen ulterior de la necesidad de un Cédigo de Practicas
del Codex quedé aplazado hasta la préxima reunibdn del Comité del Codex sobre Pescado
y Productos Pesqueros.

D. Comité del Codex sobre Productos clrnicos elaborados de reses y aves -
119 reunibdn, 22 al 26 de setiembre de 1980

Procedimientos de muestreo e inspeccibén para el examen m1crob1016g1co de productos
clrnicos en envases cerrados herméticamente

39. En su 11° reunién, el Comité examiné el citado documento que habia sido adelan-
tado al Tréimite 6 por la Comisién. Se considerd que el documento, destinado a conver-
tirse en otro anexo (Anexo C) del C6digo recomendado de précticas de higiene para pro-
ductos clrnicos elaborados, era demasiado detallado.

40, Fue modificado considerablemente durante la citada reunién, y se recomendd
que fuera adelantado al Trémite 8 del procedimiento y presentado a este Comité para
su estudio.

Proyecto Propuesto de C6édigo de Pricticas de Higiene para Embutidos Secos o Semisecos

41. A pesar de que el Comité del Codex sobre Productos c&rmicos elaborados

de reses y aves habfa propuesto anteriormente, en acuerdo con la Comisién, iniciar los
trabajos sobre el Cédigo citado, debates adicionales durante la reunién demostraron que
el comercio de este tipo de productos era de caricter restringido. E1 Comité decidid
suspender toda accién ulterior hasta tanto 10s pafses no presentes en la reunién tuvie-
ran la oportunidad de formular observaciones respecto de si se necesitaba o no tal
cédigo.

Revisién del Cédigo Recomendado de Pricticas de Higiene para Productos C&rnicos
Elaborados

a2, Aunque el Cédigo habfa sido publicado en 1976, la mayoria de las disposiciones
‘emandrbn de 1a iabor realizada a mediados de la década de 1960. Se propuso una revi-

sién general en cuanto al contenido y organizacién del texto. Adem&s, se podria efec-
tuar un examen de HACCP (andlisis de riesgos y puntos criticos de control). Se convino
en establecer un grupo de trabajo para revisar el Cédigo.

43, El representante de 1la OMS acord$é averiguar si un tal grupo podrfa reunirse
en la OMS en Ginebra si los costos fueran sufragados por 1los gobiernos y organismos
patrocinadores.
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APROBACION DE IAS DISPOSICIONES DE HIGIENE DE DIVERSAS NORMAS DEL CODEX EN EL
TRAMITE 8

Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas

a4, Se informé al Comité que se necesitaba la aprobacién de las disposiciones de
higiene en 1los proyectos de normas siguientes: :

Albaricoque en conserva (Apéndice V al ALINORM 81/20)
Albaricoques secos (Apéndice III al ALINORM 81/20)
Pistacho sin descascarar (Apéndice IV al ALINORM 81/20)
D&tiles (Apéndice IX al ALINORM 81/20)

El Comité aprobd estas disposiciones.

Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos sobre la Normalizacibén de Zumos
de Frutas

45, El Comité indicé que las disposiciones sobre higiene incluidas en el Proyecto
de Norma para Néctares de algunos frutos cftricos conservados por medios f{sicos
exclusivamente (Apéndice I al ALINORM 81/14) eran idénticas a las aprobadas en otras
normas del Codex para néctares de frutas. E1 Comité aprobdé las disposiciones de 1a
citada norma.

Comité del Codex sobre Grasas y Aceites

46, El Comité indicd que las disposiciones sobre higiene que aparecian en el
Proyecto de Norma para Minarina en el Trimite 8 (Apéndice III al ALINORM 81/17)
eran las mismas que los de la margarina y convino en aprobar las disposiciones sobre
higiene en el Proyecto de Norma para Minarina.

Grqpo'Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en Alimentos Congelados R&pidamente

a7. Se informé al Comité que este Grupo de Expertos habfa adelantado los siguientes
Proyectos de Normas hasta el Tr&mite 8 del Procedimiento:

Maiz en 1a Mazorca Congelado Ripidamente (Apéndice IV al ALINORM 81/25)
Maiz de Grano Entero Congelado R4pidamente (Apéndice V al ALINORM 81/25)
Zanahorias Congeladas Ripidamente (Apéndice VI al ALINORM 81/25)

En vista del hecho que las disposiciones sobre higiene contenidas en la Norma antes
mencionada son similares a las de otras normas del Codex para alimentos congelados
répidamente, el Comité convino en sancionar las disposiciones de higiene que se hallan
en las tres Normas en el Trimite 8. '

48. La Secretaria seflalé que la referencia a los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, que es una disposicién general en todas las normas, deberfa enmen-
darse para que hiciera referencia a la versién modificada de los principios generales
que habfan sido aprobados en el 13° perfodo de sesiones de la Comisién. E1 Comité
acordd que debfan impartirse instrucciones a la Secretarfa para que haga las ernmiendas
correspondientes en las disposiciones de higiene en los precitados proyectos de normas
en el Trémite 8 del Procedimiento.

PROYECTOS DE CODIGOS DE PRACTICAS PARA PESCADO PICADO, PRODUCTOS PESQUEROS REBOZADOS
Y/O EMPANADOS CONGELADOS Y/0 CANGREJOS

49, E1l Comité constituy$ un Grupo de Trabajo ad hoc para revisar los citados Cédi-
gos, que habian sido emnmendados por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros (véase también el p4rrafo 31) en su @ltima reunidn.

50. De acuerdo con lo solicitado por el Comité, un Grupo de Trabajo ad hoc, inte-
grado por miembros de las delegaciones de Australia, Canad4, Estados Unidos, India,
Nueva Zelandia, Noruega, Pakist4n, Reino Unido (Relator) y Repiblica Federal de Alemania,
bajo la presidencia del representante de 1a FAO, revisd las listas de los cambios
sustantivos hechos en 10s proyectos de cbédigos de précticas para pescado picado,
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productos pesqueros rebozados y/o empanados congelados, y cangrejos por la 142 reunién
del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros, a la luz de 10s comentarios
hechos por 10s gobiernos y los comentarios adicionales de los Presentes en la reunién.

51. . El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo y apoy$ plenamente las opiniones expresa-
das por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros respecto de la necesi-
dad urgente de armonizar dichos.cédigos. Se debe tener cuidado de asegurar en el pro-
ceso de armonizacibén que las mis recientes recomendaciones formuladas incluyan las
adoptadas en el documento final de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
revisados.

Proyecto de C6digo de Pricticas para Pescado Picado, en el Trimite 3

52. El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo con 10s cambios propuestos por 1la 142 _
reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FFP 79/4, Rev.2),
excepto en 10 que respecta a unos pocos que no son de caricter sustantivo.

53. El Grupo de Trabajo seflaldé que 1la 14% reunién del Comité sobre Pescado y
Productos Pesqueros no habfa hecho comentarios sobre la cuestidn que le habia remitido
el Comité en su dltima reunién respecto de matar 1os parisitos congelando el pescado

a -20°C, E1 Comité recomendd que este asunto se vuelva a remitir al Comité sobre
Pescado y Productos Pesqueros para que 1o comente,

54, La Delegacién de los Pafses Bajos 1lamb la atencidn del Comité sobre la
circunstancia de que el cédigo de practicas para pescado picado en su texto actual no
abarca pescados descabezados y eviscerados y despojos comestibles como materia prima
para pescado picado. Tal materia prima se usa comercialmente en numerosos paises y,

en consecuencia, se propone que el Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros considere
esta cuestién durante la préxima reunién. '

55. " E1 Comité estuvo de acuerdo con la recomendacién de que se envie el cédigo a la-
_ Comisién del Codex Alimentarius para su adopcién en el Trémite 5.

Proyecto de C6édigo de Pr&cticas para Productos Pesqueros Rebozados y/o Empanados
Congelados

56. El Grupo de Trabajo aceptd, en general, con s6lo unas pocas enmiendas de caric-
ter no substantivo, los cambios propuestos por la 142 reunién del Comité del Codex so~
bre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FFP 79/8, Rev. 1).

57. El Grupo de Trabajo entendié que aunque la seccibén 4.5, Programa de Control

de Calidad, exigfa un estudio muy cuidadoso, no debfa ser examinada por este Comité
antes de recibirse los comentarios de 10s Gobiernos solicitados por el Comité del Codex
sobre Pescado y Productos Pesqueros.

Proyecto de C6digo de Pricticas para Cangre jos

58. El Grupo de Trabajo estuvo de acuerdo con 1los cambios sustantivos propuestos
por la 142 reunién del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CX/FFP
79/3 Rev. 1), El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacién de que el Cédigo de
Pricticas para Cangrejos se enviara a la Comisién del Codex Alimentarius para su adop-
¢cibén en el Trémite 5.

PRINCIPIOS GENERAIES PARA EL ESTABLECIMIENTO Y LA APLICACION DE CRITERIOS
MICROBIOIOGICOS PARA ALIMENTOS

59. El Comité designé un Grupo de Trabajo ad hoc para examinar 1los Principios
Generales que habfan sido enmendados pPor el Grupo de Trabajo FAO/OMS, reunido en
Ginebra del 20 al 26 de febrero de 1979 (véase WG/Microbiol/79/1), y que mis tarde
habfan sido enmendados por el Comité enm su 162 reuniém (véase ALINORM 79/13A, p&rrafos
30-30). E1 texto completo se hallaba ahora a la disposicién del Comité en 1a Carta
Circular 1979/40. ‘
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60. El Grupo de Trabajo estuvo integrado por los paises siguientes: Australia
(Presidente), Brasil, Canad&, Dinamarca, Egipto, Estados Unidos, Nueva Zelandia,
Noruega, Paises Bajos, Reino Unido (relator), Repdblica Federal de Alemania, Suecia y
Suiza, y por observadores de la CEE y la FIL.

61, Durante la discusién en el Grupo de TrabaJo y en el Comité se expresaron las
siguientes opiniones:

Generalidades _

62. La delegaciédn de Egipto entendid que el uso del término "microbiologia® pudiera

entenderse que exclufa las toxinas y propuso que se debfa incluir especificamente en
el texto "microorganismos y toxinas". El Comité seflalé que la Seccidén 4 aclaraba el
punto al mencionar la contaminaciédn microbiana. E1 Comité decidid que estos términos
eran suf1c1entemente amplios y que no era necesario hacer referencia especif1ca a las
toxinas.

Pérrafo 1¢1

El delegado de los EE.UU. sugirié que se especificaran los "parésitos considerados®.
Después de un amplio debate se decidi$ que el p&rrafo actual no debia. ser cambiado.

Pirrafo 1.5

Se acordé que el empleo de 1la palabra "propor¢ién" era incorrecto y fue sustituida
por "cantidad"®.

Seccibn 2 - -

Con base en una propuesta de la delegacién del Reino Unido se acordd incluir en esta
seccibn una referencia cruzada a la Seccibén 5 para dejar aclarado que estas categorias
de criterios microbiolégicos estaban incluidas.

Pirrafo 2.1.1

Se hizo un cambio, a saber, la sustitucién de la palabra "alimentos" por "alimentos
en cuestién" en el cuarto renglén.

La delegacién de Egipto sefialé que organismos actualmente considerados como no patége-
nos, como resultado de una mayor informacién, podrian demostrarse patbégenos y, en
consecuencia, propuso que se modificara el parrafo para tomar esto en cuenta. El Gru-
po de Trabajo ad hoc estuvo de acuerdo con 1los criterios expresados pero era de la
opinién que era 1nnecesar1a su inclusién.

Parrafo 2.2.1

Diversas delegaciones expresaron la inquietud de que el p&rrafo actual no era. claro.
El organismo oficial competente dependeria de cfial era el pais donde se aplicaba la

‘especificacién para productos terminados y cull era el punto en que se controlaban.

Algunas delegaciones expresaron el parecer de que la especificacién sbélo debia aplicarse
al alimento en el punto de ingreso a un pais. Otros opinaron que la especificacién
podia ser utilizada tanto por la industria como por los organismos oficiales. Con el
objeto de satisfacer ambas opiniones se decididé eliminar "sirven como guia para el orga-
nismo oficial competente y".

Pirrafo 2.2.2.

Se modificé la segunda oracién de este pirrafo de "... y no de utilizarse para Pines de
inspeccién oficial™ a "y ho con el propbsito de inspeccibn oficial™ por cuanto la Co-
misién del Codex Alimentarius no posee autoridad determinante sobre 10s gobiernos.
Empero, el Grupo de Trabajo ad hoc opind que era necesario subrayar que las pautas mi-
crobiolégicas fueron formuladas en principio para orientacién del fabricante. Las dele-
gaciones de Noruega y Suecia reservaron sus poslc1ones sobre este punto.

2 e e
— -

[
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P4rrafo 4 (Pigina 2)

La delegacibén de Australia propuso que la oracidn del segundo pirrafo que se refiere
a la amplitud de los ensayos, etc., era imprecisa Y, Por lo tanto, se volvié a redac-
tarla.

Pérrafo 5

La delegacibén de Australia sugirié una aclaracién del cuarto renglén donde en el texto
original se hace referencia a "la decisién de si se han de adoptar o no medidas, seri
facultativa". Después de prolongado debate en el que participaron diversos pafses, se
convino en aceptar la sugerencia de la delegacién de Suiza de combinar las propuestas
de las delegaciones de Australia y de Canad4 y en modificar la dltima oracién de 5.1
como sigue: "el que Se tome O no alguna medida es facultativo".

Parrafo 6.2

Segunda oracifén. Fue modificada porque varios delegados fueron de la opinidn que el
requisito actual de utilizar solamente los métodos de fiabilidad probada podria no ser
siempre posible. E1 Grupo de Trabajo consider$ necesario emplear métodos de fiabilidad
probada s6lo en las normas, mientras que, en las especificaciones, aunque estos métodos
debieran utilizarse cuando fuere posible, podrfa ser necesario en algunas circunstan-
cias emplear métodos menos vAilidos. .

La dltima oracién del tercer pirrafo fue modificada mediante 1la adicién de las palabras
"o caduque su estabilidad en almacén" dado que esto también es importante.

P&rrafo 6.3

La delegacién de Egipto sugirié que los 1imites numéricos deberfan tomar en cuenta la
virulencia del organismo en cuestién. E1 Comité decidif, después de un breve debate,

que el estado actual de los conocimientos era tal que esto no podfa tomarse en cuenta

ya que dependfa de muchos factores 1o mismo que de la virulencia intrinseca del organismo.
El Comité también seflalé que en lo tocante al método de la Salmonella spp. O S. typhi,

el método de muestreo incilufa un margen de seguridad a fin de abarcar el caso mas dgrave
posible a la luz de la informacién disponible en la, actualidad. La inclusién de 1la
clasificacién de sueros por tipo en el método seria innecesariamente costosa y en

algunos casos limitaria una aplicacién general del método.

PArrafo 6.4

La delegacibén de Australia fue de 1a opinién que los planes de muestreo deberfan incluir
los 1imites confiables para el rechazo 0 la aceptacién del producto. E1 Comité, si

bien convino en que esto era beneficio Yy que en Gltima instancia podrfa ser necesario
incorporar estos datos, opiné que no era practico hacerlo en este momento debide a la
Falta de conocimientos detallados. E1 Comité seflald que no se proporciond orientacién
respecto de estos planes de muestreo y acordd efectuar una referencia apropiada a la
ltima edicién de la publicacién del ICMSF sobre el tema. Se acord$ que, siempre que
sea posible, se incluyan limites de fiabilidad en los planes de muestreo.

PArrafo 9

Se suprimié la dltima palabra de la oracién sustituyéndola con "adopcién por la Comisién
del Codex Alimentarius" debido a que el empleo de la palabra "aceptacién" posee un
significado definido en los documentos del Codex que no corresponde a este caso.

El texto modificado con una seccién introductoria, figura como Apéndice.

ESTADO DE 10S PRINCIPIOS GENERALES RELATIVOS AL ESTABLECIMIENTO Y APLICACION DE
CRITERIOS MICROBIOIOGICOS PARA ALIMENTOS

63, El Comité acordd que se habia concluido la labor sobre este tema y decidié
someterlo a la Comisibén para su aprobacién.

64. Se seflalé que originalmente el texto tenfia la finalidad de ser incluido en una
edicién futura del Manual de Procedimiento de la Comisién. Varias delegaciones fueron
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de la opinién de que, debido a la necesidad de disponer del documento con urgencia y
debido a que su contenido inclufa pautas técnicas y de procedimiento, debia

ser preparado y distribuido lo antes posible como una publicacién independiente. En
una fecha posterior podria hacerse referencia al texto o podrifa ser incluido en su to-
talidad en el Manual de procedimiento.

65. El Comité aceptdé este procedimiento y decidié pedir a la Comisién que aprobara
su publicacién tan.pronto como fuera posibile.

CONSIDERACION DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA IA CAPTACION, ELABORACION Y
COMERCIALIZACION DE AGUAS MINERAIES NATURAIES

66. El Comité sometié a consideracién el documento de trabajo CX/FH 80/2 que contie-
ne le primer borrador del cédigo antes citado, preparado por Suiza. Se sefiald que el
Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre Criterios Microbiolégicos para Alimentos, que se habia
reunido con anterioridad a las sesiones del Comité, habia considerado, para su inclusién
en el Cédigo, especificaciones microbiolbgicas y metodologia afin que se basan en los
documentos de trabajo CX/FH 79/4 y CX/FH 79/4 Add. 1. El informe del Grupo de Trabajo
se habia distribuido como documento de la conferencia.

67. La delegaciédn de Suiza present6 el documento de trabajo CX/FH 80/2 y seflald que
las disposiciones principales del cédigo relativas a 1los criterios microbiolégicos
estaban contenidas en la Seccién 2 (Definicibn), Seccibn 6 (Requisitos de Higiene y
Salud Personal) y Seccién 7 (Establecimiento: Requisitos de Elaboracién Higiénica).

68. Se destacld que una contaminacién temporal en la fuente podria dar lugar a una
extensa contaminacién de las aguas minerales, 1o cual, como consecuencia, daria por
resultado un peligro para la salud de los consumidores. Por lo tanto, se considerd que
es importante proporcionar orientacién por conducto de un cédigo a fin de salvaguardar
al consumidor y mejorar la calidad microbiolégica del producto. Los principales aspec-
tos motivo de preocupacibédn son el control de la fuente, inclusive el lugar de captacién,
los sistemas de transporte, las &reas de elaboracibén, las instalaciones técnicas, la
capacitacién apropiada del personal y ciertos métodos, como 10 es la adicién de dibxido
de carbono.

69. El Comité acord$ considerar en términos generales la necesidad de este cbdigo.
También se acordé considerar la inclusién en el cbédigo de especificaciones microbiolb.
gicas para el producto terminado, as{ como la metodologia afin, teniendo en considera-
cién las deliberaciones del Grupo de Trabajo.

Consideraciones generales

70. La delegacién del Reino Unido seffalé que segiin lo expresado en el pirrafo 4.4
en la pigina 14 del informe del Grupo de Trabajo, este (iltimo no conté con informacién
que relacionara brotes de enfermedades transmitidas por alimentos con el consumo de
aguas minerales naturales. Ademds, el Comité discutié cabalmente si.algdin Comité de

la Comisién del Codex Alimentarius estaba en condiciones de considerar todos 1os aspec-
tos de este c6digo segin se habfa redactado, especialmente aquellos aspectos que no
tienen relacién directa con asuntos de higiene pero que requieren especializacién,

por ejemplo, en materia de geologia hidrolégica.

71. El Comité destacéd que, con base en el asesoramiento dado durante su reunién
anterior sobre principios relacionados con el establecimiento de criterios microbiolé-
gicos para alimentos que requieren un cédigo de précticas concomitante, (a) el Comité
Coordinador Regional para Europa habfa solicitado que se formulara un cbédigo apropiado
(p4rrafo 44 de ALINORM 79/19); (b) este Comité& se habia manifestado de acuerdo con esa
propuesta y subsiguientemente pidié a la delegacién de Suiza que formulase el proyecto
de cbdigo (p&rrafo 116 de ALINORM 79/13A) y (c) estas novedades habian sido puestas en
conocimiento del 13° periodo de sesiones de la Comisién, la cual habfa apoyado plena-
mente la formulacién de un Cédigo de Pr&cticas de Higiene para 1la Captacibén, Elaboracién
y Comercializacién de Aguas Minerales Naturales (pArrafo 301 de ALINORM 79/38).
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72. Se destacd la circunstancia que la Norma del Codex para Aguas Minerales Natu-
rales, segin fue adoptada por la Comisién del Codex Alimentarius, es una norma regional
europea que representa principalmente los intereses de pafses de 1a regién europea,

En consecuencia, se propuso que el cédigo también podria ser formulado por dicho Comité,
limiténdolo a las necesidades existentes en la regién europea. No obstante, se recono-
cié que un procedimiento de esta indole podria llegar a limitar la participacién de
paises que se encuentran fuera de Europa. .

73, Varias delegaciones ajenas a la regién europea, tales como Tailandia, Gabbn y
Egipto, destacaron que la explotacién y comercializacién de aguas minerales naturales
estaban aumentando en sus pafses y que se requerfan orientacibén y pericia a nivel inter—
nacional para asegurar una calidad apropiada de estos productos. Se seflald que en di-
versos pafses, por ejemplo Francia, existe un amplio conjunto de leyes relativas a re-
quisitos para la captacién y el embotellamiento de aguas minerales naturales. Varias
delegaciones expresaron la opinién de que en la Norma del Codex para Aguas Minerales
Naturales (CAC/RS 108-1979) ya sehabfan incluido disposiciones de importancia para el
comercio internacional de aguas minerales naturales embotelladas, y que asesoramiento
sobre cuestiones adicionales vinculadas con la higiene podia desprenderse f&cilmente de
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Otras delegaciones fueron del
pParecer que también habfa necesidad de proporcionar a todos 1los gobiernos un texto que
sirviera de asesoramiento respecto de asuntosde higiene relacionados especificamente
con la extraccién, la elaboracién y el embotellamiento de estos productos.

74. Se propuso que el Comité sobre Aguas Minerales Naturales, que habfa suspendido
sus reuniones sine die hace varios aflos, posiblemente podria formular el cbédigo. En
vista de la circunstancia de que dicho Comité también habfa sido un Comité Regional
Europeo y teniendo en cuenta las inferencias financieras de reintegrar a sus activida-
des un Comité del Codex suspendido, se decidié que el Comité sobre Higiene de los Ali-—
mentos es el érgano apropiado para elaborar un Cédigo de Précticas de Higiene para
Aguas Minerales Naturales de alcance mundial. Se acordd examinar seccién por seccién,
el proyecto de c6digo segiin consta en CX/FH 80/2.

75. Se destacd la circunstancia que el proyecto del cbdigo habifa sido elaborado
empleando procedimientos incluidos en 1los Principios Generales Revisados de Higiene

de los Alimentos, ya sea en su totalidad o adaptados apropiadamente. E1 Comité€ acordé
conferir consideracién especial a dichos procedimientos adaptados, asf{ como a las
disposiciones que fueren especificas respecto del tema de las aguas minerales naturales.

Seccidn II - Definiciones

76. En 1o que atafle a la Seccién 2,1,1, se expresd la opinién de que, en vista de
que la Norma Regional Europea para Aguas Minerales Naturales a la que se refiere la
definicién afin no habia sido presentada, no era apropiado insertar la definicién en
dicha referencia tnicamente. Sin embargo, se seffald que la Norma ya habfa sido adopta-
da por la Comisién y que serfa publicada como documento CAC/RS 108-1979 y distribuida
entre los gobiernos para su aceptacién.

Seccién IIT - Prescripciones respecto de recursos de aguas minerales naturales -

77. El Comité debatié ampliamente el significado de "captacién" y de "zona de
captacién" en la Seccién 3.5 y 3.7, respectivamente. Se indicd que las disposiciones
en la Seccién 3.5, seglin se redactaron, no tendrian en cuenta siquiera las precipita-
ciones pluviales en el 4rea de captacién.

78. Se seflalé que existfan diversas opiniones en cuanto al significado de 4rea de
captacién (Seccién 3.7). ‘Una delegacibén indicé que la zona de captacién consistia en

la zona en derredor inmediato al manantial, pero se reconocid que la zona de captacién
podfia abarcar una zona sumamente extensa y el término "zona de captacidn" en este
Ultimo sentido est& claramente definido en geologia hidrolbgica. A los efectos de
evitar interpretaciones distintas, se propuso limitar este término para que abarcase

un radio de unos 60 m. Finalmente se convino enreemplazar "captacibén" en la Seccidn 3.5
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con la palabra "extraccién" y, en la Seccién 3.7, las palabras deberfan ser "proteccién
de la zona de extraccidn". Se hicieron los cambios consiguientes en todo el texto.
Adem&s toda vez que en el texto aparece la palabra "debe", se acordd cambiarla a
v"deberia”, .

Explotacién de Aguas Minerales Naturales

79. El Comité tomé nota de opiniones expresadas en el sentido de que la Secciédn
3.8 deberia incluir disposiciones para impedir en la fuente y en el producto final la
multiplicacién de 1a flora microbiolbdgica original de las aguas minerales naturales,
pero decidié no introducir cambios al texto, ya que la flora microbiolégica original,
en general, no se desarrolla durante la explotaciébn.

Medios de Transporte y Embalses

80. Hubo cierto debate respecto del significado exacto de la palabra "transporte"
en la Seccibén 3.12 y del significado exacto de la palabra "vehfculo." Se explicé que
los términos tienen la finalidad de abarcar el traslado de agua mineral natural en la.
planta, sea por medios mecénicos o sencillamente por tuberfas. Se convino en que el
titulo del punto 3.12 deberfa cambiarse a "transporte, tuberfas y embalses". Asimismo
se acordé agregar acero inoxidable y cerémica como ejemplos de materiales inertes.

Vias de Acceso y Zonas Utilizadas para el Tr&fico Rodado

81. El Comité estuvo de acuerdo en el cuidado particular que se debe tener para
asegurar que el drenaje se produzca en un lugar bien separado del lugar de extraccién
y afiadié "se deben tomar medidas para la proteccién de la zona de extraccién de acuerdo
con el punto 3.4, cuando corresponda®.

Disposicién de los locales

82.. El Comité acord$é reemplazar la disposicién en el punto 4.3.5 con el texto toma-
do de la Seccibn 4.3.5 de los Principios Generales de Higiene de 1los Alimentos (P.G.).

Tuberias, Conductos y Depésitos de Desecho - Depdsitos de Materias Energéticas

83, El Comité acord$ reemplazar "evacuacién de desechos" por “"drenaje" y "depbsito"
por "zona de almacenamiento",

Abastecimiento de Agua

84, Fue objeto de alguna discusién si el agua mineral natural correspondia realmen-
te en la Seccién 4.4.1.2 ya que, en opinién de algunas delegaciones, las disposiciones
se destinaban para ser aplicadas a las instalaciones higiénicas y no al producto en si
mismo.

85. Se acordé agregar en el punto 4.3.7, "Zonas de manipulacibén, almacenamiento y
embotellamiento del agua mineral natural", una nueva disposicién - "tuberfas" con el
texto siguiente: "las tuberfas de los conductos para el agua mineral natural deberén
estar separadas de las del agua potable y del agua no potable". ‘

86. En la Seccibn 4.4.1.2 se acordd agregar la siguiente disposicién de los
Principios Generales"El vapor utilizado en contacto directo con alimentos y con las
superficies que entran en contacto con alimentos, no deberi contener substancias que
puedan presentar un riesgo para la salud o que puedan contaminar 1os alimentos.” La
delegacién de Egipto recomendé el empleo de agua potable en la produccién de vapor y
la refrigeracibn, como salvaguardia contra el retrosifonaje y la contaminacién cruzada.
El Comité consideré antiecondmica la propuesta y decidié no introducir cambios.

Diseflo, Construccién e Instalaciones para la Higiene

87. Se acord$ sustituir el texto del punto 4.5.2.1 con el texto correspondiente
de los Principios Generales.
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V. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

Limpieza y Desinfeccién

88. La referencia al agua potable en la Seccibn 5.2.3 se cambid para que quedara

como sigue: "agua que cumpla con el punto 7.3 del C8digo Recomendado de Pricticas de
Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos".

VI. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN IA ELABORACION

.keguisitos aplicables a la materia prima

89,  E1 Comité acordé cambiar "controlarse continuamente" por vigilarse regularmente"”.
90; Algunas delegaciones opinaron que las disposiciones que se hallaban en esta

Seccibn no eran estrictamente disposiciones sobre higiene y sugirieron que se eliminara

la Seccibén. Otros entendieron que las disposiciones tenfan importancia higiénica

porque 1os cambios en .los criterios podrfan ser causados por condiciones relacionadas

con la higiene. Después de algfin debate, la Delegacién de Suiza aceptd proporcionar

una explicacién de la importancia higiénica de los criterios para ser considerada en la
préxima reunién del Comité. : ‘ : -

91. El Comité debatié posteriormente el criterio y efectud 1os cambios siguientes:

.1.17 Se elimind el requisito del control de la temperatura del aire.

7.1
7.2.2 La palabra "Aspecto" se cambié a "Apariencia”.

Otras materias primas

92, El Comité convino en eliminar esta Seccién.

Almacenamiento - Equipo de ingenieria

93. El Comité decidid eliminar las secciones antes mencionadas y redactar nueva-
mente esta seccién y la seccién sobre "tratamiento" mediante 1la eliminacién de 1las
Disposiciones actuales 7.6.2 - 7.6.4 y reemplazdndolas con las Secciones 7.4.1 y 7.4.4
de los P.G. y retuvo la seccién 7.6.1 del Cédigo actual.

Recigientes

94, Se convino en reemplazar esta disposicién con la Seccién 7.5 "envasado® de 1los
Principios Generales.

Embotellado

95. Se consider§ que esta Seccién estaba abarcada por la enmienda de la seccién
anterior y, por 1o tanto, fue eliminada.

Almacenamiento - Transporte del Producto Terminado

96. Se acordé eliminar la fltima oracién que exige que el producto se despache o
siguiendo el orden de numeracién de los lotes,

VII. ESPECIFICACIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS TERMINADOS

97. El Comité sefialé que, como resultado del debate de su reunidn anterior, un
Grupo de Trabajo FAO/OMS se habia reunido inmediatamente antes de la presente reunién
para estudiar la cuestibén de los criterios microbiolégicos que deberfan agregarse al
Cédigo, y habia preparado un informe para ser considerado en 1a reunién en curso
(véase también el P&rrafo 66). '

98, El Presidente del Grupo de Trabajo, Dr. J.H.B. Christian, €expuso el proyecto .
de informe. Informé al Comité que el Grupo de Trabajo habia considerado la definicibén .
de agua mineral natural, la definicién de un lote de tales productos, los microorganismos
de interés y/o sus toxinas, y los planes 'de toma de muestras y 1{mites microbiolégicos,

y habia propuesto criterios microbiolégicos para la consideracién del Comité.
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99, El Comité tomé nota de que el Grupo de Trabajo habfa considerado una lista de
organismos para su inclusidén en las Especificaciones Aplicables a 1lo0s productos termi-
nados. Estos eran los coliformes, E. coli, Streptococcus spp., (Grupo D Lancefield),
bacterias anaerobias reductoras de sulfito y formadoras de esporas, Pseudomonas
aeruginosa y las bacterias mesofflicas capaces de multiplicarse en un medio de conteo
en placa diluido por decuplicado. :

100. El Grupo de Trabajo habia considerado que la prueba para E. coli era superflua
cuando se aplicaba la prueba apropiada para coliformes. Asimismo fue de 1a opinién

que el medio de conteo en placa diluido por decuplicado con incubacién a 42°C (ISO 4833
modificado) probablemente podrfa ser utilizado para la deteccién de P. aeruginosa y

de los organismos indicadores persistentes cuando se hubiere evaluado cabalmente. Se
destacS que no existia un método normalizado aceptado para P. aeruginosa.

101. El informe también proporcionaba pautas para los fabricantes basadas en 1os
"Criterios para Andlisis Microbiolégicos de la Fuente", Proyecto de Norma Regional
Europea para Aguas Minerales Naturales.

102, Tras un breve debate, el Comité acordd que el informe del Grupo de Trabajo se

agregara al Proyecto de C6digo de Précticas de Higiene para la Captacién, Elaboracibdn

y Comercializacién de Aguas Minerales Naturales y se distribuyera con una carta circu-
lar para obtener los comentarios de 10s gobiernos.

Situacién del Cédigo

103. El Comité acordé adelantar el C8digo al Tré&mite 3 del Procedimiento (véase
Apéndice III).

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA IA LECHE EN POLVO
EN EL TRAMITE 7

104, El Comité tenfa ante sf el cédigo citado tal como aparece en el Apéndice V

de ALINORM 79/13A y los comentarios sobre el mismo de Nueva Zelandia (CX/FH 80/3).

Se indicé que se habia reunido previamente a las sesiones un Grupo de Trabajo FAO/OMS
sobre Criterios microbiolégicos para alimentos y que los Criterios microbiolégicos para
productos de leche en polvo, tal como aparecfan en el Anexo I al Apéndice V, podian

ser examinados m&s tarde, después de tener en cuenta el informe del mencionado Grupo

de Trabajo sobre esta materia.

N

Comentarios generales

105. El Comité acord$ que el cédigo debfa ser enmendado adicionalmente y puesto de
acuerdo con el tekto revisado de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Ademis, el Comité acordd limitar sus debates en 1o posible a aquellas secciones del
cédigo que, o eran especificas del C6digo sobre Leche en Polvo o bien habfan sido to—
madas de los Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos y adaptadas a los
requisitos especificos de este cbédigo (Nota: secciones indicadas con linea ail margen
en el Apéndice V de ALINORM 79/13A).

Seccibdn I - Alcance

106, El Comité encontré que el proyecto de esta Secciédn era satisfactorio ¥ no hizo
enmienda alguna.

Seccibn II - Definiciones

107. La delegacidn del Brasil informé al Comité que en Brasil la deshidratacién por
atomizacidén era el nico procedimiento permitido pPara la preparacidén de leche en polvo
para consumo humano. Se indicé que en otros pafses se permitfa 1a deshidratacién en
cilindro y el Comité no enmend$ la definicién de "leche en polvo" (Seccibén 2.5). No
se hicieron cambios a las definiciones bajo Establecimiento (Seccién 2.6) ni a
"Productos l4cteos 1{quidos" (Seccién 2.8).
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108. Refiriéndose a sus comentarios por escrito, la delegaciédn de Nueva Zelandia
propuso que se elevara la temperatura de la pasterizacién a 75°C para los productos
con un contenido de grasa de leche superior al de la leche (Seccibén 2.9(ii)). E1
observador de la Federacibén Internacional de lecherfa (FIL) apoyd esta propuesta y
declar$ que habia habido un acuerdo global, después de un estudio de la FIL sobre la
materia, de que la temperatura para la pasterizacién deproductos de leche con un alto
cogtenido dé grasa, tales como la nata, o con edulcorantes adicionales debia ser de
75-C.

109, La delegacién de Australia sefiald que la enmienda del actual texto en que se
exige 75 OC en la Seccién 2.9(ii) haria también necesaria la aplicacién de esta rela-

‘cién temperatura/tiempo a los productos de leche que sélo tienen un contenido de grasa

un poco mayor que la leche y propuso, por con51gu1ente, la redaccién siguiente para
la Seccibn 2.9(ii):

"los productos l4cteos con un contenido de grasa superior al de la leche y/o
que contengan edulcorantes que se.les hayan aﬁadldo, podrén necesitar una
combinacién de tiempo/temperatura superior segun sea la comp051c16n de 1la
mezcla."

Se propuso asimismo agregar la siguiente frase explicativa: "Una combinacién tiempo/
temperatura tfpica para, por ejemplo, nata (18% de grasa) es de 75°C por 15 segundos".
La delegacibédn del Reino Unido informé al Comité que en el Reino Unido la nata habia
sido pasterizada por muchos aflos a 71,7°C/15 segundos, sin ningin resultado desfavora-
ble. E1 Comité acordé afladir la frase explicativa como se indica anteriormente en re-
lacién con la nata (18% de grasa), que se entendid que era el ejemplo adecuado.

110. E1 Comité debatidé si debia exigirse o no una temperatura m&s alta para la
pasterizacién donde la fiebre-Q fuera un problema. E1 Comité estuvo de acuerdo con
la delegacién de Nueva Zelandia que este documento no deberfia contener referencia a
la fiebre-Q.

111, Con respecto a la definicién de "ropa protectora" de la Seccibén 2.11, la dele-
gacibén de Pakistén opiné que deberfa aclararse explicitamente que los tocados incluyen
las coberturas de 1a barba. Opindé que esto era muy importante para minimizar la conta-
minacién del producto. Sin embargo, el Comité considerd que la referencia a tocados
satisfacfa adecuadamente este punto. Hubo una amplia discusién sobre si esta defini-
cibn debiera incluir requisitos en que. prescribiera color espec{fico para las ropas
exteriores usadas por las personas en el establecimiento. Se indicd que, si bien en
los uniformes blancos usuales ciertamente no se nota cuando se ensucian con material

no pasterizado, 1los colores oscuros dificultan detectar otras suciedades. Se indicé
también que esta definicibén estaba relacionada con 1los requisitos de Limpieza personal
de la Seccibn 6.6, que era idéntica a la seccién pertinente de los Principios Generales.
La delegacién de Egipto propuso prescribir el uso de méscaras esterilizadas sobre la
nariz para reducir el peligro de contaminacién con estreptococos. E1 Comité considerd
poco préctico dicho uso y decidié no modificar la disposicién. E1 Comité llegd a la
conclusién de que, dado que los Principios Generales no inclufan una definicién de ropa
protectora, tal definicién serfa superflua en este cédigo. Por consiguiente 1la

Seccién 2.11 fue eliminada.

Seccidén III - Requisitos de higiene en las zonas delgroduccién

112, El Comité cambid el titulo para referirse a las zonas de produccién de leche.

Seccién IV - Establecimiento: Proyecto y construccién de las instalaciones

113. Respecto de la Seccibn 4.3 - Edificios e instalaciones, el Comité se manifestd
de acuerdo con el texto de la Seccibén 4.3.7 - "Ventanas", segin fue redactado. También
se acordd que estas disposiciones de la Seccibén 4.3.11 se referfan asimismo al disefio
del establecimiento y a 10s materiales utilizados en la construccién. Debe permitirse
el empleo de la madera para los fines de construcciédn, cuando fuere aproplado. Por 1lo
tanto, no se efectuaron cambios en la Secciédn 4.3.11.
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114. El Comité no modificé las Secciones 4.4.3, Refrigeracibn, y 4.4.4, Aire.

115. La delegacién de Nueva Zelandia propuso que en la Seccidn 4.4.9 sobre alumbrado
se permitiera el empleo de una luz de matiz ligeramente amarillento que se sabe es més
beneficioso para 1os empleados en las zonas de trabajo con superficies de acero inoxida-
ble extramadamente amplias. Se seflald que esta disposiciédn necesitaba ser actualizada
con el objeto de armonizarla con los Principios . Generales revisados de Higiene Alimen-
taria que especifican que "cuando proceda, el alumbrado no deberi alterar los colores",
El Comité convino en que esta referencia proporciona una flexibilidad suficiente para
permitir el empleo de tal luz amarillenta cuando fuere apropiado.

116. . En la Seccibn 4.5.2.3, se acordd reemplazar la palabra "planta" por "equipo".
El Comité tombé nota de los comentarios por escrito de Nueva Zelandia en el sentido de
que en los equipos de precalentamiento no se necesitaban termémetros ni registradores
autométicos de temperaturas. E1 Comité expresé su acuerdo con ello y enmend$ el puntc

4.5.2.3 a fin de separar la d13p051c16n sobre equipos de paster1zac16n y de precalenta-
miento.

117. Diversas delegaciones expresaron el parecer de que el término "instrumentos",
"segin se lo emplea en la Seccibn 4.5.2.4, no abarca completamente todos los dlspOSItiVOs
de medicién de temperaturas y que éstos, de hecho, como tales, deberfan estar situados
en otro lugar de la planta. Se acord$ reemplazar "instrumentos" por "sensores de los

dispositivos medidores de temperatura". '

118, Hubc un extenso debate respecto de si era necesario o no incluir instalaciones
especiales para la toma de muestras (Seccién 4.5.2.5 - Instalaciones). La delegacién
de Suiza fue de la opinibén que el control adecuado en la planta estaria contemplado

en cualquier fébrica y que, por lo tanto, no era necesaria una tal disposicién. 1la
delegaclén de Nueva Zelandia 1lamé la atencién sobre las dificultades en la limpieza

de tales puntos de muestreo y sobre el hecho de que las precauciones adecuadas estin
estipuladas en la Seccibén 7.7.2. La delegacién del Reino Unido fue del parecer que

los puntos de muestreo debfan disponerse de modo que protegieran el producto y evitaran
la contaminacién. De acuerdo con el comentario formulado por la delegacién de los
Pafises Bajos, de gque era aconsejable disponer de tales instalaciones, el Comité convino
en agregar a la Seccibdn 4.5.2.5 las palabras "cuando sea necesario*,

119. La Seccibn 4.5.3.2 se enmendd para hacer referencia a operacién "eficaz", en
lugar de "eficiente".

120, El Comité acordd incluir en la Seccién 5.1 la disposicién de que deben
inspeccionarse perfodicamente los secadores de atomizacién para ver si hay grietas.

Seccibn V - Establecimiento: Requisitos de Higiene o

>

121, Respecto de la Seccién 5.2.2, se acordS que la Gltima oracién sea reemplazada 2
por el texto siguiente: "En general, se recomienda la limpieza in situ particularmente
para los deshidratadores de atomizacién".

122, El Comité debatib los requisitos de 1limpieza y de51nfecc16n de 1a Planta compren-
didos en las Secciones 5¢2:2- Y 54245,

123, La delegacién de los Estados Unidos seflalé que la desinfecciédn con 1{quidos
de superficies que entren en contacto con el producto seco inmediatamente antes de la
utilizacién del equipo podria no ser apropiada y que en la Seccidn 5.2.5, también se
- debfa hacer referencia al empleo del calor en seco donde fuere apropiado,

124, Diversas delegaciones fueron de la opinién de que se necesitaba una mayor
aclaracién sobre el significado de "inmediatamente antes de su utilizacién™ en 1a

Seccibén 5.2.5. No resultaba claro si esto se aplicaba al cambio de turnos o de tandas !
o si también correspondfa aplicarlo al equipo que se utilizaba en forma intermitente.

En este contexto, también se seffald que algunas superficies no eran desinfectadas inme-
diatamente antes de su utilizacién y que en cualquier caso, la desinfeccién seguia a

un paso de limpieza como 1o estipula la Seccibén 5.2.2, El intervalo de tiempo podria




rechazados deberian recibir el mismo trato que otras materias primas. Sin embargo,
se destacd que esto entraflaria considerables problemas de ética y se sugirié que el
problema de la reelaboracién de productos rechazados por las razones antes indicadas,
deberfa ser tratado a un nivel mis general, posiblemente por la propia Comisién. E1
Comité se manifesté de acuerdo con esto y también sustituyé la dltima oracién de la
Seccibén 7.4.3 con el texto siguiente: "Podrian ser necesarios una elaboracién y un
anilisis ulteriores".

131. El Comité se manifestd de acuerdo con la propuesta de agregar un nuevo pérrafo
con el texto siguiente: "7.4.11 No deberia permitirse que los productos de leche en
polvo tomen contacto con superficies y equipo hiimedos”.

132, En conjuncién con la consideracién de la Seccibén 7.5.5, el Comité sefiald que

el Grupo de Trabajo FAO/OMS habfa propuesto una nueva definicién de "lote" que se con-
sideraba mis apropiada para los productos de leche en polvo. la delegacibén de Australia
puso en tela de juicio la necesidad y aceptabilidad de una definicién revisada que,

de interpretarse textualmente, podrfa exigir marcas que permitiesen la identificacién

de 1a(s) fuente(s) de materias primas, condiciones de manufactura y fecha del envasado
definitivo. E1 Comité acordd incluir ambas definiciones de lote en el proyecto de cbdi-
go y colocarlas entre corchetes con el propbdsito de obtener las opiniones de los go-
biernos sobre estas cuestiones.

133, Con respecto a la Seccibn 7.7, Toma de Muestras y procedimientosde control de
laboratorio, se puso en tela de juicio si debia hacerse referencia a no a la toma de
muestras, puesto que esta seccidn no contiene procedimientos especificos de muestreo.
E1 Comité convino en que la toma de muestras es parte integral de los procedimientos

y, por 1o tanto, acordd incluir la Seccibén 7.7.2 de los Principios Generales de Higiene
de 10s Alimentos. También se acordd incluir un nuevo grupo "(x) Calidad del Vapor",

en la Seccién 7.7.2.

134. El Comité acordd que en la Seccién 7.7.3 deberia hacerse notar que en muchos
casos se disponia de métodos del Codex. También se convino en sustituir "Salmonela"

por "microorganismos patédgenos" en la Seccibén 7.7.4. E1 Comité acordd eliminar ia re-
ferencia a "microbiolégicos" en las Secciones 7.7.5 y 7.7.6 para exigir el mantenimien-
to de registros de todos los ex&menes.

Seccién VIII - Especificaciones aplicables al producto terminado

135. Después de prolongado debate, el Comité acordd que la referencia deberia 1limi-
tarse a disposiciones de caricter higiénico, razbén por la cual elimind la Seccidbn

8.1 C y D relativa a contaminantes quimicos, residuos de plaguicidas y aditivos alimen—
tarios. Finalmente también se acordd que las Secciones 8.1 A y B se enmienden para

que reflejen la intencién de las disposiciones comparables incluidas en el Cédigo de
Pricticas para el Man{.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CRITERIOS MICROBIOILOGICOS PARA PRODUCTOS DE LECHE EN POIVO

136. Segin se indica en el pArrafo 59, se acordd que el citado proyecto de criterios

microbiolbégicos, segin consta en el Anexo I al Apéndice V de ALINORM 79/13A, deberfa

ser examinado por un Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre Criterios Microbiolégicos para Ali-

mentos, teniendo en cuenta los Principios Generales para el Establecimiento y l1la aplica-
cién de criterios microbiolbdgicos para alimentos.

137. El Grupo de Trabajo FAQO/OMS que se habfa reunido del 10 al 14 de noviembre en
Washington, habfa sido presidido por el Dr. J.H.B. Christian, de Australia. El

Dr. Christian present6 el informe del Grupo de Trabajo al Comité y ofrecid una breve
resefia de los puntos més importantes que habiansido considerados por ese Grupo
(Seccién 3 del CX/FH 80/7).

138. Destacd que, en principio, el Grupo de Trabajo habia estado de acuerdo con las
especificaciones contenidas en el Anexo I del Apéndice V del ALINORM 79/13A. E1 Comité
acordd que la forma de proceder era la de agregar las secciones pertinentes del informe
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ser un término acordado, por ejemplo, "la produccién de un dfa", El Comité acord$ que
la Seccibn 5.2.5 deberfa incluir disposiciones separadas para la desinfeccién con
liquidos o en seco Yy revisd el texto en la forma siguiente:

"5.2.5 los equipos y los utensilios limpios deberian normalmente desinfectarse
inmediatamente antes de ser utilizados, por agentes quimicos o Pisicos, segln
sea apropiado para el equipo en cuestidén. En el casc de equipos para productos
en seco, la desinfeccibén inmediatamente antes de su utilizacién podria no ser

""siempre necesaria. Cuando se utilizan agentes' quimicos, el equipo deberia
dejarse secar y luego enjuagar con agua de conformidad con la Seccién 7.3 de
este C6digo." (Véase también la Secciébn 7.4.11).

125. La delegacién del Japbn seflald que el texto de las Secciones 5.2.6 y 6.6 era
distinto a pesar del hecho de que ambas disposiciones trataban sobre la ropa protectora
del personal. Se indicd que la Seccibdn 6.6 se aplicaba generalmente a todo el personal
que trabaja en la planta mientras que se necesitan precauciones especiales para las
personas que entran en la cémara del secador de atomizacién al que se aplica 1la
Seccibn 5.2,.6.

Seccibén VII - Establecimiento: Requisitos de Higiene en la elaboracién .

126. La delegacién de Brasil solicitd mé&s informacién sobre 1los tipos de ingredientes
que se utilizaban en estos productos como se indica en la Seccién 7.1.5. Se explich

que esos ingredientes podia ser cualquier substancia abarcada bajo la definicién de
"ingrediente" del Codex y que inclufa aditivos alimentarios. :

127. Se convino en que habfa necesidad de ser m&s especificos en la Seccién 7.2.2,

Se seflald que la disposicién deberfa tener relacién con "cualesquiera productos paste-
rizados expuestos". La delegacién de 1la Repiblica Federal de Alemania pPropuso, y el
Comité se mostrd de acuerdo, de asumir bAsicamente el texto en los Principios Generales,
adaptado apropiadamente a las necesidades de este cébdigo. (Véase cédigo revisado en

el Apéndice IV de este Informe.) ’

r, e

128. Al examinar la Seccién 7.4.3, la delegacién de Nueva Zelandia expresé la opi-
nién de que serfa adecuado exigir el enfriamiento de la leche o de los productos 1l4c-
teos, que no pudieren elaborarse ripidamente, a una temperatura de 7°C, en lugar de 4°C,
segin se especifica en el Cédigo. La delegacién de Nueva Zelandia indicé que en su pais
laoleche al nivel de la granja_se enfriaba con agua a una temperatura de m&s o menos

16 °C y después se enfriaba a 7 C antes de su recogida, y que este procedimiento resul-
taba satisfactorio. Las delegaciones de los Estados Unidos y de Canadi consideraron
que una temperatura de 7°C serfa satisfactoria para tanques de almacenamiento pequefios
pero tanques mds grandes requerirfan una temperatura mis baja de 4°C. Se propuso eli-
minar la referencia directa a 4°C Yy exigir que los productos se mantengan a una tempera-
tura que reduzca al minimo el riesgo de que se eche a perder el producto. Se considerd
que esto era muy vago y el Comité convino en el siguiente texto de la primera oraciédn
de 7.4.3:

"7.4.3 Después de la inspeccibén y el andlisis, la leche y los productos
l4cteos iniciales deberé&n ser elaborados directamente 0, de no ser posible
esto, deberdn ser enfriados y mantenidos hasta su elaboracién a una temperatura
suficientemente baja para impedir una proliferacién microbiana considerable."

129, Se convino en que la Seccién 7.4.5 estaba cubierta por la Seccién 7.4.6 y en
eliminar la Seccibén 7.4.5.

130. Se pusieron de relieve los problemas éticos y pricticos que podrian Plantearse
debido a 1a reelaboracién de productos que no satisfacen los requisitos microbioldgicos
O que contienen materias objetables. Se seflalé que la Seccién 7.4.9 contiene algunas
disposiciones relativas a esta cuestién. La delegacifn de Nueva Zelandia fue del pare-
cer que esto no era suficiente y propuso incluir una disposicién nueva (7.4.12) que
proporcionara asesoramiento sobre medios de reelaboraciédn, inclusive la mezcla Yy la re-
constituciédn. lLa delegacién de los Pafses Bajos fue de la opinién que los productos
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del Grupo de Trabajo a este informe, para dar a los gobiernos la oportunidad de exami-
nar el documento y presentar sus comentarios sobre los proyectos de criterios microbio-
16gicos para productos de leche en polvo, teniendo en consideracién las recomendaciones
y observaciones ofrecidas por el Grupo de Trabajo.

Estado del Cédigo

139, El Comité convino en retener el proyecto de c6digo de Pricticas de Higiene pa-
ra la Leche en Polvo y el Proyecto de especificaciones microbioldégicas para productos
de leche en polvo en el Trémite 6 del Procedimiento, y solicitar a 1los gobiernos que
hicieran sus comentarios respecto de ambos documentos.

140. El texto enmendado del citado cédigo figura en el Apéndice IV de este informe.
El proyecto de especificaciones para productos de leche en polvo figura en el Anexo I
del Apéndice IV y las secciones pertinentes del Informe del Grupo de Trabajo FAQ/OMS

constan en el Apéndice V de este Informe. (Véase también los pérrafos 103 y 135-137).

DECLARACION DE IA FEDERACION INTERNACIONAL DE IECHERIA EN REIACION CON LA- APLICACION
DE CRITERIOS MICROBIOCIOGICOS A PRODUCTOS IACTEOS DISTINTOS DE IA LECHE EN POLVO

141, "la Federacién Internacional de Lecheria acepta con agrado la actual adopcién
de Principios Generales para el Establecimiento de criterios microbiolégicos para ali-
mentos, y aprecia en particular que se haya establecido una distincién clara entre cri-
terios obligatorios y consultivos. Cuando se adopten, las especificaciones para el
producto final de leche en polvo, elaboradas sobre la base de estos principios, servirén
de considerable ayuda en el comercio internacional. No obstante, hay también necesidad
urgente de criterios microbiolégicos internacionalmente aceptados para otros productos
l4cteos de los que existe un comercio internacional. Ninguna de las normas del Codex
aceptadas para tales productos contiene normas microbiolégicas y tampoco es de prever
que se elabore pronto ninglin cédigo de practicas de higiene que facilite especificacio-
nes para el producto final en un futuro préximo. Por consiguiente, las autoridades

que tienen que decidir la aceptabilidad o el rechazo de un producto importado no pueden
servirse de un criterio reconocido por el Codex.

142, Teniendo presente esta situacién, la FIL utilizard la experiencia disponible en
sus estados miembros y preparard especificaciones para el producto final aplicables a
varios productos lacteos. Tales especificaciones podrifan orientar a los fabricantes y
a las autoridades para decidir la aceptabilidad de productos licteos en tanto no se
disponga de criterios microbiolégicos aprobades por el Codex. De esta forma, la FIL
espera contribuir a los objetivos del Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos,
en cuanto que se adquiriré experiencia en la aplicacién de tales especificaciones,

como condicién previa para una eventual elaboracidn posterior de normas microbiolégicas.

143.  La FIL tiene intencién de preparar especificaciones para el producto final apli-
cables a la leche condensada azucarada, la leche evaporada, el queso, el queso fundido,
la mantequilla y los hielos comestibles a base de leche., ILa FIL informari al Comité

del Codex sobre higiene de los alimentos, asf como al “"Comité de la leche" acerca de

los resultados de estas actividades".
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PROYECTO_DE_CODIGO DF._PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACTON DE ANCAS DE RANA PROPUESTO

144, El Comité tenfa ante sf la revisién de las secciones 7.4 y 7.5 del Cédigo arriba
mencionado, que habia sido preparado por la delegacién de los Pafses Bajos, segfin se
acordé en la 16a reunién del Comité, a la luz de los comentarios de 1los Gobiernos. E1
Comité tomS nota de la observacién de la delegacidén del Reino Unido de que los comenta-—
rios que habia presentado la misma afectaban a la redaccién del texto Yy que ninguna
otra delegacién habfa propuesto cambios sustantivos,

145, Se acordé Qué las nuevas secciones,con enmiendas de forma podian reemplazaf las
actuales secciones 7.4 y 7.5 del Cédigo.

Estado _del Cédigo

146, El Comité decidié adelantar al Trémite 5 del Procedimiento el proyecto de cédigo
de Pricticas de Higiene para la elaboracién de ancas de rana,

CONSIDERACION DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS EN EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
ALIMENTOS PARA_LACTANTES Y NIROS EN _EL_TRAMITE 7

147, El Comité tenia ante si las Especificaciomes Microbiolégicas para Alimentos para
lactantes y nifios (hasta tres afios) y Métodos para el An&lisis Microbiolégico de los
Alimentos para lactantes y nifios (hasta tres afios) como aparece en el Apéndice V de
ALINORM 79/13 en el Trémite 7.

148, El Comité record$ que el C6édigo de Précticas de Higiene para Alimentos para
lactantes y nifios, que incluye los dos documentos anteriores, habfa sido presentado al
13° perfodo de sesiones de la Comisién para su adopcién en el Trémite 8.

149, La Comisién, aunque adopté el Cédigo, decidié devolver las especificaciones
microbiolégicas al Trémite 6 del Procedimiento. La razén de esta medida es que varias
delegaciones hicieron referencia a la 11a reunién del Comité del Codex sobre Alimentos
para regimenes especiales, que habfa examinado la cues*ién de si los criterios micro-
biolégicos para alimentos para nifios de pecho y nifios deberfan ser obligatorios o
consultivos en vista de la naturaleza especial de estos productos. La 11a reunién

del Comité sobre Alimentos para regimenes especiales no habfa podido decidir esto y habia
solicitado a los gobiernos que dieran wuna consideracidn adicional al asunto.

150, En vista de 1o que antecede, la Comisién también decidié devolver los métodos
de andlisis microbiolégicos al Trémite 6, ya que el tipo de métodos que se han de usar
depende de si 1los criterios microbiolégicos son obligatorios o consultivos.

1517. = Se habfa pedido a los gobiernos que presentaran sus comentarios sobre 10s
limites fijados en las especificaciones teniendo en cuenta los principios establecidos
en los Principios Generales para el Establecimiento y Aplicacién de Criterios Micro-
biolégicos para Alimentos. E1 Comité no volvié a examinar los lfmites. Se recibieron
comentarios de Suiza, Suecia y Nueva Zelandia, pero los de este filtimo pafs no estu-
vieron disponibles durante el debate.

152, Se informé a este Comité que el Comité sobre Alimentos para regimenes especiales
durante su 12a reunién habia prestado consideracién adicional a la {ndole (obligatoria
o consultiva) de los criterios microbiolégicos, tomando en consideracién también los
principios generales en que se definen como especificaciones microbiolégicas consul-
tivas las disposiciones del tipo de las que se encuentran en el Cédigo de Précticas

de Higiene para Alimentos para Lactantes y Nifios. E1 Comité sobre Alimentos para
regimenes especiales habfa acordado que las especificaciones microbiolégicas para ali-
mentos para lactantes y nifios deberia ser de tipo consultivo. Sin embargo, al mismo
tiempo, varias delegaciones informaron a ese Comité que en sus respectivos pafses los
criterios microbiolégicos eran obligatorios para alimentos para lactantes y nifios. E1l
Comité sobre Alimentos para reg{menes especiales llegé a la conclusién de que aconte-
cimientos adicionales en materia de legislacién nacional podrian dar lugar a una recon-
sideracién en una fecha posterior cuando existiera la necesidad de criterios microbio-
16gicos obligatorios en las normas del Codex para alimentos para Lactantes y nifios,
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153, El Comité noté que Suecia habfa presentado una observacién por escrito apoyando
el punto de vista de que los criterios microbioldgicos deberian ser de indole consultiva.

154, Varias delegaciones instaron vigorosamente al Comité que confirmara que las
especificaciones microbiolégicas sobre alimentos para lactantes y nifios, segfin aparecen

en el Apéndice V de ALINORM 79/13, sean de indole consultiva. Se seflalé que este Comité
habia elaborado estas especificaciones con la intencién de que Fueran de indole consultiva
solamente, No habrfa justificacién para aplicar los valores de M en requisitos obligatorios
ya que esto bien podrfa dar por resultado la destruccibén de alimentos aceptables que hubie-
ren sido producidos en condiciones de buenas pricticas de elaboracién.

155. Muchas delegaciones expresaron la opinién de que las especificaciones habfan sido
cuidadosamente revisadas y enmendadas por la Segunda Consulta Mixta de Expertos de la
FAO/OMS y que va habfan sido examinadas por los gobiernos durante varios afios., Cierto.
‘'nfimero de delegaciones indicaron al Comité que las especificaciones habfan sido usadas
como textos de asesoramiento en sus propios pafses y que éstos habian determinado que
eran satisfactorias. )

156, La delegacién de Suiza sefialé que, aunque en la definicibén dada en los Prircipios
Generales se dice que las especificaciones microbiolégicas para el producto final tienen "
caricter consultivo, tales Principios Generales establecen también que, si no se cumplen
las especificaciones, no sélo se adoptarén medidas correctivas, si no también "podrén
adoptarse otras medidas". Si las especificaciones contienen 1imites muy bajos, esto puede
hacer que se condenen alimentos que higiénicamente son de calidad suficiente. Por esta
razén la delegacién de Suiza habfa propuesto valores menos restrictivos y mls realistas

de m y M para coliformes y bacterias mesoff{licas aerobias en las categorfas de productos
(a), (b) vy (c)s La delegacién de Canad4 indicé que habfa que temer mis cuidado para elegir
adecuadamente los valores M. Tales valores se habian, basado con demasiada frecuencia en el
1{mite superior alcanzable segfm pricticas correctas de fabricacién, en lugar de basarse

en la propuesta del ICMSF de que se determine la "ineptitud" bas&ndose en el peligro de °

" deterioracién o peligro para la salud. Dicho procedimiento puede provocar la condenacién
injustificada de productos alimenticios.

157. La delegacién de Egipto declaré que deberfan incluirse en los criterios microbio-
18gicos otros microorganismos patégenos tales como Mycobacterjum tuberculosis o Brucella spp,
debid a su prevalencia en paises en desarrollo. Propuso que se traten con procesos de '
pasterizacién el tipo o los tipos de salmonela que resulten relativamente resistentes al
"calor. Sugirié que los coliformes no comprenden los coliformes fecales.

158, La delegacién de Noruega estimé que debian elaborarse criterios para Bacillus cereus.
159. E1 Comité decidié lo siguiente:

(a) Que las especificaciones microbiolégicas incluidas en el Apéndice V de ALINORM 79/13
eran estrictamente de caricter consultivo; ‘

(b) dar instrucciones a la Secretarfa para que incluyera un prélogo con dicha finalidad
y destacara que los criterios microbiolégicos no deben utilizarse como criterios
.microbiolégicos de caricter obligatorio;

(c) no cambiar los valores actuales incluidos en los dos documentos y presentar a la
Comisién, para su adopcién en el Trémite 8, lo siguiente:

- especificaciones microbiolégicas para alimentos para lactantes y nifios (incluideo
el prélogo);

- métodos de anilisis microbiolégico para alimentos para lactantes y nifios (véase
Apéndice VII al presente informe).

160, Las delegaciones de Brasil, Nueva Zelandia, Suiza, Tailandia y el Reino Unido
reservaron su posicién porque estimaron que era necesario debatir ulteriormente las
propuestas después de que se hubieran recibido observaciones de los gobiernos.




OTROS ASUNTOS

REUNION IEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE ALIMENTOS POCO ACIDOS Y ALIMENTOS ACIDOS ACIDIFICADOS
ENVASADOS

161. El Comité tom8 nota del informe del citado Grupo especial de Trabajo integrado por
representantes de Canad4, Pafses Bajos, el Reino Unido y los Estados Unidos, que se habfa
reunido con la respongabilidad de considerar un c6digo para alimentos pasterizados en envases
herméticamente sellados, que requieren almacenamiento refrigerado. Se reconocid que esto
podrfa abarcar a una gran variedad de productos y que ningfin c6digo por s{ so0lo podrfa compren—
derlos a todos en forma adecuada. Se tom8 una decisién similar respecto de una propuesta
reciente de preparar un solo c8digo para todos los alimentos deshidratados.

162, Asimismo se reconocié que los problemas ocasionados por los alimentos enlatados que
deben mantenerse refrigerados no derivan de problemas de produccién, sino debido a que no se
cumplen los requisitos de temperatura de almacenamiento.

163, Los principales productos de esta categorfa de alimentos en el comercio internacional,
parecfan ser, en especial, el jamén pasterizado enlatado y el "corned beef" con la posible
inclusién de un volumen indeterminado de ciertos productos marinados de pescadoe.

164. El Grupo de Trabajo opind que los requisitos de temperatura debfan aparecer en los
cbédigos de productos. Se est4 preparando un cédigo para productos cdrnicos, y habfa ya cédigos
para, por lo menos, algunos de los productos pesqueros. Se deberfa solicitar al Comité sobre
Pescado que asegure la regulacién de todos los productos apropiados.

165. El Grupo especial de Trabajo estaba dispuesto a formular un cédigo para algfin producto
especifico si existiera una verdadera necesidad y ninguno de los comités de productos estuviera
dispuesto a hacerse cargo de él.

166, También se senald que el Comit§ del Codex sobre Btiquetado de los Alimentos, que
habfa celebrado su 152 reunién en Canad4i la semana anterior, estaba considerando una dispo—
gicién  de etiquetado que exxgxria que las temperaturas de almacenamiento refrigerado figuraran
en la etiqueta.

167. El Grupo de Trabajo reconocié que los alimentos enlatados podfan estar sujetos a
diversos tipos de maltratos y danos una vez que salfan del establecimiento de enlatado y que
dicho producto era normalmente recuperado. Por ese motivo, los miembros del subcomit8
opinaron que se debia preparar un nuevo cbdigo a fin de asegurar la inocuidad de los productos
rescatados.

168. El. c6digo propuesto deberfa tener el alcance necesario para incluir criterios para
juzgar las posibilidades de recuperacién asi como los procedimientos de recuperacién de los

-alimentos enlatados.

169. Después de un breve debate, el Comité convino en que un cédigo de préct1cas de
higiene para la recuperacién de productos enlatados danados era un frea importante para
tratar en el futuro y acepté el ofrecimiento de la delegacién de Canadf de preparar un primer
proyecto para considerarlo en su préxima reunién en el Trémite 2 del proocedimiento,

Alimentos Precocidos

170. La delegacibn de Bélgica llamé la atencibn del Comité sobre la produccién cada vez
mis difundida de alimentos precocidos tanto para su comercializacién congelados en todas

sus etapas como para su distribucién directa a través de los servicios de restaurante, a
diversos sistemas de alimentacién de grupos o en comunidade Los servicios de restaurante
ya habfan tropezado con problemas de higiene en esta 4rea y se habia propuesto que el Comité
congiderara la elaboracién de un C8digo de Pricticas de Higiene para la Preparacibén de
Alimentos Precocidos.

1. El Comité tom8 nota de que diversas delegaciones opinaban que la elaboracién de tal
oc8digo era innecesaria. La delegacién de Bélgica acord$ preparar un documento de referencxa
sobre esta cuestién para ser debatido en la préxima reunién del Comité.

Grupo de Expertos Naciones Unidas/CEPE sobre la Normalizacién de Productos del Huevo

172, El Comité tomdé nota de que el Grupo de Expertos habfa considerado, en su cuarta
reunién, la elaboracifén de un Cédigo de Précticas para los Productos de huevo no preparados
en los establecimientos de elaboracién de huewos, funddndose en un documento preparado por
el relator del Reino Unido. Después de un breve debate, se acords que la mejor forma de
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lograr un enfoque concertado del Cbdigo de Précticas serfa solicitando al Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos que continfie con la elaboracién del texto con objeto de agre-
garlo como anexo al Cédigo del Codex de Pricticas de Higiene para Productos de Huevo. Por
consiguiente, el documento inicial fue remitido por el Grupo de Expertos NU/CEPE a los puntos
de contacto del Codex para obtener sus comentarios.

173 Hasta el momento s6l¢o se habfa recibidp un comentarip, el del Gobierno de Polonia.
Folonia no estaba de acuerdo con la propuesta de elaborar tal anexo, pero entendfa que el
propio C8digo de Préicticas de Higiene para Productos de Huevo necegitaba revigién.

174. El Comité€ acordé que habfa bases para la elaboracién del anexo mencionado sobre el
tratamiento de "mélange" y decidié enviar una carta circular para preguntar la opinién de
log gobiernos. Ademés, se deben buscar opiniones sobre la necesidad de revisar el Cédigo y
examinar el asunto con mis detalle en la préxima reunién del Comité.

Reciq}ado de Degechos Muq;cipales

1754 El Comité tomé nota de la observacién de la delegacién de los Estados Unidos de que

los desechos municipales estaban siendo reciclados a un ritmo creciente para ser usados como

fertilizantes, y de su sugerencia de que podfa considerarse un Cédigo de Pricticas de Higiene
que rigiera el uso de tales productos.

176. El Comité decidié no llevar adelante este asunto pbr el momento, ya que los usos de
tales productos eran principalmente agrfcolas y sblo indirectamente tenfan importancia higié-
nica, ' V

Distribgcidn-de ublicaciongs dgl Codex y de otras ublic cionesv

AT7. El Comité tomé nota de las observaciones de algunas delegaciones en las que habfian
declarado que en algunosg pafses era muy diffcil obtener los folletog del Codex sobre las
Normas y los Cédigos de Précticas de Higiene. BEsto sucedfa bien porque los distribuidores
enumerados en las publicaciones no los tenfan en existencia o, en algunos casos, porgue el
distribuidor habfa cerrado su negocio, Se consideraba que ésta era una de las razones de la
falta de conocimiento en muchos pafses de las actividades Yy publicaciones del Codex Alimenta~
rius. Tales delegaciones opinaban que se debfa hacer el miximo esfuerzo para asegurar una
amplia distribucién des las publicaciones del Codex y una mejor comprensién de los objetivos
del Codex Alimentarius. Opinaban que una forma posible de mejorar las comunicaciones, por
ejemplo, entre los Gobiernos de los pafses en desarrollo y los Comités de Productos del Codex
era llamando la atencién de los Comités Coordinadores Regionales sobre problemas especificos
de dichos Comités de Productos. '

178. Los delegados también expresaron la preocupacién de que en la serie "Alimentacifn y
Nutriecién" de la FAO se habfa publicado un documento con el tftulo "Manuales para el control
de calidad de los alimentos, No. 4 - Andlisis microbiolégico", que contenfa l{mites microbio-
168gicos para ciertos alimentos. En vista de la labor del Comité sobre especificaciones para
productos terminados, estimaron que la publicacién de dichos limites (que estaban citados de
publidaciones de ICSF) en documentos de la FAQ podria llevar a malentendidos en pafses en
vias de desarrollo regpecto a la autoridad de tales documentos y que &stos han de ser sena~
lados a la atencidén de este Comité.

179 ~ ELl Comit8 acordS llamar la atencién de la Comisién del Codex Alimentarius sobre
estos asuntos. v :

LABOR FUTURA
180. El Comité indicé que su programa de trabajo futuro inclufa los siguientes puntos:

—~ C6digo de Précticas de Higiene para la Captacién, Elaboracién y Embotellamiento
" de Aguas Minerales C

- C6digo de Pricticas de Higiene para Leche en Polwvo
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- Posible. consideracién de.uﬁ~66digo de Pricticas de Higiene para "mdlange" y
" pevisibn det C6digo de Pricticas de Higiene Recomendado para Productos de iHuevo

-~ Cédigo de Pricticas de Higiene para la Elaboracién de Ancas de Rana
~ Cédigo de Pricticasde Higiene para la Recuperéqidn de Alimentos Enlatados

- Documento de antecedentes sobre la preparacién de alimentos precocidos y los
problemas higiénicos con ellos relacionados.

Fecha y lugar de la préxima reunién
181. El Comité indic6 que la préxima reunién del Comité se celebrarfa dentro de alrededor

de un ana. La fecha y lugar exactos de la reunién se fijarfan por acuerdo entre la Secretaria
del Codex y el Gobierno de los Estados Unidos.
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APENDICE 1T _
PRINCIPIOS GENERALES PARA EL ESTABLECIMIENTO Y LA APLICACION DE
CRITERIOS MICROBTIOLOGICOS PARA ALIMENTOS

Estos Principios Generales tienen la finalidad de servir de gufa, primordial-
mente, a 1los Comités del Codex en 1lo que se refiere al establecimiento y la aplicacién
de criterios microbiolégicos. A estcs efectos contienen definiciones de criterios obli-
gatorios y consuitivos que se relacionan especificamente con 1los requisitos del Codex
Alimentarius. También se prevé su aplicacién en los casos en que se estln formulando
criterios microbiolégicos para alimentos.

Te- DEFINiCION DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS

Para los fines del Codex, un criteric microbiolégico comprende:

1e1 La indicacién de los microorganismos y parésitos consideradvs y/o sus toxinas.
A ese fin, los microorganismos comprenden las bacterlas, los virus, las levaduras y 10s
mohos.

1.2 Los métodos de andlisis para su localizacién y cuantificacién;

1.3 un pian que define la cantidad de muestras primarias que han de tomarse y el
tamafio de la unidad de muestra, y dénde y, si es necesario, cuindo han de tomarse las
muestras;

1.4 los 1limites microbiolégicos que se consideran apropiados para el alimento, y
15 la cantidad de unidades de muestra que debe ajustarse 2 esos limites.
2 APLICACION DE _CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Para los fines del Codex,los criterios microbioldgicos se dividen en dos cate~
gorfias principales (véase también la Seccién 5 para fines de interpretacién):

241 Criterio obligatorio

2161 Por norma microbiolégica se entiende todo criterio contenido en una Norma del
Codex Alimentarius. Toda vez que fuere posible, sélo deberi contener limites para
microorganismos patégenos que tengan importancia desde el punto de vista de la sanidad
pfiblica en el alimento del caso. Puede que sea necesario establecer 1lfmites para micro-
organismos no patégenos, aplicéndose entonces las disposiciones que figuran en el

parrafo 6.1. No se introducirin normas microbioibgicas de_nove; sino que deben proceder
de especificaciones micrebiolégicas para productos terminados, que han acompafiado a
Cédigos de Pricticas a 10 largo del Procedimiento del Codex y que se han aplicado amplia-
mente al alimento en cuestién.

2.2 Criterio consultivo

Por criterio consultivo se entlende cualquiera de los dos tipos contenidos en el
Cédige de Préicticas.

2.2.1 Las _especificaciones microbiolégicas para productos_terminados estén destinadas
a aumentar la seguridad de que se han observado las disposiciones del Codex relativas a

la higiene. Pueden incluir microorganismos que no tengan importancia directa desde el
punto de vista de la salud pfiblica.

2e242 Las directrices microbiolégicas se aplican en el establecimiento, en un punto
determinado, durante la elaboracién o después, con el objeto de vigilar la higiene.. Estén
destinadasa orientar al fabricante, y no tienemel propésito de servir para fines de inspec~
cién oficial. Pueden incluir microorganismos distintos a los considerados en 2.1.1 y 2.2.1.

3. " FINALIDADES DE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS ALIMENTOS
3.1 Los criterios microbiolégicos para los alimentos tiemen por objeto proteger la

salud del consumidor garantizéndole el suministro de productos inocuos y sanos y satis-
facer los requisitos de préct1cas equitativas en el comercio.
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4, CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE_LOS PRINCIPIOS RELATIVOS AL _ESTABLECIMIENTO Y
APLICACION DE LOS CRITERIOS .

4.1 El control de 1los alimentos susceptibles de contaminacién microbiolégica debe
fundarse en la aplicacién de cédigos de préicticas. Debe establecerse y aplicarse um
criterio microbiolégico s6élo cuando se haya demostrado claramente su necesidad y
observado que es eficaz y préictico. Tal necesidad se demostrard mediante .datos epide-~
miol6égicos que prueben que el alimento en cuestién constituye un peligro para la ‘salud
pblica, o cuando sea necesario asegurarse de que se han cumplido las disposiciones de
importancia higiénica estipuladas en el céddigo. E1 criterio debe en todos los casos
ser técnicamente realizable por medio de précticas correctas de fabricacién, de manera
que no se fomente el empleo de tratamientos inaceptables con intencién de reducir el
nfimero de microorganismos a un nivel aceptable. - . T T T

4,2 Para alcanzar estos objetivos hay que tomar en consideracién:

- las pruebas que demuestran el peligré para la salud;

- la microbiologfa de la materia prima; '

-~ los efectos de la elaboracién sobre la microbiologia del alimento;

- la probabilidad y las consecuencias de una contaminacién y/o proliferacién
microbianas durante la manipulacién y almacenamiento ulteriores;

- la categoria de consumidores expuesta a un riesgo, y

- la relacién costo/beneficio asociada con la aplicacién cdel criterio.

4.3 La cantidad de muestras sometidas a pruebas seréd la que se enuncia en el plan
de muestreo y no ha Je excederse.

4.4 Para sacar el mayor partido posible de los limitados recurscs de dinero y de
personal, es indispensable efectuar finicamente ensayos especificamente apropiados para
aquellos alimentcs y en aquellos puntos de la cadena de elaboracién y distribucién de
los alimentos que ofrezcan la mlxima garantfa de que se proporcionari al consumidor

un alimento inocuo y sano.

4.5 Deberé tomarse en consideracién la necesidad de inspeccionar el establécimiento,
as{ como la cadena de produccién.

Se INTERPRETACION DE_LOS RESULTADOS

Sel Cuando un producto no satisface un criterio, las medidas que han de adoptarse

dependen del tipo de criterio y de las circunstancias. Si el 1limite que se ha excedido
se refiere a una norma, el producto en cuestién deberd ser rechazado como no idéneo

para el uso al que se habfa destinado. Si se refiere a una especificacién para productos
terminados, deberfan tomaree medidas apropiadas para rectificar el factor causante. E1l que
se tomen o no otras medidas ser& facultativo. Cuando se exceda un limite estipulado en
una directriz, ello no determinar8 necesariamente que se rechace el producto, sino que,
en general, dard lugar a que se identifiquen y corrijan los factores causantes.

52 Cuando se rechace el productc, existen, en principio, varias opciones en cuanto

a las medidas que han de adoptarse, segfin 1o que se haya descubierto y las circumstancias;
opciones como seleccionar, elaborar de nuevo (por ejemplo, calentando) y destruir, que

tal vez seri necesario especificar en el criterio. Al decidir sobre qué medida adoptar,
se procurari sobre todo reducir al minimo el riesgo de que un alimento inaceptable llegue
al consumidor. No obstante, nc hay que destruir infitilmente el alimento o declararlo no
apto para €l consumo humano. :

6. COMPONENTES DE UN CRITERIO MICROBIOLOGICO
6o Microorganismos de importancia en un alimento determinado

6e141 Los microorganismos enunciados en un criterio deben aceptarse ampliamente como
microorganismos de importancia, es decir, como microorganismos patégenos, ‘indicadores

o causantes de putrefaccién, para el alimento en cuestién y para la tecrnologfa utilizada.
No se incluirn en un criterio los organismos de importancia dudosa para el alimento.
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6e1e2 La simple localizacién, por uma pruéeba de bresenCia o ausencia, de ciertos micro=-
organismos causantés de enfermedades tramnsmitidas por los alimentos (por ejemplo Staphy-
lococcus aureus, Clostridium perfringens, y Vibrio parahaemolyticus) no indica nec¢esa-
riamente la existencia de un riesgo.

6e143 Cuando se escoja una prueba para un microorganismo indicador, se debe precisar
inequivocamente si la prueba para ese microorganismo sirve para indicar la aplicacién
de précticas incorrectas de fabricdcién o si se utiliza para indicar la posible pre-
sencia de un agente patégeno. Cuando puedan localizarse directamente los agentes paté=
genos, deberd utilizarse una prueba para éstos en vez de pruebas para microorganismos
indicadores. ;

v6.2 Métodos microbiolégicos

6.2.1 Para los fines de utilizacién en una norma, o en una especificacién para pro-
ductos terminados son preferibles los métodos elaborados por organizaciones interna-
cionales para los alimentos © grupos de alimentos. Para normas, y toda vez que fuere
posible para especificaciones para productos terminados, s6lo se utilizar&n los métodos -
cuya viabilidad (precisién, repetibilidad, variacién inter e intra-laboratorios) haya
quedado establecida estadisticamente en estudios comparados o colaborativos realizados
en varios laboratorios. Los métodos de referencia que han de utilizarse en las normas
y especificaciones para productos terminados deben ser los mds sensibles y repetibles
para el fin perseguido, pero los métodos que hayan de utilizarse em las directrices
pueden muchas veces sacrificar, hasta cierto punto, la sensibilidad y la repetibilidad
en provecho de la rapidez y la sencillez. De todos modos, deben ser métodos que hayan
demostrado ofrecer una estimacién suficientemente fiable de la informacién. necesaria.

6.2+2 Cuando se escoja un método microbiolégico como método de referencia, habréd que
_tomar en consideracién la disponibilidad universal de medios, equipo, etc.

6.243 Los métodos que son uniformemente aplicables a diversos tipos de productos deben
referirse a los métodos que solamente se aplican a productos individuales. Los métodos
destinados a ensayar alimentos ripidamente perecederos deberén ser tales que pueda .
disponerse de los resultados de los ex&menes microbiolégicos antes de que se consuman
los alimentos o caduque su estabilidad en almacén.

6e3 Limites microbiolégicos

66301 Los 1imites deben basarse en datos microbioiégicos apropiados para el alimento

y el tipo de criterio en cuestién. Los iimites que hayan de indicarse en las normas

y especificaciones para productos terminados deben fundarse en datos reunidos en
diversas fases de la produccién, almacenamiento y distribucién, mientras que los limites
que han de figurar en las directrices podrén fundarse en datos obtenidos de la vigilancia
microbiolégica durante la produccién. Los limites numéricos deber&n tomar én considera-
cibn el riesgo debido a microorganismos susceptibles de afectar a la aceptabilidad del
producto, y las condiciones en que se prevé se manipularé y consumiré el producto. Los
1{mites numéricos deben asimismo tener en cuenta la distribucién de los microorganismos
en el alimento y 1a variabilidad inherente al procedimiento analftico.

66362 Si un criterio exige que no se localice un determinado microorganismo, habré
que precisar el tamafio de la muestra. Conviene téner presente que ningfin plan de toma
de muestras realizable puede garantizar la ausencia completa de un microorganisme de-
terminado.

6.3.3 Los 1fimites m1crob1016g1cos s6lo pueden referirse al momento y 1ugar de la toma
de muestras, y no al nfimero presunto de microorganismos en una fase anterior o posterior.
Como las précticas correctas de fabricacién tiemen por objeto asegurar que se produzcan
alimentos con caracterfsticas microbiolégicas notablemente mejores que las exigidas en
ias consideraciones sobre sanidad pliblica,; los 1imites numéricos que figuren en una
directriz pueden ser mas rigurosos que los de una norma © una espeC1flcac16n para pro-
ductos terminados.
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6.4 Planes de. muestreo

6ede Un plan de muestreo consiste en la seleccién de un procedimiento de muestreo

y de los criterios para tomar una decisién que han de aplicarse a un lote, basandose

en el examen de un nfimero prescrito de unidades de muestras por métodos definidos. Los
planes de toma de muestras deben ser administrativa y econbébmicamente viables. En
particular, los plames de toma de muestras deben tener en cuenta la distribucién hete-—
rogénea de los microorganismos. Para las normas y las especificaciones para productos
terminados, los planes de dos o tres clases de atributos pueden tener fGtiles aplica-
ciones (véase ICMSF, Microorganisms in Food 2. Sampling for Microbiological Analysis.
Principles and Specific Applications, 2a edicibn, 1978).

6ede2 Toda vez que fuere posible, deben consignarse los 1imites de confianza de
los planes de muestreo.

7 METODOS DE MUESTREO Y MANIPULACION DE_LAS MUESTRAS
71 E1 método de muestreo se definiri en el plan de muestreo., E1 tiempo transcurrido

entre la toma de muestras primarias y el andlisis debe ser lo mis breve posible, y durante
el transporte hasta el laboratorio, las condiciones (por ejemplo, temperatura) deben ser
apropiadas para el alimento, a fin de que el resultado refleje - en los limites del plan
de muestreo - el estado microbiolégico del lote presemtado para la inspeccién.

8. COMUNICACION DE LOS RESULTADOS

B8e1 E1l informe de la prueta contendri la informacién necesaria para la completa
jdentificacién de la muestra, los resultados y el método de ensayo utilizado.

9. DISPOSICTIONES PARA UN NUEVO EXAMEN A INTERVALOS PERIODICCS

9.1 Los criterios deben examinarse de nuevo y, si es preciso, revisarse a intervalos

de tres afios, después de su adopcién por la Comisién del Codex Alimentarius.
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE _HIGIENE PARA LA CAPTACION, ELABORACION Y
COMERCIALIZACION DE _LAS AGUAS HINERALES NATURALES

(en el Tramite 3)

SECCION I — AMBITO DE APLICACION

En el presente cddigo se recomiendan précticas generales para la captacién del agua
mineral natural, su elaboracién, embotellamiento, embalaje, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta para el consumo directo, a fin de garantizar un producto inocuo,
sano y saludable.

SECCION II — DEFINICIONES

21 A los efectos del presente cbdigo, se entenderé por:

2.1.1 Aguas minerales_naturales - todas las aguas que se ajusten a lo dispuesto én la
norma europea para las aguas minerales naturales (cac/rs 108—1979),

2.1.2 Adecuado - suficiente para cumplir las intenciones declaradas en el cédigo y
de conformidad con los requisitos legales.

2.1.3 Limpieza - eliminacién de residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras mate-
rias objetables.

2.1.4 Contaminacibén - la presencia de toda sustancia objetable en el producto.

2.1.5 Desinfeccién - reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacién nociva del producto, sin causar efectos negativos en éste,
lograda por medio de agentes gquimicos y/o métodos ff{sicos higiénicamente satisfactorios.

2.1.6 Establecimiento ~ todo edificio o toda zona conde se manipula el agua después
de la captacibén asi como las dependencias que dependen de la misma administracién.

2.1.7 Conservacién-del agua mineral natural - toda operacién relativa a la captacién,
elaboracién, embotellado, embzlaje, almacenamiento, transporte, distribucién y venta
de aguas minerales naturales.

2.1.8 Higiene de los alimentos - todas las medidas necesarias para garantizar la ino-
cuidad, las buenas condiciones y la salubridad de las aguas minerales naturales en
todas las fases, desde la captacién y la elaboracibén, hasta el consumo final.

2.1.9 Materiales de embalaje - todo tipo de recipiente, por ejemplo, bidén, botella,
recipiente ce cartén, caja, botellero, y materiales de envolver tales como hojas,
peliculas, metal, papel, papel parafinado y tela.

2.1,10 Plaga -~ todo animal que puede contaminar directa o indirectamente a las aguas
minerales naturales.
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2.1.11 Recipiente - toda agua mineral natural envasada en botellas, recipientes dex
cartdén, bidones o cualquier otro recipiente que tenga una etiqueta adecuada y esté
destinado a la venta.

247472 Estrato acuifero - todo cuerpo macizo (capa) de rocas permeables que contiene
agua mineral natural.

2.1.13 Fuente -~ toda agua mineral que surge naturalmente de la tierra.

SECCION IIT -~ DISPOSICIONES RELATIVAS A LOS RECURSOS DE AGUA MINERAL NATURAL.

A.  Proteccién de_ las cuencas vy de los estratos acuiferos .

3.1  Aprobacidn

Toda fuente, todo pozo o toda perforacidén cuya finalidad sea captar un agua mineral
- natural deberi ser aprobado por la autoridad competente de la zcna.

3.2 Determinacién del origen de las aguas mirnerales naturales

- La procedencia de las aguas minerales naturales utilizadas, la duracién de su perma-
nencia bajo tierra antes de la captacién, asf{ como el origen de sus propiedades qui-
micas y fi{sicas deben ser determinados mediante métodos de anflisis adecuados, siempre
que esta cperacibén sea metddicamente posibtle en el caso de que se trate.

3.3 Perimetro de proteccién

Un hidrogeflogo deberd determinar los perimetros en cuyo interior el agua mineral
natural podria ser contaminada ¢ modificada de otra manera en sus calidades quimicas
o fisicas por actividades humanas. Pueden preverse varios perimetros de diferentes
dimensiones siempre que se respeten las condiciones hidrogeolégicas y se tengan en
cuenta las posibilidades de contaminacién, asi como las reacciones ff{sicas, quimicas
y bioquimicas.

3.4 Medidas de_proteccién

Dentro de los perimetros de proteccién deberén adoptarse medidas adecuadas para evitar
- toda contaminacién o modificacién de la calidad quimica y f{sica del agua mineral
natural. Es necesaric dictar prescripciones relativas a la evacuacién de desechos
liquidos, sélidos o gaseosos, la utilizacién de sustancias que pueden alterar el agua
mineral natural (por ejemplo, las que proceden de la agricultura), as{ como toda posi-
bilidad de modificacién accidental del agua mineral natural debida a fenémenos natu-
rales tales como los camhios de ré&gimen hidrolégico. Deben tenerse especialmente en
cuenta los posibles agentes de contaminacién: bacterias, virus, abonos, hidrocar-
. buros, detersivos, plaguicidas, compuestos fenélicos, metales téxicos, sustancias
radioactivas y otras sustancias orglnicas o inorgénicas solubles, Incluso cuando
las aguas minerales naturales parecen estar suficientemente protegidas pour la natura-
leza contra los agentes de contaminacién superficial, habri que tener en cuenta riesgos
tales como la explotacién de minas, las obras hidréulicas y de ingenierfa civil, etc.

- " B. . Medidas de higiene aplicables durante la captaciép del aguya mineral natural
o 3.5 Extraccién

. Las céptaciones (captaciones de fuentes,.galerfas, pozos ordinarios o perforados)
‘deben organizarse en funciérn de las condiciones hidrogéolégicas, de tal manera que
no se capte ninguna otra agua sino la designada como agua mineral natural o, en el
caso de bombec, que se pueda impedir que entre otra agua reduciendo el caudal. E1
agua mineral natural que surge de la captacién o que-es bombeada debe ser protegida
de tal manera que no pueda ser contaminada por causas naturales, O por actos de negli-
gencia o de mala fe, : :

3.6 ' Materjales

Las caﬁefias, bombas y otros dispositivos que estén en contacto con el agua mineral
i natural y que sean utilizados para la captacién, deben ser fmicamente de materiales
que no modifiquen las calidades originales del agua mineral natural.
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3.7 Proteccién de la zona de extraccién

En-las cercanias de las fuentes minerales y de los pozos se dispondrd 1o necesario

para garantizar que ningfn itpo de sustancia contaminante pueda afectar directamente la
extraccién. Las zonas de extracci®m que se establezcan al efecto deberén extenderse
por lo menos a 1los terrenos removidos durante la construccidn. En esta zona de extrac—
cién se impedir& el acceso a las personas no autorizadas mediante la colocacién de
dispositivos adecuados (por ejemplo, cercas). - En las zonas de extraccién deberd estar
prohibido todo otro uso que no sea el destinado a la obtencidn de las aguas minerales
naturales.

3.8 Explotacién de las agquas _minerales naturales

Deberén efectuarse controles perédicos de las instalaciones de extraccién, de la zona de
extraccidn vy de los perimetros de proteccién asi como de la calidad del agua mineral
natural. Cuando la separacién del agua mineral natural designada de las demés aguas

de otra procedencia no est& garantizada por las instalaciones de extraccibén, y esta
separacién sélo puede realizarse en un pozo de bombeo mediante una limitacién de la’ '
cantidad extraida, el caudal de agua debe adaptarse al volumen de los recursos de

agua mineral natural explotable, Para controlar la estabilidad de las propiedades
quimicas y fisicas del agua mineral natural captada - con exclusién de las modifica-
ciones naturales — se procederi a la medicién vy al registro automltico de parémetros
tipicos del agua (por ejemplo, conductibilidad eléctrica, temperatura, contenido de
diéxido de carbono) o seefectuarén anélisis parciales frecuentes.

Ce Conservacidn de las instalaciones de extraccién

3.9 Aspectos técnicos

Los métodos y procedimientos empleados para la conservacién de las instalaciones de
extraccifn deberén ser higiénicos y concebidos de tal manera que no puedan poner en
peligro la salud humana o constituir una fuente de contaminacién del agua mineral
natural. Desde el punto de vista de la higiene, las instalaciones de extraccifén deberén
conservarse de la misma manera que un establecimiento de embotellado o de elaboracién.

3.10 Equipo v conductos

Todo equipo o conducto que sirva para extraer el agua mineral natural deberd construirse.
y conservarse de manera tal que se reduzca al minimo el peligrc para la salud humana
y se evite toda contaminacién.

3.11 Almacenamiento en el lugar de extraccién

La cantidad de agua mineral natural almacenada en el lugar de extraccién deberid ser lo
mls reducida posible., Asimismo, se deber& almacenar en condiciones que la protejan
contra la contaminacién y las modificaciones.

De Transporte del agua nmineral natural

3.12 Medios de transporte y conductos y depbsitos

Todo medio de transporte, asf como los conductos y depSsitos que sirvan para llevar
el agua mineral natural de la fuente a las instalaciones de llenado de recipientes,
deberdn corresponder a los objetivos que se persiguen y estar construidos de mate—
riales inertes, tales como ceramica o acero inoxidable, que impidan toda modifica~-
cién, ya sea por el agua, la elaboracién, la conservacién o la desinfeccibn, y que
permitan una limpieza fécil.

3,13 Conservacién de los medios de transporte v de los _conductos

Los medios de transporte y los conductos deberén limpiarse y si esrneceSario desinfec-
tarse y conservarse en buen estado de funcionamiento, de manera que no constituyan una
fuente de contaminacién para el agua mineral natural y no modifiquen sus caracter{s-

ticas esenciales.
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SECCION IV - ESTABLECIMIENTO PARA EL TRATAMIENTO Y EMBOTELLADO DEL AGUA
MINERAL NATURAL: PROYECTO E INSTALACIONES ' '

441 Emplazamiento

El establecimiento deberi estar situado en zonas que estén libres de olores desagrada-
bles, humo, polvo u otros contaminantes y en lugares donde no se produzcan inundaciones.,

442 Vias de accesc v zonas utilizadas para el tréfico rodado

Las vias de acceso y las zonas que se encuentren dentro del perfmetro de proteccién

0 en sus inmediaciones, deberin tener una superficie dura, apta para el tréfico rodado.
Deben estar dotadas de un desaglie adecuado, asf como de medios para proteger la zona
de extraccidn segin lo dispuesto en 3.7, cuando proceda, y poder limpiarse ficilmente,
Deber4 haber una senalizacifn adecuada en las carreteras para indicar a los usuarios
la proximidad de una zona de extraccibén de agua mineral natural.

4,3 Edificios_y dependencias

4.3.1 Tipo de construccién

lLos edificios y las dependencias deberén ser de construccién sélida y habrén de mante-
nerse en buen estado.

4.,3.2 Disposicién de los_locales

Los locales y salas de recreo y almacenamiento de material de embalaje y materias
primas, as{ como los locales destinados a la limpieza de 1los recipientes utilizados
deber&n estar separados de los locales donde se procede al embotellamiento a fin de
evitar toda contaminacién del producto terminado.

Las materias primas, el material de embalaje y demés accesorios que han de entrar
directamente en contacto con el agua mineral natural deberén almacenarse en un lugar
distinto del destinado a las dem&s materias y elementos accesorios.

4.3.3 E1 espacio dedicado al personal deberd permitir la realizacién de los trabajos
en las mejores condiciones posibles.

4.3.4 La disposicién de los locales deberd facilitar la limpieza y 1la inspeccién de
la higiene,

4.3.5 La disposicién del edificio y dependencias deberd ser tal que permita separar,
por particién, ubicacién u otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de
causar contaminacién cruzada.

4.3.6 Los edificios y los locales anexos ceberdn concebirse de manera que faciliten
las debidas condiciones higiénicas del trabajo regulando la corriente de agua mineral
natural a partir de su llegada a los edificios hasta las instalaciones de embotellado
situadas en esos edificios.

44347 En las zonas de manipulacién, almacenamiento, elaboracién, embotellamiento del
agua mineral natural:

~ los suelos, cuando asi proceda, deberin ser impermeables, inabsorbentes, lavables,
antideslizantes y atéxicos, no tendrén grietas y serén fAciles de limpiar y desin-
fectar. Cuando sea conveniente, se dard a los suelos una pendiente suficiente para
que los 1fquidos escurran hacia los desagiies,

- Lasg_paredes, cuando as{ proceda, deberén ser de materiales’ impermeables, inabsor-
bentes, lavables y atéxicos y serén de color claro. _Asimismo, deberén ser, hasta
wa altura apropiada, lisas, sin grietas y ficiles de limpiar y desinfectar. Cuando
corresponda, los &ngulos entre las paredes, entre las paredes y 1o0s suelos, y entre
las paredes y los techos deberén ser redondeados y recubiertos para facilitar 1la
limpieza.

- Los_techos deberén proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida 1la
acumulacién de suciedad, se disminuya la condensacién, la formacién de moho y conchas,
y deber&n ser féciles de limpiar.

- Las_ventanas y otras aberturas deberén construirse de manera que se evite la acumu-
lacién de suciedad, y las que se abran deberén estar provistas de enrejados méviles




y deberén ser f&ciles de limpiar y de mantener en buen estado de conservacién. Las

Peanas de' las ve ~ 1 3 s s .
ntanas deberén ser inclinadas a fin de impedir la colocacién de

objetos, etc,
- gzgeggirtas geberén ser lisgs, de material inabsorbente, y, cuando asf proceda,
r ser de cierre automdtico que en caso necesario pueda j i
_ ser a -
gebenan p Justado herméti

Lis escaleras, las cajas de montacargas v 1as estructuras auxiliares, tales como
g.atafo?mas, escaleras de mano y cajas de montacargas, deterin ser concebidas y
onstruidas de tal manera que se evite toda contaminacién del agua mineral natural,.

Las cajas de los montacargas deberdn tener rejillas de inspeccién y limpieza.,

l;s tuberias para la conduccién del agua mineral natural deberin ser indepen~
dientes de las del agua potable vy no pectable.

4.,3.8 'En la misma zona, todas las estructuras y accescrios fijos deberén instalarse
de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta del agua mineral natural
por condensacién y goteo, a la vez que se facilite la limpieza. En caso necesario,
es*as instalaciones deberén aislarse, y concebirse y construirse de modo que se evite-
la acuwaulacién de suciedad y se reduzca al minimo la condensacibén y la formacién de

| mohos y de conchas.

4.3.9 Los alojamientos, 10s cuartos de aseo y las zonas donde se guardan animales
deberén estar completamente separados de los locales donde se llenan los recipientes
| v no comumicarén directamente con estos locales.

; 443410 Cuando as{ proceda, 1los establecimientos deberén estar dotados de medios que
| permitan vigilar las entradas.

4.3.11 Deberi evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse ficilmente, a
menos que se sepa que su emplec no constituye una fuente de contaminacién,

4.,3.12 Canalizacién y tuberfas de desagle

Las tuberfas o los conductos de desagie y de aguas residuales, asi como

los posibles depbsitos de desechos situados en el perimetro de proteccibr, deberén ser

construidos y conservados de tal manera que no presenten riesgo alguno de contaminacién
de 1os. estratos acuiferos y las fuentes.

4,3.13 Almacenamiento de combustibles

Todo depbsito o almacén destinado a la conservacién de materias emergéticas, tales
como carbén, hidrocarburos, etc., debe ser proyectado, protegido, controlado y con-
servado de manera que no presente, durante el almacenamiento y la conservacién de
dichos materiales, riesgo alguno de contaminacién de los estratos acuiferos y de
las fuentes.

4.4 Instalaciones sanitarias

4.4.1 Abastecimiento de agua

4,4,1,1 Deber& disponerse de un abundante abastecimiento de agua_potable a presién
adecuada y temperatura conveniente, asi comc de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucién, con una proteccién suficiente contra la contaminacién.

Las normas de potabilidad no deber&n ser inferiores a las estipuladas en la
filtima edicién de las "Normas Internacionales para el Agua Potable" (OMS).

4.4,1.2 Los conductos previstos para el agua mineral natural, el agua potable y el
agua no potable que sirvan para la produccién de vapor, para la refrigeracién, para
combatir los incendios y otros propésitos similares, deber&n constituir circuitos
separados unos de otros, sin posibilidad de conexién y sin que haya ninguna forma de
sifonado de retroceso. Es conveniente identificar dichos circuitos mediante colores
diferentes. 1 vapor utilizado en contacto directo con alimentos o con superficies
en contacto con alimentos no deberd contener ninguna sustancia que pueda ser peli-
grosa para la salud o contaminar el alimento.

4.4.2 Zvacuacibn de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deber&n disponer de un sistema de evacuacién de emanaciones y
aguas residuales, que sea eficaz en todo momento y se gonserve eg buen estado de fug—
cionamiento. Todos los conductos de evacuacién (incluidos los 51stemas.de alcantari-~-
11ado ) deberén ser suficientemente grandes para soportar las cargas méximas y deberén
ser construidos de manera que se evite toda contaminacién,
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4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo

Todos 1los edificios deber&n disponer de vestuarios vy cuartos de aseo adecuados, conve-
nientes y bien situados. Llos cuartos de aseo deber&n proyectarse en una forma que
asegure la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deberén estar
bien alumbrados y ventilados v, cuando proceda, deber&n ser ficilmente reconocibles y
no habrdn de dar directamente a una zona de elaboracién del agua mineral natural. Los
lavabos con agua caliente, o muy caliente y fria, deberdn estar provistos de productos
adecuados para lavarse, asi como de medios apropiados para secarse las manos; deberéin
estar situados junto a los cuartos de.aseo y dispuestos de tal manera que el personal
no pueda volver a la zona de elaboracidn sin pasar junto a los lavabos. Cuando se
dispone de agua muy caliente y fria deberén instalarse grifos que permitan mezclar el
agua. Si se usan toallas de papel, junto a cacda lavabo deber& haber un nfmero sufi-
ciente de dispositivos de distribucién y recepticulos. Se velard por que 1os recepté-
culos de papeles usados sean vaciados regularmente, Conviene que 1lo0s grifos de los
lavabos no necesiten accionamiento manual. Deberén ponerse rétulos en 1os que se
indique al personal que debe lavarse las manos después de usar los servicios.

4,4.4 Instalaciones para lavarse_las manos_situadas en las zonas de manipulacién
del agua mineral natural

Siempre que sea necesaric, deberin proveerse instalaciones apropiadas para lavarse y
secarse las manos. En caso necesario, deberi cdisponerse también de instalaciones para
desinfeccién de las manos. Cuando se disponga de agua caliente o agua muy caliente vy
fria, deber& haber un producto apropiado nara el lavado de las manos. En todos 10s
lugares donde se disponga ce agua muy caliente y fria, convendr& instalar grifos que
mezClen el agua. Asimismo, dehberd haber irctalaciones higiénicas para secarse las
manos. Si se utilizan toallas Je papel, se instalard muy cerca de los lavabos un
nfimero suficiente de districuideres v recepticulos. Deberi vigilarse que esos recep-
téculos de papeles usados sean vaciados regularmente, Conviene que los grifos de los
lavabos no requieran un accionamiento manual. Todas estas 1nsta1ac1ones estarén
provistas de tuberfas de evacnacibdn .'e 1as aguas residuales,

4.4,5 Instalaciones de cdesinfecciénr

Deberd haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desirfeccidn de los ftiles y
equipo de trabajo. Estas instalaciones se construirdn cor materiales resistentes a

la corrosién y de f&cil limpiezc. Leberén estar provistas de ¢ispositivos conven1entes
para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficientes.

44446 Alumbrado

Todo el establecimiento deberd tener un alumbracdo natura! o artificial adecuado. Cuando
proceda, el alunbrado no deber8 alterar los colores y la intensidaé no deberd ser menor de:
540 lux (50 bujfas pie) en todos los puntos de inspeccidn
270 lux (20 bujfas pie) en los locales de manircuiacién
110 1lux (10 bujfas pie) en todas las dem&s zonas
Las bombillas y sus accesorios deberin ser del tipo de seguridad y, en caso necesario,
estar protegidas para evitar la contaminacidén del agua natural mineral en caso de rotura.

44447 Ventilacién
Deberé instalarse wn sistema adecuado de ventilacién opara eliminar el calor excesivo y
el polvo, La direccién de la corriente de aire no deberi ir nunca de una zona contami-
nada a una zona limpia. Las aberturas de ventilaciédn deberé&n estar protegidas con una
rejilla fina de material anticorrosivo, que sea ficilmente desmontable para su limpieza.

4.4,8 Ipstalaciones para el almacepamiento de descchos y materias no comestibles

Deber& disponerse de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materiales
no fungibles. Las instalaciones deber&n proyectarse de manera que se impida el acceso
de insectos a los desechos y se evite la contamiraciér del agua mineral natural, del
agua potable, de los equipos y de las vias de acceso.

——



4.5 Equipo v nutersilios

4.5.1 Materiales

’

Todo el equipc v 1os utensilios empleados en las zcrés de manipulacibén del agua mineral
natural y que puedan entrar en contacto con ella deben ser construidas de materiales

que no trarsmitar. siustancias téxicas, olores y sabores, que sean inabsorbentes y resis-
tentes a la corrosidn y capaces de resistir repeticdas operaciones de limpieza y desin~
feccibn. Las superficies deberdn ser lisas y estar exentas de huecos y grietas. Deberd
evitarse el uso ce materiales diferentes que puedar. producir corrosién por contacto.
Deberd evitarse el uso de equipo y utensilios de madera y otros materiales que no puedan
limpiarse v desinfectarse adecuadamente, a menoc que se tenga la certeza de que su empleo
no seré una fuente de contaminaciér.

9+5.2 Proyecto, congtruccién e instalacién en condiciones higiénicas

we542.1 Todo el equipo y 10$ utercsilios deberén estar concebidos y construidos de modo

Jgie se eviten 10s riesgos contra la higiene y permitan una limpieza y desinfeccién
ficiles y completas,

SECCION V - BSTARLECIMIENTQ: REQUISITOS DE HIGIENE

5.1 conservacibn

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demds instalaciones del establecimiento,
incluidos los desaglies, deberin mantenerse en buen estado y en forma ordenada.

En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor y agua sobrante,

5.2 Limpieza v desinfeccibdn

el 1 La limpieza y la desinfeccién deberdn ajustarse a 10s requisitos de este

Cbdigo. Para mas informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccibn véase

el anexo I del C6digo de Practicas: "Principios Generales Revisados de Higiene de 1lo0s
Alimentos, "

5¢2.2 Para impedir la contaminacién del agua mineral natural, todo el equipo y uten-
Ju qulp

silios deberén limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asi lo exijan. ' '

5.2.3 Deberdn tomarse precauciones adecuadas para impedir que el agua mineral natural
sea contaminado cuando las salas, el equipo y 10s utensilios se limpien o desinfecten
con agua v detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los detersivos y
desinfectantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser aceptables

para el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en una
superficie susceptible de entrar en contacto con el agua mineral natural deben eliminarse
mediante un lavado minucioso con agua que se ajuste a lo establecido en la seccifén
7«3 del C6digo Recomendado de Pricticas de Higiene - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, Reve 1, antes de que la zona o el equipo vuelvan a utilizarse

para la manipulacién del agua mineral natural.

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada O cuantas veces sea
conveniente, deberén limpiarse minuciosamente lo0s suelos, incluidos los de§agues, las
estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién del agua mineral natural,

56265 Los vestuarios y cuartos de aseo deber&n mantenerse limpios en todo momento.

5¢2.6 Las vias de acceso y 10s patios situados en las inmediaciones de los locales
y que sean partes de éstos, deberin mantenerse limpios.

5¢3 Programa_de inspeccién de nigiene

Deber4 establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfecciébdn
permanente con objeto de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que sean
objeéto de atencibn especial las zonas, el equipo y el material més importantes. La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento deber& incumbir a una sola persona,




- 45 - ’

que de preferencia deber& ser miembro permanente del personal del establecimiento y
cuyas Ffunciones estarén disociadas de la produccibdn. Esta persona debe tener un cono-
cimiento completo de la importancia de la contaminacibén y de los riesgos que entrafia.
Todo el personal de limpieza deberi estar bien capacitado en técnicas de limpieza. -

5.4 Almacenamiento vy eliminacién _de desechos

El material de desecho deberd manipularse de manera que se evite la contaminacién del
agua mineral natural, o del agua potable., Se pondr& especial cuidado en impedir el
acceso de las plagas a los desechos. Los desechos deberén retirarse de las zonas de
manipulacién del agua mineral natural y otras zonas de trabajo todas las veces que sea
necesario y por lo menos una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacién de
los desechos, 10s recepticulos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que
haya entrado en contacto con los desechos deberén limpiarse y desinfectarse. La zona
de almacenamiento de desechos deberi, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

55 Prohibicibén de animales domésticos

Deber& impedirse la entrada en los establecimientos de todos los animales no sometidos
a control o que puedan representar un riesgo para la salud,

5.6 Lucha contra las plagas

5.6.1 Deber& aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas.
Los establecimientos’y las zonas circundantes deberén inspeccionarse peribdicamente
para cerciorarse de que no existe infestacibn. '

5.6.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse
medidas de erradicacién. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o biolégicos sbélo deberan aplicarse bajo la supervisibén
directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentses puede
entraffar para la salud, especialmente 10s riesgos que pueden originar los residuos
retenidos en el agua mineral natural. Tales medidas se aplicarén Gnicamente de confor-
midad con las recomendaciones del organismo oficial competente.

5.6.3 S6lo deber&n emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precaucién. Antes de aplicar plaguicidas se deberad tener cuidado de prote-
ger el agua mineral natural, el equipo y utensilios contra la contaminacién. Después
de aplicar 1os plaguicidas, deberén limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios
contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.7.1 Los plaguicidas u otras sustancias tbxicas que puedan representar un riesgo para
la salud deberin etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos productos deberén almacenarse en salas separadas O armarios
cerrados con llave especialmente destinados al efecto y habrén de ser distribuidos o
manipulados sblc por personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas
bajo la estricta supervisién de personal competente. Se pondré el mayor cuidado en
evitar la contaminacién del agua mineral natural.

5.7.2 Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracién, no debera utilizarse
ni almacenarse en la zona de manipulacién del agua mineral natural ninguna sustancia
que pueda contaminé&rla.

58 Ropa_y efectos personales

No deberén depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacién del
agua mineral natural.
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SECCION VI - HIGIENE DEL PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS
6.1 Enseflanza de higiene

La direccibn del establecimiento deber& tomar disposiciones para que todas las personas
qué manipulen el agua mineral natural reciban una instruccién adecuada y continua en
materia de manipulacibn higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que
sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacién del agua mineral

natural. Tal instruccibén deber& comprender las partes pertinentes del presente Cbdigo. .

6.2 Examen médico

Las personas que entran encontacto con el agua mineralnatural en el curso de su trabajo
deberén haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo competente,
fundéndose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea por consi-
deraciones epidemioldgicas, sea por la historia médica del futuro empleado. El1 examen
médico deberé efectuarse en otras ocasiones en que esté indicado por razones clinicas

© epidemiolégicas. A

6.3 Enfermedades transmisibles

La direccién tomaré& las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona

que se sepa; O sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de trans-
mitirse por los alimentos, o esté dquegddd de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
llagas o diarreas, trabajar bajo ningiin concepto en ninguna zona de manipulacién del
agua mineral natural en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar
directa o indirectamente los productos con microorganismes patbégenos. Toda persona

que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccidn su
estado fisico.

Se4 Heridas

linguna persona que tenga heridas o lesiones deberd seguir manipulando el agua mineral
natural ni superficies en contacto con el agua mineral natural mientras la herida no
haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado
y de color bien visible. A ese fin deberi disponerse de un adecuado botiquin de
urgencia.

6.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién del agua mineral natural debera,
mientras esté de servicio, iavarse las manos frecuente y minuciosamente con un prepa-
rado conveniente para la limpieza de las manos, y con agua corriente y calierite. La
persona que esté de servicio deberd lavarse las manos siempre antes de comenzar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipu-
lar material contaminado y en todas las ocasiones que sea necesario. Deberd lavarse

y desinfectarse las manos inmediatamente despuésd haber manipulado cualquier material
que pueda transmitir enfermedades. Se deber& colocar avisos que indiquen la obligacitn
de lavarse las manos. Deberi haber una inspeccxbn adecuada para garantizar el cumpli-
miento de este rgqulszto.

Ge6 Limpieza Eersonal

Toda persona que trabaje en la manipulacién del agua mineral natural deberi mantener
una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el
vrabajo deber4 llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
“t‘culos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios ‘de
cuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefla la persona. No deberi lavarse en
el lugar de trabajo 10s delantales y articulos anilogos. Durante 10s periodos en que
se manipula el agua mineral natural, deberi quitarse de las manos todo objeto de adorno
que no pueda ser desinfectado de manera adecuada. El personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule el agua mineral natural. ’



- 47 -

6.7 Conducta del personal

En las zonas en donde se manipule el agua mineral natural deberd prohibirse todo acto
que pueda resultar en la contaminacién del producto, como comer, fumar, masticar (por
ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o précticas antihigiénicas, tales ccmo escupir.

6.8 Visitantes

Se tomar&n precauciones para impedir que los visitantes contaminen el agua mineral
natural en las zonas donde se procede a la manipulacién de ésta. Las precauciones .
pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir las disposi-
ciones recomendadas en 10s parrafos 5.8, 6.3, 6.4 ¥y 6.7. '

6.9 Supervisién

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todc el personal de todos 10s requi- -
sitos seflalados en los parrafos 6.1 — 6.8, deber&d asignarse especificamente a un personal
supervisor competente.

SECCION VII — ESTABLECIMIENTC: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

71 Requisitos aplicables a la materia prima

Para verificar la constante y buena caiidad del agua mineral natural, deberin vigi-
larse continuamente determinados paréametros, como por ejemplc:

7.1.1 Bl caudal de la fuente y la temperatura del agua mineral natural.

7.1.2 El aspecto del agua mineral natural.

7.1.3 El1 olor y el sabor del agua mineral natural.

7.1.4 La conductancia del agua mineral, u otro parametro adecuado.
7.1.5 La flora microbiolégica.

7.2 En caso de diferencias sensibles con respecto a 1los requisitos establecidos,
deberan adoptarse inmediatamente todas las medidas correctivas necesarias.

Te3 Elaboracién

La elaboracién podr4 comprander la decantacién, la filtracién, la aireacién y,
si fuera necesario, la adicién o sustraccién de di6xido de carbono (CO2).

Te3e1 La elaboracién deberd ser supervisada por personal técnicamente competente.

7.3.2 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado,
deberin realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibi-
lidad de contaminacién, deterioro o proliferacién de microorganismos patégenos

y causantes de putrefaccién.

7.3.3 Los recipientes se tratarédn con el debido cuidado para evitar toda posibi-
lidad de contaminacién del producto elaborado. e

7.3.4 Los m&todos de conservacién y los controles necesarios habrén de ser talas
que protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud
ptblica y contra el deterioro dentro de los limites de una prédctica comercial
correcta.

7+3+.5 Todo el equipo contaminado que haya estado en contacto con materias nri~izs
deberi ser limpiado y desinfectado bien antes de usarlo en contacto con el
producto final,
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T4 Envasado

7«41 Todo el material que se emplee para el envasado deberi almacenarse en condi-
ciones de sanidad y limpieza. ELl material deberd ser apropiado para el producto
que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd
transmitir al producto sustancias objetables en medida que exceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. Kl material de envasado deberi
ser satisfactorio y conferir una proteccién apropiada contra la contaminacién.

T«4+.2 Los recipientes no deberén haber sido utilizados para ningfin fin que pueda
dar lugar a la contaminacién del producto. Siempre que sea posible, los recipientes
deberdn inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de
que se encuentran en buen estado y, en caso necesario, limpios y/o desinfectados;
cuando se laven, deberdn escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado
o llenado s8lo deberi almacenarse el material de envasado necesario para uso
inmediato.

Tede3 El envasado deberi hacerse en condiciones que excluyan la introduccién de
contaminantes en el producto.

75 El sistema, equipo y material utilizados para cerrar los recipientes“deberén
asegurar un cierre hermético impermeable de los recipientes y no deberén danar estos
fltimos ni modificar las propiedades quimicas, bacteriolégicas y organolépticas del
agua mineral naturale.

Te6 Embalaje de los recipientes :

Los embalajes de los envases deberdn proteger éstos de las influencias externas y
permitir un mantenimiento y almacenamiento adecuados.

TeT Identificacién de lotes

Cada recipiente deberi estar permanentemente marcado en clave o en claro para identi-
ficar el establecimiento productor y el lote. Un lote es una cantidad de alimen-—
~tos producida en condiciones idénticas, todos cuyos envases deberdn llevar un nfimero
de lote que identifique la produccién durante un determinado perfodo de tiempo, y

en general de una "linea" particular u otra unidad de elaboracién importante.

7.8 Registros de elaboracién y produccién

De cada lote deberi llevarse un registro permanente, legible y con fecha de los
detalles pertinentes de elaboracién y produccién. Estos registros deberin conser-
varse durante un perfodo que exceda de la duracién del producto en almacén, pero
salvo en caso de necesidad especifica, no serd menester llevar los registros
durante m4s de dos anos. Deberin llevarse también registros de la distribucién
inicial por lote. .

1«9 Almacenamiento y trangporte de los productos terminados

Los productos terminados deberidn almacenarse y transportarse en condiciones tales

que excluyan la contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos y protejan
contra la alteracién del producto o los danos del recipiente. Durante el almacena~
miento, deberi ejercerse una inspeccifén peribdica de los productos terminados, a

fin de que s6lo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan
las especificacionés aplicables a los productos terminados cuando 8stas existan.

7.10 Toma de muestras y controles_de laboratorio.
(por elaborar) - '

SECCION VIII -~ ESPECIFICACIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS TERMINADOS
' (por elaborar)
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APENDICE III
ANEXO T
ANEXO I
EXTRACTO del informe del Grupo de Trabajo FAO/OMS sobre el
establecimiento y la aplicacién de Criterios microbiolbgicos
para PRODUCTOS DE LECHE EN POLVO y AGUAS MINERALES NATURALES
‘ Washington D.C., 10-14 de noviembre de 1980

La importancia de los criterios se examiné desde los puntos de vista de los riesgos’
higiénicos primarios y secundarios.

El riesgo primario esté& representado por la presencia de agentes patégenos recono-
cidos, tales como Salmonela spp., Shigella spp., Vibrio spp., virus entéricos y protozoos
que pueden entrar en el agua por contaminacién fecal., Algunos de estos microorganismos
pueden persistir en las aguas durante algunos dias, pero en definitiva pasan a ser inactivos.

Se puede demostrar la contaminacién fecal haciendo pruebas para determinar la pre-
sencia de microorganismos indicadores. La contaminacién fecal reciente se puede detectar
por la presencia de coliformes fecales o Escherichia coli. Hay algunas pruebas de que
estas bacterias pueden ser dafadas subletalmente en las aguas, perc aim no se ha estudiado
la resucitacién de estas bacterias dafiadas en aguas minerales.

La contaminacién fecal que no _es_de origen reciente puede, en teoria, ser detec-
tada por la presencia de Estreptococos Sppe. (Lancefield grupo D) y por anaerobios reduc-—

tores de sulfito y formadores de esporas. Sin embargo, el Estreptococo spp. generalmente
muere mis répidamente que las esporas de bacterias y rara vez se encuentra presente en
cantidades detectables.

Se define el riesgo higiénico secundario como aquel que se origina por bacterias
potencialmente patogénicas capaces de multiplicarse en cantidades significativas en aguas
minerales naturales. No se trata de agentes patégenos comumes de los alimentos, tales
como Salmopella spp., Staphylococcus aureus Yy Clostridium perfrinpgens. Los agentes
patégenos entéricos se hallan raras veces en aguas embotelladas y no pueden multiplicarse
en este medio, Por esto, y por lo fitil que son los organismos indicadores de la contami-
nacién fecal, no son necesarios los criterios para estos agentes patégenos. S61lo unas
pocas especies de bacterias Gram-negativas, ademéds de las Enterobacteraceae pueden multi-
plicarse después de un perfodo de adaptacién, en aguas de un contenido de nutrientes
extremadamente bajo. Los informes indican que especialmente Pscudomonas aeruginosa y
P. cepacia pueden crecer en dichas aguas. Ti{picamente son meséfilas y pueden multipli-
carse a temperaturas por encima de 42°C, Estas dos especies, as{ como ciertas otras
Pseudomonas spp. y Flavobacterium meningosepticum meséfilas son agentes patégenos, pero
su patogenia por la ruta oral no se ha demostrado. Las otras bacterias psicrotrépicas
de agua, que no pueden crecer a una temperatura de 40°C y mayor, no tienen importancia
desde el punto de vista de la salud pfhblica.

. Sobre las bases de las consideraciones hechas anteriormente, se han tenido en
cuenta las siguientes especificaciones para productos terminados para su inclusién en
el Proyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para la Captacién, Elaboracién y Comercia-
lizacién de Aguas Minerales Naturales.
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CUADRO 1 - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO CONSIDERADAS POR EL GRUPO DE TRABAJO

Temperatura de

incubacién n m___Método
1. Coliformes 370C 5 (x250 ml) 0y
2. Escherichia coli 44°¢ 5 (x250 ml) 0)
3. Estreptococo_sppe o ;
(Lancefield grupo D) - 37°¢C 5 (x250 m1) 0 O ) véase
4, Bacterias anaerobias formadoras o . ) CX/FH 79/4,
de esporas y reductoras de sulfito 42°C 5 (x50 m1) 1 O ) Add. 1
5. Pseudomonas aeruginosa - 42% 5 (x250m1) O O ;
6. Bacterias mesofilicas, capaces de )
multiplicarse en un medio de conteo o : )
de placa diluido por decuplicado _ 42°C 5 (x250 m1) O 0 )

RECOMENDACIONES

El Grupo de Trabajo recomienda las Especificaciones del Producto Terminado No. 1
(en el cuadro) para todos los lotes de agua mineral.

La Especificacién del Producto Terminado No. 2 (prueba para hallar E. coli) no
se recomienda., La Especificacién del Producto Terminado No., 6 (prueba para hallar
bacterias mesofflicas en medio diluido) se prefiere al uso combinado de las Especifica=-
ciones Nos. 3, 4 y 5.

Ragzones de_ las recomendaciomes

La prueba de coliforme (Especificacién No. 1) se recomienda porque detecta la
contaminac ién, tanto de origen fecal como no fecal. La Especificacién No, 2 (para
hallar E. coli) se considera innecesaria cuando se aplica la prueba de coliforme con
m=0 y c=0,

Aunque en la Norma Regional se incluye un método para detectar Pseudomonas aeru-

inosa, no existe un método esténdar aceptado. E1 Grupo de Trabajo ha recomendado el
uso del método del medio de conteo de la placa diluido por decuplicado (150 4833 modi-
ficado) (42°C, 44 + 4 horas) porque detectari a los agentes patédgenos potenciales
(incluso P. aeruginosa) que son capaces de crecer en agua (véase WG/Microbio1/80/1).
Si se adoptara este método, se podrfa omitir la prueba para determinar el P. aeruginosa
(para el cual no existe un método estindar). En ese caso también podriar omitirse las
Especificaciones Nos. 3 y 4 puesto que la prueba usada para la especificacién No., 6 es
mis sensitiva para aislar microorganismos indicadores persistentes. El método del medio
diluido para bacterias mesofflicas ha sido considerado confiable por las fuentes exami-
nadas hasta la fecha, pero afin no ha sido evaluado plenamente (véase WG/Microbiol/80/1).

PAUTAS

Para la supervisién en la fébrica de los puntos criticos de control, se reco-
mienda a los productores de aguas minerales naturales que prueben la calidad microbio-
16gica de sus aguas por lo menos en la fuente y dentro de las 12 horas después del
embotellamiento, como se expresa en ALINORM 78/19, Apéndice II, Anexo I "Criterios para
Andlisis Microbiolégicos de la Fuente", Proyecto de Norma Regional Europea para Aguas
Minerales Naturales".
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ALINORM 81/13
APENDICE IV

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PROPUESTO PARA LA
LECHE EN POLVO 1/

(Retenido en el Trémite 6)

SECCION I -~ AMBITO DE APLICACION

1. El cédigo de PréActicas se aplica a los productos de leche en polvo segln se de-
finen m&s adelante. Recomienda la aplicacién de pricticas generales de higiene y tecno-
18gicas en la manipulacién (produccidn, preparacién, elaboracibdn, envasado, almacena-
miento, transporte y distribucién) de productos lécteos deshidratados destinados al
consumo humano, con objeto de garantizar productos inocuos, saludables y sanos.

SECCION II - DEFINICIONES

2. Para los fines de este Cédigo, se entenderi por:

2.1 Adecuado - suficiente para alcanzar el fin que persigue este C8digo.

2.2 Limpieza - la supresidn de residuos de alimentos, tierra, polvo, grasa u otra
materia objetable.

2.3 Contaminacién - la presencia en el prdducto de cualquier materia objetable.
2.4 Desinfeccién - la reduccién, sin menoscabo de la calidad del alimento y me-

diante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nfimero
de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacién nociva del alimento.

2.5 Leche en polvo -~ productos l4cteos deshidratados en cilindro o por atomizacién,
¢ productos licteos compuestos, sedgfin se definen respectivamente en los articulos 2 y
3 del Cédigo de Principios referentes a la leche y los productos lacteos, séptima
edicién (CACM 1-1973).

2.6 Establecimiento - edificio(s) o zona(s) donde se preparan, elaboran, manipulan,
envasan o almacenan productos l4cteos deshidratados, y los alrededores controlados por
la misma administracién.

2.7 Manipulacifn de los alimentos - todas las operaciones de produccién, prepara-
cién, elaboracibn, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y venta de los
alimentos.

2.8 Productos 1l8cteos 1fquidos - aparte de la leche, las materias primas con que se
preparan productos lacteos deshidratados, incluidos los productos intermedios, evapora-
dos o concentrados, que se utilizan en la preparacién de productos l4cteos deshidratados.

2.9 Pasterizacién - Calentar:

i) la leche, leche desnatada o el suero a una temperatura minima de 72°C por 1o

1/ Para mayor comodidad del lector, se han incluido las partes de 1os Principios gene-
rales revisados de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969 Rev. 1) que se
aplican a este C6digo. Las partes indicadas con rayas al margen son las
secciones propias de este C6digo de Pricticas de Higiene.
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menos durante 15 segundos;

ii) los productos l&cteos que tengan un contenido de dgrasa de la leche superior a
la leche y/o contengan edulcorantes afiadidos pueden necesitar una combinacién
tiempo/temperatura superior, segfin la composicién de la mezcla. Una combi-
nacién tipica tiempo/temperatura, por ejemplo, para la nata (grasa 164%)

. es 75° durante 15 segundos; ‘

iii) la leche .concentrada y los productos de leche concentrada a una temperatura
minima de 80°C por lo menos durante 25 segundos; ’

o someter todos estos productos a un tratamiento cuya relacién tiempo/temperatura

sea suficiente para asegurar una destruccién equivalente de microorganismos.,

2,10  Plagas - los animales capaces de contaminar directa o indirectamente los
alimentos. \

SECCION III —~ REQUISITOS DE HIGIENE EN 1A ZONA DE PRODUCCION TE LECHE

No se incluyen en el presente C8digo consideraciones de higiene relativas
a la produccién de leche,

Para los requisitos referentes a las materias primas, véase la Seccibn
VII de este C&digo.

SECCION IV ~ PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

4.1 Emplazamiento

Los establecimientos deberin estar situados en zonas exentas de olores objetables,
humo, polvo y otros contaminantes y no expuestas a inundaciones,

4.7 vVias de acceso y patios

Las vias de acceso y patios utilizados por el establecimiento y que se encuentren

dentro del recinto de éste o en sus inmediaciones deberén tener una superficie dura .
pavimentada apta para el tr&fico rodado. Debe disponerse de un desaglie adecuado,

as{ como de medios de limpieza.

4,3 Edificios e instalaciones

4.3.1 Los edificios e instalaciones deber&n ser de construccién sélida y habrén de
mantenerse en buen estado.

4.3.2 beber& disponerse de espacio suficiente para la realizacién satisfactoria de
todas las operaciones. '

4.3,3 El proyecto de 10s edificios e instalaciones deber4 ser tal que permita uha
limpieza ficil y adecuada y facilite la debida inspeccibén de la higiene del alimento.

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

4.3.5 Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permitan se-
parar, por particién, ubicacién y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles '
de causar contaminacién cruzada.

e34€ Los edificios e instalaciones deben proyectarse de tal manera que las opera-
ciones puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen
la fluidez del proceso de elaboracién desde la llegada de la materia prima a los locales
hasta la obtencién del producto terminado, garantizando adem8s las condiciones de tem-
peratura aprcpiadas para el proceso de elaboracién y el producto.

4.3.7 En las zonas de manipulacibén de alimentos:

- Los suelos, cuando asi proceda, se construirin de materiales impermeables,
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inabsorbentes, lavables, antideslizantes y atbéxicos; no tendrin grietas y serén flciles
de limpiar y desinfectar. Seglin el caso, se les darh una pendiente suficiente para
que 10s 1fquidos escurran hacia las bocas de los desaglies.

- Las paredes cuando asi proceda, se construirin de materiales impermeables, inabsor-
bentes, lavables y atbdxicos y serén de color claro. Hasta una altura apropiada para
las operaciones deberfn ser iisas y sin grietas y féciles de limpiar y desinfectar.
Cuando corresponda, los &ngulos entre las paredes, entre las paredes Y los cuelos, y
entre las pareles y los techos deberin ser abovedados y herméticos para facilitar 1a
limpieza.

= Los techos deberén proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la
acumulaciOn de suciedad y se reduzca al mfnimo 1a condensacién y la formacidn de mohos
y conchas y deberén. ser ficiles de limpiar.,

- Las ventanas y otras aberturas deberén construirse de manera que se evite la acumu-
lacibén de suciedad, y las que se abran deberén estar provistas de persianas. Las per-
sianas deberin poder quitarse f&cilmente para su limpieza y buena conservacién. Las
repisas de las ventanas deberin estar en pendiente para que no se usen como estantes.
En las salas donde 1los productos puedan estar €xpuestos o donde haya tomas de aire
para deshidratadores y demis equipo, las ventanas deberdn estar cerradas Siempre cque
se utilice el equipo, pero hay que asegurar que las salas estén bien ventiladas.

- Las puertas deberé&n ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asf{ proceda,
deberén ser de cierre autom&tico y ajustado.

- Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de
mano y rampas, deberfn estar situadas y construidas de manera yue no sean causa de
contaminacién de los alimentos. Las rampas deberén construirse con rejillas de
inspeccibn y limpieza.

4.,3.8 En la zona de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras Yy accesos
rios elevados deberén instalarse de manera que se evite la contaminaciédn directa o
indirecta del alimento y de la materia prima por condensacién Y goteo y no se entor-
pezcan las operaciones de limpieza. Deber4n aislarse, cuando asf proceda, y proyectarse
y construirse de manera que se evite 1la acumulacién de suciedad y se reduzca al minimo
la condensacibén y la formacién de mohos y conchas. Deberén ser de f&cil limpieza.

4.3,9 Los alojamientos, los lavabos Y los establos deberén estar cohpletamente sepa~
rados de las zonas de manipulacién de alimentos y no tendrén acceso directo a éstas.

4,3.10 Cuando as{ proceda, 10s establecimientos deberin estar dotados de medios para
controlar el acceso a 1os mismos.

4+3.11 Deber§ evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse v desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos Gque se sepa a ciencia cierta que su
empleo no constituiri urna fuente de contaminacién.

4.4 Instalaciones sanitarias

4.4,1 Abastecimiento de agua

4.4.1.1 Deber& disponerse de un abundante abasterimiento de agua, que se ajuste a 16
dispuesto en la Seccibn 7.3 de este Cédigo, a presién adecuada y de temperatura convée-
niente, asf{ como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, en caso necesario,
y distribucién y con proteccibn adecuada contra la contaminacién.

4.4.1.2 E1 agua no potable que se utilice para la produccidn de vapor, refrigeracibn,
lucha contra incendios y otros propésitos similares no relacionados con alimehtos,
deberé transportarse por tuberfas completamente separadas, de preferencia identificables
por colores, sin que haya ninguna conexién transversal ni sifonado de retrocéso con las
tuberfas que conducen el agua potable (véase también 7.3.2).




- 54 -

4.4,2 Vapor

4.4.2.1 Debera disponerse de suministros suficientes de vapor, u otro medio de ca-
lentamiento, para asegurar el funcionamiento satisfactorio de todo el equipo de tra-
tamiento térmico, evaporacién y secado durante la fabricacién de productos lécteos
deshidratados, y suministrarse también el calor necesario para las operaciones de
linipieza, desinfeccibédn y de otro tipo. :

4.4.2.2 E1 vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies en con-

tacto con alimentos no deberd contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa pa-
ra la salud o contaminar el alimento.

4.4.3 Refrigeracién
Deber& disponerse de suficiente capacidad de refrigeracién para enfriar y
mantener la leche cruda y pasterizada y los productos lécteos liquidos a una tempe-

ratura sulicientemente baja para asegurar que no sufra menoscabo la calidad higié-
nica del producto. {Véaze T7.4.3). ’ ’ :

4.4.4 Aire

Deberd disponerse de un suministyro suficiente de aire para secar, transpor-
tar, enfriar o barrer con aire el producto. Cuando sea necesario se adoptardn también
precaucionas para eliminar aceite, humedad, suciedad, olores, microorganiasmos,
insectos y otras materias objetables de dicho aire. El aire comprimido que entre
en contacto con los productos l&cteos o con la superficies que toca el producto,

deber4 cumplir también sstos requisitos.

4.4.5 | Evacuacién de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deber&n disponer de un sistema eficaz de evacuacién de
efluentes y aguBs residuales, el cual deber& en todo momento mantenerse en buen or-
den y estado. Todos los conductos de evacuacién de efluentes (incluidos los siste-
mas de alcantarillado) debera&n ser suficientemente grandes para soportar cargas m-

ximas y deber&n construirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimien-
te de agua potable,

4.4.6 Vertuarios y cuartos de aseo

Todos lo5 estallecimientos deber&n digspuner de vestuarios y cuartos de aseo
adecuados vy convenientemente situados. Los cuartos de aseo deberén proyectarse de
manera que garantice la eliminacifn higiénica de las aguas residuales. Estos luga-
res theran estar bien alumbrados y ventilados y, en su caso, deberdn tener buena
calefaccidédn y no deberén dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos.
Jwto a los retretes, y situados de tal manera que el empleado tenga que pasar
junto a ellos al volver a la zona de elaboracién, deberd haber lavabos con agua
frfa y caliente, provistos de un preparado conveniente para lavarse las manos y
de medios higiénicos convenientes para secarse las mancs. Los lavabos deberéin
tener grifos que permitan mezclar el agua frfa y el agua caliente. Si se usan
toallas de papel, deberi haber junto a cada lavabo un nimero suficiente de dispo-
sitivos de disiribucién y receptéculos. Conviene que los grifos no requieran
aceionamiento manual. Deberédn ponerse rétulos en los.que se indique al personal
que debe lavarse las manos despuds de usar los servicios.

4.4,7 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracidn

Deberi proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que as{ 1o exija la naturaleza de las operaciones, Cuando
as{ proceda, deberi disponerse también de instalaciones para la desinfeccibén de las
manos. Se deberi disponer de agua fria y caliente y de un preparado convgniente para
la limpieza de las manos. Los lavabos deberin tener grifos que permitan mezclar el
agua fria y el agua cazliente. Deber& haber un medio higiénico apropiado para el secado
de las manos. Si se usan toallas de papel deberd haber junto a cada lavabo un nlmero
suficiente de dispositivos de distribucién y de receptéculos. - Conviene que los grifos
no requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deberin estar provistas de
tuberias debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagiies,

4.4.8 Instalaciones de desinfeccidn

Cuando asi proceda, deberd haber instalaciones adecuadas para la limpileza y desinfec-
¢ién de los fitiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones se construirin con mate-
riales resistentes a la corrosién, y que puedan limpiarse ficilmente y estarén provis-

tas de medios convenientes para suministrar agua fria y caliente en cantidades sufi-
cientes, -
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4.4.9 Alumbrado .

Todo el establecimiento deberi tener ur alumbrado ratural o artificial adecuado. Cuando
pProceda, el alumbrado no deberé alterar 10s colores y la intensidad no debers ser menor

de: 540 lux (50 bujias pie} en todos los puntos de inspecciédn

220 lux 20 bujfas pie) en las saias de trabajo
110 1lux (10 bujfas pie) en otras zonas,

Las Lombillas y lamparas gue estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera
de las fases de produccién deben ser del tipo de seguridad y estar protagidas para evitar
la contaminacién de 10s alimentos en caso de rotura.

4.4,10 ventilacién

. Deberd proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacibn
‘ del vapor y del polvo y para eliminar el aire contaminadc. La direcciérf de 1a corriente
de aire no dcberi ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debers haber aberturas
de ventilacibn provistas de una pantalla o de otra proteccién de material anticorrosivo,
. Las pantolias deben poder retirarse fé4cilmente para su limpieza,

4.4,11 Instalaciones~para el almacenamiento de decechos y materias no comestibles

Deberi Jisponerse de instalaclones para el almacenamien&o de 13 desechos y matevias no
comestibles antes de su eliminacidn del establecimiento. Las instalaciones debersn pro-
yectirse ce manera que <e impida el accesd de plagas a los desecinos de materias no comes-—
tibles y se evite la contuminacién del atimento, del agua potaLle, del equipo y de los
edificios ¢ vias de acceso en 10s locales,

4.5 Fquipo y utensilios

deDa Materiales

Todo el equipo y 1os utensilios empleados en 1as zonas de manipulacién de alimentos y
que puedan entrar en contacto con 1os alimentos deben ser de un material que no trans-
mita sustanclas téxicas, olores ni sabores y sea inabnorbente y resistente a la corro-
si6n y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccibn., Las super-
ficles habrdn de ser 1isas y estar exentas de hoyos y grietas. Deberi evitarse el uso
de madera y otros materiales que nc puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a
menos que se tenga la certeza de que su empleo no serd una fFuente de contaminacién., Se
deberd evitar el uso de diferentes materiales de tal manera que pueda producirse dorro-
s16n por contacto. : '

4.5.2 Proyecto, construcciér e instalacién sanitarias

4.5.2.1- Todo el equipo y 10s utensilios deberin estar diseflados y construidos de modo

que se eviten los riesgos contra la higiene y permitan una fécil y completa limpieza y .
desinfeccibn y, cuando sea factible deber&n ser visibles para facilitar 1a inspeccién.,

Elfquipo fijo deberi instalarse de tal modo que permita un acceso facil y una limpieza
a fondo. -

. El equipo deberd estar constiruido de forma que se reduzca al mfnimo la acumulacién
de humedad o producto seco en secadores, tubos, recipientes y equipo de envasado.

, 4¢5.2.2 " Los recipientes para materias no comestibles desechos deberan ser herﬁéticos
y estar construidos de metal o cualquier otro material. impenetrable que se: de f4cil
limpieza o eliminacibn y que puedan ser tapados herméticamente,

.~
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4e5.2.3 El equipo de pasterizacién y precalentamiento de la leche y los productos
l4cteos liquidos deberd estar provisto de termémetro y registrador de temperatura
automitico, de una vdlvula de desviacibén del flujo o interruptor de bomba y de una
bomba impelente o un cronémetro, a fin de mantener una combinacién tiempo/tempera-
tura adecuada.

4+.5.2.4 Los sensores de los instrumentos que miden la temperatura deberén estar
¢olocados de forma que midan la temperatura de la leche o productos lécteos al
final de la seccién de tratamiento térmico del proceso de pasterizacién o preca—
-lentamiento. - :

4.5.2.5 Deberd disponerse de gedigs adecuados para tomar muestras a fin de controlar

la eficacia de la pasterizacibn o del tratamiento térmico, cuando sea necesario.

4.5.2.6 Todos los lqcales refrigerados deberdn estar provistos de un termémetro o de
dispositivos de registro de la temperatura. '

4.5.3 TermSmetros e instrumentos de Registro

4,5 3.1 Los termémétros-Que incluyen vidrio en su construccién no deberén utilizarse
cuando el vidrio entre en contacto con la leche o los productos lécteos. !

4.5.3.2 Los termémetros, registradores de temperatura e instrumentos andlogos debe-
r&n calibrarse en relacidn con un instrumento de referencia, en el momento de su ins=-
talacién y periédicamente, a intervalos adecuados, para asegurar que funcionen efi-
cazmente.

4.5.4 Deshidratadores de atomizacidn

4.5,4.1 Los secadores de atomizaciéd4n deberén ir equipados con filtros adecuados de
toma de aire. Tl alre que entra en el deshidratagor deberd cumplir los requisitos
establecidos en la seccibdn 4.4.4. En los deshidratadores calentados directamente

con gas, deberdn adoptarse precauciores, para asegurar la combustién total, a fin

de evitar la contaminaciédn del producto.

4.5.4.2 Deber& tratarse el aire que sale de los secadores para eliminar los s6lidos
de leche que, de 1o contrario, podrian contaminar los edificios de la fébrica y los
alrededores. )

4.5.5 Identificaciénﬂhel equipo

El equipo y los utensilios empieados para materias no comestibles o desechos
deber&n marcarse, indicando su utilizacién, y no deberdn emplearse para manipular -
productos comestibles. : : ’

SECCION V = ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS‘DE HIGIENE
5.1 Conservacidn

S5et1e1 Los edificios, equipo, utensilios y todas las demés instalaciones del esta-
blecimiento, incluidos los drenajes, deberén mantenerse en buen estado y en forma
ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberfn estar exentas de vapor y
agua sobrante. Los locales de almacenamiento deberén mantenerse secos.

5¢1+42 Dpeber& prestarse atenciébn especial al mantenimiento de los techos, canalones
y desaglles en la zona gue rodea los aspiradores de los deshidratadores, para evitar
la acumulacién de sblidos de leche y la consiguiente contaminacién de la zona.

5¢1+3 Deberin inspeccionarse peribdicamente los deshidratadores de atomizacién
para ver si hay grietas. . ‘ )

5.2 Limpieza y desinfeccién

5.2.1 La limpieza y la desinfeccién deberin cumplir los requisitos de este Cédigo. '
Para m&s informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccibn, véase el Ane-

xo I del cédigo Recomendado de Précticas de Higiene -- Principios Generales de Higie-~

ne de los Alimentos, '

5.2.2 Con objeto 'de impedir la contaminacién de los alimentos, todo el equipo y
utensilios deberén limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse slempre que
las circunstancias asi{ lo exijan.

Todas las superficies que entren en contacto con el producto hmedo deberin
limpiarse inmediatamente después de su utilizacién. Las superficies que entran en
contacto con el producto seco deber&n limpiarse en seco, con la técnica apropiada
para el equipo en cuestién, inmediatamente despuds de su utilizacién, y s6lo deberin
limpiarse en himedo con la frecuencia necesaria.

Cuando sea necesario, se dqsmontaré el equipc para limpiarlo. En general
se recomienda la limpieza en fase, especialmente para los deshidratadores de

atomizacibn.
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5.2.3 No deber&n emplearse materiales de limpieza met4ilicos tales como estropajos
de acero en la limpieza del equipo o utensilios de fabricacién de productos licteos.
5.2.4 El equipo y las tuberfas que se I%mpien sin desmontar deber&n lavarse pre-
viamerte con agua a temperatura de 40 a 45°, para eliminar los residuosg del producto.
Se examinarén peribdicamente los orificios de aspersién para asegurar la distribucién
eficaz del detergente y desinfectante.
Periddicamente habrd que limpiar los filtros de aire y comprobar si funcionan biesn.
5¢2.5 El equipo y los utensilios limpios normalmente deber&n desinfectarse
inmediatamente antes de su utilizacién, empleando agentes ffsicos o qufmicos
apropiados para el equipo y producto en cuestién. Tratindose de productos en
polvo podrd no ser siempre necesaria la desinfeccién del equipo antes de su
utilizacibén. Cuando se utilicen agentes qufmicos, se dejari que se escurra el
equipo y se lavard después con agua que se ajuste a lo dispuesto en la Seccién 7.3
(véase también la Seccibn T.4.11).

5.2.6 Las personas que entren en la cémara del deshidratador de aspersién_para su
limpieza o mantenimiento deberé&n llevar ropa protectora y prendas para cubrir el
calzado, especiales y Iimpias.

5.2.7 Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento sea conta-
minado cuando las salas, el equipo y 1o0s utensilios ce limpien o desinfecten con agua
y detersivos o con desinfectantes o soluciones de &éstos, Los detersivos y desinfectan-
tes deben ser convenientes para el fin perseguido y decben ser aceptables para el orga-
nismo oficial competentes; Los residuos de estos agentes que queden en una superficie
susceptible de entrar en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un lavado
minucioso con agua, que se ajuste a lo dispuesto en 7.3, antes de que la zona o

el equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacién de alimentos.

5.2.8 Inmediatamente después de terminar el trabajo de 1a jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberan iimpiarse minuciosamente los suelos, incluidos 1os desagiies, las
estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién de alimentos.

5.2.10 Las vias de acceso y los patios situados en tas inmediaciones de los locales
Y que sean partes de é4tos, deber&n mantenerse 1impios. -

5.3 Programa de inspeccién de higiene

Debéerd establecerse para cada establecimiento un calendarioc de limpieza y desinfeccién
pcrmanente con objeto de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que sean
objeto de atencibébn especial las zonas, el equipo y el material m&s importantes. La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento deJerdn incumbir a una sola persona,
que de preferencia deberi ser miembro permahente del personal del establecimiento y cuyas
funciones estardn disociadas de la produccién. Esta persona debe tener un conocimiento
completo de la importancia de la contaminaciénr y de 10s riesgos que entrafla, Todo el
personal de limpieza deber& estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

|
|
5.2.9 lLeos vestuarios y cuartos de aseo deber&n mantenerac limpios en todo momento.

5.4 Almacenamiento y eliminacién de desechos

El material de desecho deber4 manipularse de manera que se evite la contaminacién de los
alimentos o del agua potable. Se pondrd especial culdado en impedir el acceso de las
Plagas a los desechos, Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulacién de
alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces que sea necesario y, por 10 menos,
una vez al dia, Inmediaggmente después -de.la evacuacibn de los desechos, los receptéi-~
cglgﬁ utilizados para €] alma enamientd y tado el equipo que haya entrado en contacto

o K ‘desechos-deberdn iimpfarse y desingectarsa. “La ‘ok~de-almscenamiento’ dé dese-
chos debera, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

5.5 Prohibicibén de animales domésticos

Deberi impedirse la entrada en los establecimientos de todos los animaies no sometidos
a control o que puedan representar un riesgo para 1a salud.

5. 6 Lucha contra las plagas

5.6.1 Deber& aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientosy las zonas circundantes deberén inspeccionarse periédicamente para cer-
clorarse de que no existe infestacién.
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56.0 En caso <2 que alguna plaga invada los establecimientos, deberin adoptarse medi-
das de erradicacidn. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes
quimicos, fisicos ¢ biolbgicos sblo deberén aplicarse bajo la supervizidn directa del
persunal que conoizca a fondo 105 riesgos que el uso de esos Agentes puede entraflar para
la salud, especialmente los riesgos que pueden originar 153 residuos retenidos en ol
Producto. Tales medidas s2 aplicardn Gnicamente de conformidad cor las recomendaciones
del organisme oficial competente, '

5.6.3  s&lo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas de precaucidén. Antes de aplicar piaguicidas se deber& tener cuidado de proteger
todos los alimentos, equipo y utensilios contra la contaminacidn, Después de aplicar

1os plaguicidas, deberdn limpiarse minuciosamente el equipo y 108 utensilios contaminados
a fin de que antes de volverlos a usar queden eiiminados los residuos.

Se T Almacenamiento de sustancias peligrosas

S5e 11 Lcs plaguicidas u otras sustancias téxicas que puedan representar un riesgo para
la salud deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxi-
cidad y empleo. Estos productos deberdn almacenarse en salas separadas © armarics ce—f
rrados con llave especialmente destinados al efecto y habran de ser distribuidos o mani-
§u1adoq 610 por persanal autorizado y debidamerte adiestrado, o por otras personas bajo
la estricta supervisién de personal competente, Se pondr& el mayor cuidado en evitar ia
contaminacién de los alimentce,

e T ?

e

5aivo que cea necesario con Fines de higiene o elaboracibn, no deberd utilizarse

ni almacenarse en -la zona de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda conta-~
minar 10s alimentog, :

5., 8 Ropa y efectos perscnales

Eo deherin depositaree ropas ni efectos personales en’'las zonas de manipulacibdbn de alimentos,
SECCION V1 - HIGIKNE PERSONAL Y REQUISTITOS SANIxQRIOS
6.1 Fnseflanza de higiene

La direccidn del establecimiento debers tomar Jiposiciones para que todas
aue manipulen alimentos reciban una instruccién adecuwda y continua en materia de mani-
pulacibn higibrica de leos alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
precanciones necesarias para evitar la contaminacién de los alimentos, Tal instrucciédn
deberd comprender las partes pertinentes del presente CHALgoO,

las personas

[} Examen mfdico

Las personas que entran en contacto con 10s alimentos en el curso de su trabaijo deberin
haber pasado un examen mfdico antes del emplec si el organismo competente, Fundindose

en el asesoramiento técnico recibido, 1o considera necesaric, sea por consideraciones
epidemiolbgicas, sea por ia naturaleza del alimento preparado en un determinado estable-
cimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de manipular alimentos, Bl
exanen médico deber& efectuarse en otras ocasiones en que esté indicade por razones
ciinicas o epidemiolégicas.,

8.2 Enfermedades transmisibles

La direccidn tomarid Yas medidas necesarias para que nc se permita a ninguna persona que
se 32pa, O sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos, ¢ estd aquejads de heridas infectadas, infecciones cuténeas, 1llagas

o diarreas, trabsjar bajo ningtn concepto en ninguna zona de manipulacién de alimentocs

€a la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar dirscta o indirecta-
mente l¢s alimeritos con microorgani smos patbgenus., Toda perscna que se& encuentire an

€sas condiciones debe comunicar inmediatamente a la Hreccidn su estado fisico,

6.4 Heridas

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberd sequir manipulande alimentos ni
superficies en contacto con zlimentos mientras la herida no haya sido completamente pro-
tegida por un revestimianto impermeable firmemente asegurado y de cclor bien visible, A
ese fin deberd disponerse de un adecuado botiquin de urgencia.




6.5 Lavado de ias manosg

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deber4, mientras esté

de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un oreparado conve-
niente para esta iimpieza, y con agua corriente, calients que se ajusie a lo dispuesto

en 7.3. Dicha persons deberi lavarse las manos siemprs antes de iniciar el trabajo,
inmediatamente despuds de haber hecho uso de loa retretes, despuds de manipular naterial
contaminado y todas las veces que sea necesario. Deber4 lavarse y desinfectarse las
manos inmediztamenie despuds de naber manipulado cuslquier material que pueds iransmitir
enfermedades. Se deberd colocar avisos que indiquen la obligacién de lavarse las manos.

Deberd haber una inspeccién adecuada pera garantizar el cumplimiento de sste requisito.

6.6 Limplieza personal

Toda persona que trabaje en una zona Jde manipulacidn de alimentos deberd mantener una
esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo momento duvante el tra-~
bajo deberd llevar ropa protectoura, inclusive un cubrecabeza y .calzado; todos estos
articulos dehen ser lavables, a menos que ssan desechables, y mantererse limplos de
acuerdo con 12 naturaleza del trabajo que desempefla la persona, No decherdn lavarse
sobre el piso 108 delantoles y articulos andlogos. Durante los pericdos en que se
manipulan 10s alimentos a mano, deberd quitarse de las mancs todo obhjeto de adorno que
no puecda ser desinfectado de manera adecuada. El personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuande manipule el alimento.

6.7 Conducta personal

En las zonas an donde se manipulen alimentos deber& prohibirse todo acta que pueda re-
sultar en contaminaciédn de 16s alimentos, como comer, fumar, maaticar (por ejemplo,
goma, nueces de betel, etc.) o pricticas antihigifnicas, tales comn escupir.

6.8 Guantey
Si para manipular 10s alimentos se emplean guantes, &stos se mantendrdn en perfectias

condiciones Qe limpieza e higiene. E1 uso de guantes no eximird al operario de la obli-
gacibn de lavarse las manos culdadosamente, i o

6.9 Visitantes
Se tomarin precaucicnes para impedir que los visitante: contaminen los alimentos en las
zonas donie se procede a la manipulacibn de &stes, Las precauciones pueden inzluir el

uso de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir ias disposiciones recomendadas
en lo« pirrafos 5.8 a 6,8. '

6.10 Sug:ﬁyiﬁiég

La reuponsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal dc todos los requi-
attos <oeffiivdos en 109 pirrafos 5,3 - 6.9 © deberd ssignavrse espocificamente a un
Lersonal [Supervisor competente, ‘

SECCION VII ~ ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DB HIGCIENE EN LA ZLABORACTON

7.1 Requisitos aplicables a la wateria prima

7.1.1 Toda la lache que se utilice en la fabricacién de productos lacteos deshidra-
tadns debsri haber sido producida en condiciones higiénicas y cwiplir los requilsitos
establecidos por el crganismo oficial competente.

7.1.2 No se aceptarad para la elaboracién leche que haya sido contaminzda o sometida
a la adicifn de cualquier susiarcia nociva, de torma que resuvite inadecuada para
gl congumo humano. ‘

7.1.3 Ningfn establecimientc aceptari leche ni productos l&creos liquidos que no
depiven de animales sanos. La leche obtenida de animales que hayan sido tratados con
antibifticos u otros medicamentos deberd quedar excluida por un pericdc suficiente
pera evitay la soataminacidn de dicha leche.

7+1.4  Deberén inspeccionarse la leche y los productos ifcteos iniciales para
agegqurar que las materias primas son satisfactorias para ia elaboracién.

7.1+5 Cuando sea necesario, se analizar&n en laboratoric los ingredientes antes de
su emplec.




- 60._

7.1.6  Las materias primas y otros ingredientes almacenados en los locales del estable-
cimientc deberdn mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccién, Protejan contra

la contaminacibén y reduzcan al minimo los daflos. Se deber& asegurar la adecuada rota-
cibén de las existencias de materias primas e ingredientes,

7.2 Rrevencion de la cantaminacifn cruzada

| 7261 Se adoptarén medidas eficaces para evitar que los productos pasterizados se

contaminen por contacto directo o indirecto con el material en las primeras operacio-
nes del proceso. ’

7Te2+2 Las personas que manipulen leche u otras materias primas o productos semielabo—
rados susceptibles de contaminar el producto final no deberdn entrar en contacto con
ningln producto final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora que hayan
llevado durante la manipulacién de materias primas o productos semielaborados con los
que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos
semielaborados, y hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia.

7.2.3 Si hay probabilidad de contaminacién, habr& que lavarse las manos minuciosa-
mente entre una y otra manipulacién de productos en las diversas fases de la elabora-~
cibén. '

7.2,4 Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material
contaminado deberd limpiarse y desinfectarse enteramente antes de que se utilice para
entrar en contacto con productos terminados.

7¢2.5 Todo departamento en que se preparen, elaboren o almacenen productos l4cteos

deshidratados deberd emplearse durante todo ese tiempo solamente para dicha finalidad
0 para la preparacién de otros productos l4cteos deshidratados o de productos sujetos
a los nismos requisitos de higiene,

7.3 Enpleg de agua

7e3e1 Como principio general, en la manipulacién de los alimentos sélo deberd utili-
zarse agua potable conforme a la definicién de la filtima edicién de las "Normas Inter—
nacionales para el Agua Potable® (OMS).

7¢3.2 Con ia aprobacién del organismo oficial competente, se podr4 utilizar agua no
potable para la produccién de vapor, refrigeracién, lucha contra incendios y otros
fines andlogos no relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobacibn
expresa del organismo oficial competente, podrd utilizarse agua no potable en ciertas
zonas de manipulacién de alimentos, siempre que no entrafie un riesgo para la salud.

7.3.3 El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento
deberd tratarse y mantenerse en un estado tal que su uso no pueda presentar un riesgo
para la salud. El proceso de tratamiento deberid mantenerse bajo constante vigilancia.
Por otra parte, el agua recirculada que no haya recibido ningin tratamiento ulterior
podré utilizarse en condiciones en las que su emplec no constituya un riesgo para la
salud ni contamine la materia prima ni el producto final. Para el agua recirculada
deberd haber un sistema separado de distribucién que pueda identificarse f&cilmente.
Serd menester la aprobacibén del organismo oficial competente para cualquier proceso
de tratamiento y para la utilizacién del agua recirculada en cualquier proceso de ela-
boracién de alimentos. :

7.4 Elahoracidn
741 La elaboracién deberd ser supervisada por personal técnicamente competente,

7.4.2 Todas las operaciones del proceso de produccién, incluido el envasado, deberin
realizarse sin demoras infitiles y en cendiciones que excluyan toda posibilidad de conta-

minacibén,deterioro o proliferacién de microorganismos pat8genos y causantes de putre-
faccibn.

To4e3  Despus de la inspeccibn y el anflisis, la leche o los productos l4cteos
l1fquidos iniciales deberén elaborarse directamente o, de no ser posible esto, enfriarse
y mantenerse hasta la elaboracién a una temperatura suficiente para evitar una notable
proliferacién de microbios. La leche envasada en latas se transferirs a grandes reci-
pientes y se enfriar4 sin demora.
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7.4.4 Deberd disponerse de instalaciones adecuadas de tratamiento térmico. La leche
y 1los productos l4cteos liquidos deberdn pasterizarse antes de la concentracién.

7.4.5 El producto concentrado que sale del evaporador deberd alimentar directamente
al deshidratador. De no ser estd posible por ragzones técnicas, deber& almacenarse en
condidiones de tiempo y temperatura que impida el desarrollo de microorganismos y
toxinas durante el almacenamiento. Se utilizarén alternativamente dos tanques regula-
dores de la alimentacidn y deberdn limpiarse y desinfectarse todos 10s tanques regula-
dores a intervalos no superiores a cuatro horas.

7+.4.6 Los productos concentrados podrin transportarse a la planta de deshidratacién

a condicibén de que, si es necesario, sean pasterizados antes de la deshidratacidn.

Sin embargo, hay que reconocer que la pasterizacién reduce el namero de microorganismos
viables pero puede no eliminar algunas toxinas.,

7.4.7 Deberdn registrarse continuamente en una grifica todas las operaciones de pas-
terizacién y tratamiento térmico, y tales gr&ficas deberdn llevar fecha y quedar dis-
ponibles para la inspeccibn durante un perfodo superior al de estabilidad en almacén
del producto, pero, a menos que exista una necesidad especifica, no deberdn conservar-
se por m&s de dos afios. ' :

7.4.8 Cuando se produzcan paradas O interrupciones imprevistas en la elaboracién,
que alteren el flujo normal del producto, no se entregard el lote para el consumo
humano, a menos que sea de calidad higiénica aceptable. Serd necesaric volver a
elaborar y analizar el producto.

7:4.9 Los productos l4ctecs en polvo recogidos del equipo y que no se obtengan como

parte del proceso normal continuo, no deberdn incluirse en el producto final, a menos

que el proceso de recuperacién se realice de tal forma que pueda mantenerse la calidad
higiénica de dicho material.

7+4.10 No deberi dejarse que los productos l4cteos en polvo entren en contacto
con superficies y equipo hmedos.

v

7.5 Eavasado

7¢5.1 Todo el material que se emplee para el envasado deberi almacenarse en condi-
ciones de sanidad y limpieza. El1 material deberd ser apropiado para el producto que ha
de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd transmitir
al producto sustancias objetables en medida que exceda de los limites aceptables para
el organismc oficial competente. El material de envasado deberd ser satisfactorio Yy
conferir una proteccibn apropiada contra la contaminacién.

7.5.2 Los recipientes no deberdn haber sido utilizados para ningén fin que pueda

dar lugar a la contaminacién del producto. Siempre que sea posible, 10s recipientes
deberdn inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la segquridad de

que se encuentran en buen estado y, en caso necesario, limpios y/o desinfectados:
cuando se laven, deberdn escurrirse bien antes del llenado. En la zona de envasado

0 llenado sélo deberd almacenarse el material de envasado necesario para uso inmediato.

753 Se tomardn precauciones para reducir al minimo la pulverizacién excesiva y
los derrames del producto. LOs envases se cerrarin inmediatamente después del llenado
o gaseado, y se eliminar4 todo polvo del exterior cuando sea necesario.

7.5.4 El envasado deberéd ha-crse en condiciones que excluyan la contaminacién del
producto.

7.5.5 Identificacién de loies. Cada recipiente deberi estar permanentemente marca-—
do en clave o en claro para identificar el establecimiento productor y el lote., Un
lote es una cantidad de alimentos producida en condidiones idénticas, todos cuyos
envases deberén llevar un nimero de lote que identifique la produccibén durante un

determinado periodo de tiempo, y en general de una "linea" particular u otra unidad
de elaboracién importante.
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7.5.6  Bagistros de.elaboracién v preduccifim.  De cada 1ote deberd llevarse un

registro permanente, legible ¥y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracién
y produccién, Estos registros deberdn conservarse ‘durante un periodo que exceda de
la duracifn del producto en aimacén, pero salvo en caso de necesidad especifica, no
serd menester llevar 1os registros durante mas de dos affos, Deberdn llevarse también
registros de 1a distribucién inicial por lotes,

7.6 Admacenapiento v transporte.de 10s productos acabados
70601 Los productos acabados deberdn almacenarse Yy transportarse en condiciocnes

tales que excluyan la contaminagién y/o la proliferacibén de microorganismos y prote-
jan contra ia alteracién del producto o los dafios del recipiente, .

7.6.2 El almacenamiento deberid efectuarse de forma tal y en tales envases que se
evite la absorcién de humedad. Durante el almacenamiento, deberd ejercerse una ins-
peccibn periSdica de los productos terminados, a fin de que 3610 se expidan alimentos
aptos para el consumo humano y de que se cumplan las especificaciones aplicables a los
productos terminados. Los productos deber&n expedirse siguiendo el orden de numeracidn
de 103 lotes. .

7.7

To7e1 El establecimiento deber& tener acceso a instalaciones adecuadas de Jaboratorio
para realizar 1los ensayos normales necesarios para asegurar el control continuo y eficaz
de las operaciones,

TeTa2 Cuando asi proceda, deberin tomarse muestras represenitstivas de la produccién
para determinar la inocuidad y calidad del producto.

ﬁ7.7.3 El laboratorio deberd controlar por 1o menos:

i) la leche y 10s productos l&cteos liquidos iniciaies
ii) otros ingredientes
1ii) 1as etapas de elaboracibén y fabricacidén
iv) la limpieza y desinfeccibn de la planta
v) los productos terminados
vi) 1la calidad del agua
vii) 1la calibracién de 1los instrumentos, por ejemplo, indicadores, termémetros,
etc,
© viii) les materiales de envasado
ix) 1la calidad del aire

x) la calidad del vapor
ToTe4 Los procedimientos de anilisis de laboratorio deberasn efectuarse preferentemente

segfin métodos reconocidos o normalizados, con objeto de poder interprefar f&cilmente
log resultados. En muchos casos 'se dispone de m&todos del Codex.

7+7«5 La prueba de microorganismos patégenos no se realizard dentro de loz l{mites
del establecimienio a menos que se hayan adoptado las debidas precauciones. para asegurar
que del laboratorio no derive ninguna contaminacién del producto.

7.7.6 Deberén controlarse 19s resultados de 1os eximenes microbiolfgicos v, en caso
de que se produzca una desviacién importante de las caracteristicas normales

se adoptardn immediatamente las medidas adecuadas, inclufda una investigacién
mis detallada, '

7.7.7 Deberin mantenerse en cada planta registros de ios exdmenes

correspondientes a un perfodo superior al de estabilidad en almacén del producto,
pero, a menos que exista una necesidad especifica, no serd necesaric conservarlos
durante mis de dos aflos. Tambiln es conveniente comservar los registros de 103
exfimenes : referentes a 1os diversos procesos de fabricacién. Todos los
registros deberdn estar a dispcsicién de la inspeccibén en caso necesaric. Se Gispon-
dré también de medios para identificar los lotes con las muestras.

7.7.8 La persona encargada del control de higieme deberd tener una autoridad propor—
cional a las responsabilidades relacionadas con 1a planificacibn, coordinacibn, eje~
cucién y mantenimiento del programa de control de higiene del establecimiento ¥
deberd temer un conocimiento completo de las repercusiones de la contaminacién y los
riesgos que entrafia. :
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SECCION VIIT — ESPFECIFICACIONSS APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

8.

Deberén seguirse métodos normalizados de toma de muesiras y examen para deter-

minar si se cumplen las siguientes especificaciones:

8.1

8e2

843

establecidos en el Anexo I,

En la medida practicable segfin pricticas correctas de fabricacién los productos
deberdn estar exentos de materias objetables. No deberdn contener ninguna
sustancia en cantidades gue puedan representar un riesgo para la salud.

Cuando se analicen segfin métodos adecuzdos de toma de muestras y examen, los

productoss

a) deberdn estar exentos de microorganismos en cantidades que puedan repre-
sentar un riesgo para la salud.

b) no dsberén contener sustancias derivadas de microorganismos, particular—
mente aflatoxinas, en cantidades yue puedan representar un riesgo para
la salud. '

Criterios microbiolégicos

Los productos lécteos en polvo deberdn cumplir los criterios microbiolégicos

e R I O IENRIP L I &L T cmepe Nt of 200 Gl o VBN TR esg |

ANEXO I
J QGICOS
LARA_1OS PRODUCTOS DE LECHE EN PQLVQ

Este proyecto de criterios microbiol6gicos para productos de leche en polvo contiene:

(1) Especificaciones microbiolégicas para productos acabados.

(2) Dpirectrices microbiolégicas

Nota: Esta propuesta no se aplica a los productos de leche en pclvo que se utilizarén
para lz alimentacibén de poblaciones de elevado riesgo, comc lactantes y niflos, inv4li-
dos y ancianos, ya que tales productos son alimentos para regimenes especiales ¥, por
tanto, no se trata de ellos aqui.

LOPECIFICACIONES MICROBT

Las especificaciones microbiclégicas para productos acabados sirven como orientacién
al organismc oficial competente y tienen por objeto dar m&s garantfas de que se han
cumplido las disposiciones de importancia higiénica que figuran en el cédigo. Pueden
tratar de microorganismos que no tienen importancia directa para la salud pGblica.

: 3 ] 2 MREesStras v ; Qs
Salmopellae: No deberdn encontrarse microorganismos Salmonella en ninguna de

L Qma in B Q

las /T5/ unidades de muestra examinadas, cuando la pruepa se efectie de confor-

midad con el método descrito. 1/ (n = 15, ¢ = 0, m = 0)
. sofflicas s bias:

Cuando se efecte la prueba seglin el método dezcrito, no deberin encontrarse
bacterias mesof{licas aeroblas:

(a} en ninguna de las cinco muestras examinadas, en nfmero que exceda de
200 000 por gramo; vy

1/ Para el método descritc se necesitan unidades de muestra de 25 gramos.

v

o
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(b) en méds de dos de las cinco muestras éxaminadas, el nGmero que exceda
de 50 000 por gramo. )
(n =5, c=2, m= 50 000, M= 200 000)

B > . J.E :
Cuando se efectfe la Prueba segin el método descrito, no deberin encontrarse
bacterias coliformes:

(a) en ninguna de las cinco muestras examinadas, en nfimero que exceda de
100 por gramo; y

(b) en mds de una de las cinco muestras examinadas, en namero que exceda
de 10 por gramo.
(n=5,c=1,m= 10, M= 100)

2. Nimero de muestras primarias de un lote 1/

Tomar /757 muestras primarias, todas las cuales se utilizarén para la deteccién
de salmonellae, y seleccionar al azar cinco de estas muestras primarias a fin
de examinarlas también para la deteccién de bacterias mesofflicas aerobias y
bacterias coliformes, '

3. Mérodos de toma de muestras

Para todos los productos de leche en polvo, tomar muestras primarias de
209/ gramos por 1o menos.

EquipQ: sonda esterilizada suficientemente larga para llegar al fondo de los
envases de 1os que han de tomarse muestras. Envases de muestreo esterilizados,
con tapas bien ajustadas, cuchara esterilizada, mechero de alcohol o de otro
tipo, algodén,pafio o toallas limpias y pila de agua,

Métodos:

Para envases pequeflos, tomar al azar un envase sin abrir por cada una de 1las
muestras primarias que han de tomarse. Si €l peso neto de los envases es
inferior a 200 gramos, tomar cuantos envases cerrados sean necesarios para
reunir un minimo de 200 g Por cada muestra primaria. Para envases mayores,
como cajas, sacos, etc. quitar la capa superior con una cuchara esterilizada

u otro instrumento esterilizado y, con una sonda esterilizada, tomar por lo
menos tres porciones, una del centro, otra de la periferia y otra de un punto
intermedio entre ambos. Pasar asépticamente las porciones a un envase esteri-
lizado, Las muestras deberin conservarse en lugar fresco o refrigerado hasta
que se efectfie el andlisis.

4. M&todos de referencia
4.1 Deteccidn de Salmonellae

Método de 1a ISO (DIS 6779). '

- . ) ]
~
e e 3 of= e DC) . K- Nne 0¢c o= Al D) ()

. Métodoé de referencia dé la Fedéraciéh infernacional
de Lecheria; ref. FIL-IDF 49:1970. :

4.3 En z , e e S

deche entera en polvo, leche desnatada en polvo, suero deshidratade y

4.2

Parmas - VE LeaT e T L Ml MR EETA e e

1/ Se entiende por lote una cantidad de alimentos producida en condiciones idénticas,
todos cuyos envases deber&n llevar un nGmero de lote que identifique la produccién
durante un determinado perfodo de tiempo y, en general, de una "linea particular" u
otra unidad de elaboraciénm importante. :
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productos anileoges. Método de referencia de la Federaciédn Internacional
de Lecheria; ref; FIL-IDF 64:1971.

Dir X i crobiolégicas

Las directrices microbiolégicas se aplican al establecimiento en un
punto especificado, durante o despufs de la elaboracién, para contrnlar
la higiene. Tienen por objeto orientar al fabricante y no se utilizan

a efectos del control oficial., Pueden tratar de microorganismos distin-
tos de los considerados en los Criterios para normas microbiolégicas y
especificaciones de 1os produztos acabados,

541 e i i 20

- Para todos los productos de leche en polvo a que se aplica este c¢bdigo,
tomar cinco muestras primarias, de /30Q/ gramos cada una, de cada lote o
produccién dei dia. Tomar las muestras de conformidad con la Seccibn 3
de este Anexo.

5.2 Matodos

Podrén utilizarse los métodos de referencia expuestos en la seccibdn 4 de
este Anexo, salvo que es preferible un ensayo modificado para determinar
la presencia o0 ausencia de bacterias coliformes.

5.3 Plapnes de toma de muestras y Jlimites microbioldgicos

Juntar asépticamente cinco muestras primarias iguales tomadas del mismo
lote, La muestra compuesta resultante no deberd superar 10s limites
siguientes:

Salmopnellae: No deberdn encontrarse salmonellae en /70Q9/ gramos de la
muestra compuesta, cuando se efectfie el ensayo segfin el método descrito.

Bacrerias gcaliformas: No deberén encontrarse bacterias coliformes en
i 70,1 g7 de la muestra compuesta, cuando se efectiie el ensayo segfin un
método apropiado.

Bacterias mesofilicas aeropjas: No deberdn encontrarse bacterias mesof{-
licas aerobias en la unidad de muestra examinada, en namero que exceda -
de /50 009/ por gramo, cuando se efectfie el ensayo segGn el método
descrito.
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EXTRACTD del Informe del Grupe de trabajo FAQ/OMS
sobre criterios microbioldgicos para PRODUCTOS DE LECHE _EN FOLVO
Y_AGUAS MINERALES NATURALES
Washington, D¢Ce, 10 al 14 de noviembre de 1980

3, CRITERICS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE EN_ POLVO

T

3.1 Antecedentes de ia formulacidn del c¢SHdige de practicas de higiene para la leche
&n _polve

La decisién de iniciar la labor sobre un cbdige de précticas de higieme para lia

lecke en polve emand de los debates durante la decimcséptima sesidn de) Comité Conjunto
FAC/CMS e Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de Principiocs respecto de 1o0s '
Productos L&cteos (7Kl Comité sobre Leche") que se reuni$ en Roma en 1975, casi inme-
diatamente después de 1a primera sesién del grupo de trabajo actual gque hiabia propuesto
especificaciones para productos terminados para su inclusidn en el CHdigo de Précticas N
de Higiene para Productoz de Huevos, ’

Fl Comité sobre Leche acordd que habia necesidad de considerar los aspectos higiée
nicos de ciertos productcs lacteos y la delegacidn de Australia ofrecid preparar un
proyecto de COdigo de Préctiicas Higiénicas para la lache en polvo, sn el cual se tomaria
en cuenta el pertinente cddigo IDF para la elaboracidn de la leche en poivo y el recomen-
dado Cbdige Internacional de Practicas del Codex = Principios Generales de Higiens
Alimentaria.

El primer proyecto se presentd pero no se estudid detalladamente, en la décimoctava
sesibn del Comité sobre la Leche por cuanto el Comité del Codex sobre Higiene Alimentaria
se hailaba revisando 10s Principios Generwules de Higiene Alimentaria. Se acordé que se
reconsideraria el texic para incorporar las disposicionszs necesarias de 105 nuevos
Principios Generales,. :

La versidn revisada, mis ur anexo conieniendo un proyecte de especificaciones micro-
bieclbgicas para 1os productos de ia leche en polvae, fuercon estudiados durante la décimo- -
novena sesibn del "Comité sobre la Leche" y, después de alqunas moedificaciones, se
acordd dar trasladc del CHdigo al Comité del Zedex sobre Higiene Alimentaris para su
desarrollo ulterior, El C&8digo fue estudiado en dstaliz y enmendads en la décimosexta
sesibn del citado Comité, pero se acordd no introducir cambios en el anexo hasta tantc
fusre considerado por el grupo de trabajo actual,

3,2 Definicidén de productss de leche en polvo

El subgrupo definid los Froductos de Levhe en Polvo como polve de leche desnatada,
polvo de leche Ae manteca y polvos grases, inclusive los poivos de preparacibn instam-
ténea,

Se reconocid, ademds, que 10s productos que sSe utilizaran para la alimentaciédn
dz poblaciones de elevado riesge, como iactantes, nifios de corta ecdad, invéiideos y .
anciands po estén incluidos. '

3.3 Definicién de un lote

El subgrupo formid la siguiente definicibén de un lote, con base en la definicidn
dada en ALINORM 7%/13A, Apéndice V, y tomande en consideracidn los requisites tantq de
la autcridad respomsable por la aplicacién de las especificaciones microbicldgicas del
producto terminado, como de la complejidad de los procesos de elaboracidn y envasade
para productes de lzche en polve, La sigulente definicibn tiene por finalidad zatise-
facer los requisitos para productos de leche en polvo: "Un lote es una cantidad de
alimento produc.da en condiciones idénticas, todos cuyos envases deberén lievar un
nimero de lote que identifique la(s) fuente(s) de la(s) materia(s) prima(s), condi-
cicnes de manufactura y fecha del envase final", :



3.4 Microorganismes de interés y/o sus toxinas

El :ubgruoc, después de considerar 10s Principios Generalms sara la formulacibn
v aplicacibn Criterios MleOb*vaOchos :‘a Aiimentcs, Definiciones de Criterios
Microbiolég;cow rara Alimentos (Anexs II del Srupo 4e TTabajo FAD/M3 sobre Critarios
Microbicldgicos para Alimentos, celebrade en Ginebra del 20 al 26 de febrero de 1979),
consideré los microorganismos de interés y/o sus toxinas.

El consenso al gjue se liegé fue que los microorganismos de interés que, por 10
tanto, d2bian ser incluidos en 105 criterios microbiolfgicos para los productes de la
lecihe en polve COmo especiﬁicac;oveﬂ microbioldgicas y de producto eran las bacterias
mesoffilicas zerobias, ias bacterias coiiformes y las bacterias del género Salmonella.

. P G .
Bacteyias mesofilicas aerobias

L] mpo fue incluide como indicador geueral del estade higiémico de lcs produc—
toz de lache en polvo, siende sus niveles influenciados por el estado microbiolibgico de
1a leche cruda ntilizada respecto de 1os niveles de 1los microorganismes termodiricos
(resistentes a la pasterizacion}), €l tratamientc térmico aplicado en el procesc de evaw
poracién y secado, ei estadc de higiene de la planta de elaboracién y la aplicacibén
correcta de los pardmeiros de control de la elaboracibn. Se pradujo un breve debate
respecto de la- pos*bi*xdnd de recomendar criterics microbicldgicos para la calidad
higiérnica de 1a leche cyuda utilizada, perc ia opinién general fue que esto se halla
fuera deli alcance de ias Especificacicones para el Producto Terminado para productos de
leche en polvo,

S
e

Bacterias coliformes

~ las bacterias coliformes son indicio del estado de higiere de los productos de
leche en powo y reflejan la contaminacibn despwés del tratamiento térmico ¢, en raras
ocasiones, el trotamiento térmico inadecuado. Las pruebas para determinar la preseacia
de bacterias colifurmes ns constituyen un indice confiable de la presencia de salmonelas;
existen casos en que no se han detectado bacterias coliformes en la leche en polvo perov
zi se detectaron salmonelas; también existen pruebas consideratles de deteccidn de
ccliformes en polvos que resultaron ser negativos para las salmonelas.

Bacterias del qéheru salmonella

Lé Saimonella spp. en productos de leche en poive es importasnte para la salud
pthiica. =S brotes de intoxicacién e infeccibn alimentarias denunciados y 1os ircidentes
de 2a conuamlnac16n del polvo de la leche en polvo no son hechos aislados en el ambito
mundial.

Otros Migrooryganismos

El subgrupo coasiderd la importancia del Staphylococcus aureus enterotoxigeno para
las especificaciones para el producto terminado pero aprecié que, 2 la par que estos
microorganismos sirven como indicadores de la higiene del proceso y manipuleo del producto,
su presencia en cantidades menores en 10s productos de leche en polvo como contaminantes
después del secadc ro representa un riesgo dirggte para le salud. Puesto que se propu-
sieron 1as bacterias coliformes come indicadoras del estado higiénico, se consideré
innecesaria la inclusibn del StaphyloCOoCCus aureus,

5in embargo, el grupe reccuccid el riesgo inherente para 1a salud ern 10s productos
de lechs en polvo que podeia resultar de la preduccibn de enterotoxinas estafilececas
estabilizadas al caior (especiaimente debido a la estabilided termica de las toxinas)
cuando el microorganicmo puede multiplicarse a niveles elevados \10 /ml o m&s) &n ias
etapas liquidas intermedias de la elaboracidm. Tambiér se seffald que la incapacidad
de detectar céliulas viabies de Stapaylocccgus aureus en 1os productos de leche en polvo
no es una garantla de que el proceso se nallaba bajo control respecto del microorganismo.
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A falta de apropiados procedimientos de pruebas que puedan aplicarse como rutina
pPara la deteccidn de enterotoxinas estafilocébricas en los productos de leche en poivo,
no se reccmendaron criterios para estas toxinas. Bajo Pautas Microbiolbgicas se agrega
una nota apropiada para advertir el riesgo a este respecto.

El grupo también consider$ la inclusién de criterios pare Bacillus cereus y
Clostridium perfrigens pero concluyd que, si bien estas bacterias podrian contituir un
problema en los productos de leche en polvo de algunos paises en vias de desarrollo,
no existian pruebas suficientes disponibles para recomendar su inclusién en 10s crite-
rios. Sin embargo, se recomendd que se inicie una investigaciébn para aclarar la impor-
tancia de estos microorganismos en 1os productos de leche en polvo.

Se plante6 la posibilidad de la inclusién de micotoxinas coma criterio pertinente:
se determiné que, si bien la aflatoxina se reconocia en grado creciente como un problema

potencial en los productos de leche en polvo, no se recomendaban en este momento las pruebas
rutinarias de micotoxinas.

El grupo opinb que es de importancia la presencia de antibibticos en los productos
de leche en polvo que se derivan principalmente del tratamiento de la mastitis, pero
concluyd que este parémetro caia fuera del alcance de la definici6bn de criterios en los
Principios Generales. ' v

3.5 Planes de muestreo y limites microbiolégicos

El Grupo de Trabajo recomend$ 1os planes de muestreo y limites microbiolégicos
siguientes para su inclusién como especificaciones microbiolbgicas de productos termi-
nados para productos de leche en polvo.

Bacterias mesofilicas aerobias

) Cuando se efectle la prueba seglin el métcdo prescrito, no deberian encontrarse
bacterias mesofilicas aerobias en ninguna de las cinco muestras examinadas en cantidades
que excedan de 200 000 por gramo y en més de dos de las cincc muestras examinadas en una

cantidad que exceda de 50 000 por gramo. (Plan modelo de tres clases ne5, c=2, m«50 000,
M=200 000).

Bacterias coliformes

Cuando se efectle la prueba segin el método prescrito, no deberian encontrarse
bacterias coliformes en ninguna de las cinco muestras examinadas en cantidades que
excedan de 100 por gramo o en mé&s de una de las cinco muestras examinadas en cantidades
que excedan de 10 por gramo. (Plan modelo de tres clases ns5, ce1, me10, M=100),

Salrionelas

La Salmonella spp. no deberia encontrarse en los 375 gramos del producto extrafidos
de cada lote examinado. Las muestras que han de tomarse deber&n consistir en un total
de 375 gramos del producto, compuesto por 15 submuestras de 25 g cada una., Las sub-
muestras pueden mezclarse como resulte conveniente para los analizadores., (Este es un
plan modelo de 2 clases ne15, c=0, Ms0). '

Esto no impide que se tomen mé&s de 15 muestras en el momento del envasado si se
utilizan tomadores autométicos de muestras, 10 que tenderia o incrementar la sensibilidad
del plan de muestreo,

Métodcs de muestreo

Las muestras deberédn tomarse en tal forma que sean representativas de todo el

lote del producto examinado, en cantidades prescritas por 1os apropiados planes de
muestreoc.

Las muestras deberén tomarse con debida atencibn a las precauciones asépticas y

deberan abarcar una cantidad suficiente del producto para permitir la realizaciébn de
los andlisis prescritos,
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Las muestras deberin mantenerse en condiciones frescas y secas antes de su
andlisis,

Métodos de referencia

Bacterias mesofflicas aerobias IS0 4833
Bacterias coliformes ISO 4832 examinando 1 g de 1la muestra
Salmouella Spp. : IS0 (DIS 6779)

3.6 Pautas microbicldgicas

Se concluyé que los limites numéricos en las pautas microbioldgicas no eran Pautas
apropiadas y gque debian ser formuladas por el fabricante teniendo en cuenta la necesidad
de satisfacer los limites prescritos en las especificaciones microbiolégicas y del
producto. Sin embargc, se recomendd que en el Cbdigo de Pricticas Higiénicas para
Productos Lacteos se insertara la siguiente frase como pauta microbiolbgica:

El fabricante deberd definir su propio plan de muestreo para fines microbiolégicos
y fijar los 1limites que aseguren que 10s limites en las especificaciones microbiolbgicas
.del productc terminado sean, cuando menos, satisfechos y preferentemente excedidos.

Se debera conferir consideracién especial a la vigilancia de las muestras del
establecimiento de Salmonella spp. y de las etapas intermedias del proceso susceptibles )
al aumento de Staphylococcus aureus. Esto Gltimo puede llevarse a cabo vigilando el
Staphylococcus aureus O posiblemente la termonucleasa.
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AFENDICE VI

PROVECTO DE COLIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE FARA
LA SUABGRACICN Tr ANUAS LE RANA

(retenido en el Trimite 3)

Los requisitos de higieme del presente cddigo s basan en parte ¥
en e: Chiige Internacional Recomendado de Prdcticas - Friac rios
Generales de Higiene de 10§ Alimentes {ALINCRM 75,134, Apfndice
viy en el Co6digo Imternacional Recomendado de Practicas para el i
Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976). Cuando se inssrtan en este i
Cédi%o, 1as mbseccicnes se indican al margen, &n el lado dere- l
3
i

OOV SS—

1
cho (GF - Principics Genepales; FfF - Pescado fresce).

SECCION T - AMBITO DE APLICACIOH
El presente c&digo de pricticas se aplica a las ancas de rana procedentes de ranag comes-
tibles. Co.atiene ios requisitos minimos de nigiene que nan de observarse en la produc-
cién, elaboracibdn, maripulacién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucidn de
iac ancas de rana para ase@gurar un suministro saludable v canc del producto.
SECCION II ~ DEFINICICNES

2. tara los fines de este ¢6digo, se entend2ra por:

2.1 vBririamiento®, la operacién de enfriar el producto hasta una temperatura pro-

xima a la del punto de [fusién del hielo. . P 2.4
2.2 ngentaminacién®, la presencia de cualguier materia objetable ern el

producto. GP 2.1
A "pesinfeccitn®, la reduccibn, sir menoscato de 1a calidad del alimento y mediaante
agentes guimicns v, o métodos flsicos higiénicamente satisfactorics, del ndmerc de misre-
organismes a un rivel que no dé lugar 2 contaminacisn nociva del alinento, OF 2.4
2.4 WEstablecimiento", edificic(s) o zona(s) donde se manipula el alimento después de

ja recolelridn vy ticares circundantes bajo el control de la misma empresa. GF 2.5

) tAncas de rana frescas", las patas traseras sin piel de ranas recientemente Sa-
ayificadasg.

SECCION III -~ REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ZONA DE PRODUCCION,‘RECCLECCION
3.1 Higiene de} medic en las zonas de donde se chtienen las ancas de rana

30141 Proteccibn contra la contaminacidn por desechos. las ranas deberdn protegerse

en la medida de lo posiple contra ia Contaminacion por desechos de origen humano, animal,
doméstice, industrial y agricola y deberadn tomarse precaucionesz adecuvadas para que esos
dese~hos no se utilicen ni evac@en de manera que puedan constituir un riesgo para la salud

a través de los alimentos. GP 3.1.2

3.5.2 Lucha contra las plagas y enfermedades. Las medidas de iucha que comprenden ol
tratamiefto von agenfes quimicos, bioldg.cos o flsinos deherdn aplicarse dnicamente por

5 bajo la suvervisidn directa de personal perfectamente conocedor de leos religros que

pueden originarse para la salud, partisularmente 1les peligros que pueden deberse a 1os

residuos retenidos en el alimento. Tales medidas s41lo deberdr arplicarse de conformidad

con las recomeadaciones del organismo oficial competente. GP 3.1.4

3093 2onas de recoleccién. Fl medio ambiente donde se capturen o recojan las ranas
debers oE¥ar protegido en 10 posible contra una contaminacisn que pueda constituir un
riesgo para ia salud del consumidor a través del producto.

1.2 reco eccién vy produccién
L. Técnicas

4.2.1.1 Los métodss y procedimientos que se empleen en la recoleccién y produccidn
deberdn ser nigiénicos y no habran de constitulr un riesgo potencial para la salud ni
rrovocar la contaminacién del producto. GP 3.2.1

1.2.1.2 Para impadir el deterioro de la calidad de las ancas de rana, ¢s indispensable
tcemar medidas para evitar a las ranas vivas: .

i) danos ¢ magulladuras durante su capfura; por ejenplo, a causa del empleo de

o aparejos impropios; ] ) R

ii) Ta contaminacidbn con inmndicias o cualquier otra materia exirana;
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}1;) la exposicidn a temperaturas desfavorables;
iv ia manipulacién brusca, como por ejempio, un mal apilaniento de recipienfes

llenos.

3.2.1.3 La recolecciln deberd efectuprs £ i i .
re rciln debex yarse con €l méximo cuidado rocurando r eje
llenar adgcuacamente los envases para evitar gue estén sobrecaréagos. ) + Box ejemple,
3.2.2 Equipo v recipientes o] ipo iy
: pientes. Bl equipo y 103 reciplentes que se utilicen
2.5 ‘ 23 ] ¥ tes 2 icen para la reco-
%eccngnddtheran"?onstrulrse y conservarse de manera que ne can;tituyag un rgeSGO pargbo
talsi.u . pos;c?vases que se utilicen de mievo deberdn ser de material y'consérucci&n
ya 2; ggsong?¢§a2 una‘llmglez& F&cil y completa. Deberén limpiarse y mantenerse 1i§pios
3 recesario infectarse, ipi 195 ps t s
t; " s g ‘ & .éslhéctarsew i.©s recipientes va usades pars materias GP 3.2.2
ox1La§ no deberdn utilizarse posteriormente para alimentes o ingredientes ali-
mentarisce, v |

3.2.3 Eliminacién de materiales obtviamente inservibles. Las ranas inservibles, por
ejemplo, 125 MEniOS actvivas, que estan neridas o tienen Colgulos de sangre © parasitos en.
la carne, deben separarse durants la cecoleccifn en la medida de io posiblie antes de la
entreva a la instalacidn de elaboracién. Asimismo, a la 1lecgada a ésta, las ranas inser-
vibles deberédn descartars=z cuanto antes y separarse para su adecuada eliminacién., Las
medidas que se adopten para la eliminacidn y separacién deberdn ser aprobadas por el
organismo oficial competente.

3.2.4 Proteccién contra la contaminacidn v los dancs. Deberdn tomarse precauciones
adecuadas para @vitar que 1las ranas sean contaminadas por animales, insectos, pardsitos,
contaminantes gquimicos » microbiolbgicos u otras sustancias objetables durante la manipu-
lacidn y el almacenamignto.

3.3 Almacernamiento en el lugar de roduccidn/recoleccidn. Las ranas que se almacenen
vivas deBerin GCNSeTvVarse Vivas ef un medic Elglénlco antec de ser elaboradas. Las ranas
que mueran, se debiliten o presenten cualquier anormalidad, deberdn retirarse inmediata-
mente del almecén y descartarse.

3.4 Transporte

3.4.1 Los medios de transporte utilizados para transportar las ranas recciectadas desde
1a zona de producciln ¢ lugar de recoleccién o almacenamiento, deberdn ser adecuados para
el fin perseguido y habrdn de zer de materiales y construccién tales que permitan una
linmpiezo £&cil y completa. Deben limpiarse y mantenerse 1impios y, en <aso necesario,
desinfectarse. ' :

3.4.2 Tedos 1los procedimientos de manipulacién deberdn ser de tal naturaleza que impida
la contaminacién de la materia prima. Se pondrd buen cuidado en mantener vivas las ranas,
en protegerlas contra lz contaminacisn y en reducir al minimo los darnos. Deberd emplesrse
equipo especial - por ejemplo, equipn de refrijeracién - si las distancias a que ha de
transportarse el producto asi 1c aconsejan. Si se utiliza hielo en contacto con el pro-
ducts, -2l hielo habré de ser de la calidad que se exige en el parrafo 4.4.71.2.

3.5 fstaciones de corte. En ias operaciones de corte que se efecthen en los puntos
de recogida o CeAtros de corte distantes de 1a principal fébrica de elaboracibn, las
instalaciones y los procedimientos empleados deberan satisfacer todes los requisitos
previstos en las secciones 4, 5, 6 v 7, particularmente en la geccién 7.4.1 referente al
sacrificio, coerie y desusllo. .

SECCION IV - ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACICKES

4.1 = Emplazamiento. Los establecimientos deberan estar situados en zonas exentas de
ciores objetables, numo, polvo y otros contaminantes, ¥y no expuestas a inundaciones. GP 4.1
4,2 Las vias de acceso v zonag usadaz para €l trAfico rodado utilizadas por

el establecimiento y que se& encuentren dentre del recinto de é&ste o en sus inmedia—
ciones, deberfa tener upa superficie dura pavimentada, apta para el tr&fico rodade.

Debe disponerse de un desaglie adecuado, asl como de medics de limpieza. GP 4.2
4.3 Bdificios e instalacicnes .

4.3.1 Los edificios e instalaciones deberdn ser de construccibn sdlida vy habrdn de man-
tenerse en buen estadn. : GP 4.3.1
4.3.2 Dehers dispeonercze de espacio suficiente para la realizacién satisfactoria de P 4.3.2

todac ias opsraciones.
4.3.3 1 proyecto de los edificios e instalaciones deberi ser tal que permita una

higiene del alimento. GF 4.3.3

S

limpieza fAcil y adecuada v facilite la debida inspeccién de la

4.3.4 Los edificics 2 instalaciones deben prcyectarse de maneia que se impida que
entren o aniden insectos y que entren contaminantes del medic como humo, polvo, etc. GP 4.3.4

eSS
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4.3.5 separacién de las operaciones. Los edificios e instalaciones deberdn proyectarse
de manera que permitan separar, poT particién, ubicaciébn y otros medios eficaces, las
cperaciones susceptibles de causar contaminacién cruzada. . GP 4.3.5

4.3.5.2 Los establecimientos que produzcan alimentos no destinados al consumo humano
deber&n estar enteramente separados de un establecimiento donde se elaboren ancas de
rana para el consumo humano. La elaboracién de subproductos no destinados al consumo
humano deberd efectuarse en edificios separados en zonas que estén fisicamente separadas
para evitar toda posible contaminacidédn d= las ancas de rana. .

4.3.6 Los edificios e instalaciones deben proyectarse de tal manera que las operaciones
puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen la

fluidez del proceso de elaboracibén desde la llegada de la materia prima a los locales

hasta la obtencibn del producto terminado, sin acumulacidn de equipo y personal, garan-
tizando ademAs las condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracidn

y el producto. o GP 4.3.6

4.3.7 kEn las zonas de manipulacién de alimentos: GP 4.3.7

- Los suelos, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsorben- -
tes, lavables, antideslizantes y atbéxicos, no tendran grietas y seran f4ciles de limpiar
y desinfectar. Segin el caso, se les darain una pendiente suficiente para que 1os 11~
quidos escurran hacia los drenajes. .

- Las paredes, cuando asi proceda, se construiran de materiales impermeables, inabsor-
bente€s, lavables y atéxicos y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para
las operaciones deberé&n ser lisas y sin grietas y fAciles de limpiar y desinfectar.

Cuando corresponda, los a&ngulos entre las paredes, entre las paredes ¥ los
suelos, v entre las paredes y los techos deberan ser abovedados y herméticos
para facilitar la limpieza.

- Los techos deberdn proyectarse, construirse y acabarse de manera que se impida la acu-

malaci®dn de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién y la formacién de mohos y
conchas y deberédn ser ficiles de limpiar.

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

- Las puertas deberadn ser de superficie lisa e inabsorbente y, cuando asi proceda, deberan
ser ge cierre automidtico y ajustado.

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

4.3.8 En las zonas de manipulacién de los alimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deber&n instalarse de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta

del alimento y de la materia prima por condensacién y goteo y no se entorpezcan las
operaciones de limpieza. Deberdn aislarse, cuando as{ proceda, y proyectarse€ y cons-=

truirse de manera que se evite la acumulacibn de suciedad y se reduzca al minimo la
condensacién y la formacién de mohos y conchas. Deberadn ser de fAcil limpieza. GP 4.3.8

4.3;9 Los alojamientos, los lavabos y los establos deberin estar completamente sepa-
rados de las zonas de manipulaciédn de alimentos y no tendrin acceso directo a éstas. GP 4.3.9

4.3.10 Cuando asi proceda, los establecimientos deber&n estar dotades de
medios para controlar el acceso a los mismos. :

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

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

4.3.13 El equipo de refrigeracién y congelacién deberia orientarse y construirse ade- '
cuadamente para realizar la congelacién rapida y deberd ser de capacidad suficiente.

4.3.14 Las instalaciones de congelacién y almacenamiento en frio deberdn ser adecuadas
para la produccibén prevista y deberan estar dotadas de dispositivos automdticos de regu-
lacién y registro de la temperatura.

GP 4.3.10 n

4.4 Instalaciones sanitarias
4.4.1 Abastecimiento de agua
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4.4.1.1 Deberid disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable a presién ade-
cuada y de temperatura conveniente, asi como de instalaciones adecuadas para su almace-
namiento, en casc necesario, y distribucién y con proteccidén adecuada contra la conta-
minacién y la polucién., Las normas de potabilidad no deberin ser inferiores a las esti-
puladas en las "Normas internacionales para el agua potable" (COMS). GP 4.4.1.1

4.4.,1.2 El hielo ereré fabricarse con agua potable y habré de tratarse, manipularse,
almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra la contaminacién GY 4.4.7.¢

4.4.1.3 El vapor utilizado en contactc directo con alimentos o superficies en contacto
con alimentos no dgbera contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud
o accntaminar el alimento. : GP 4.4.1,

4.7.1.4 E1 agua no potable que se utilice para la produccién de vapor, refrigera-
ciém, lucha contra incendics y otros propdsitos similares no relacionados con
alimentos deberd transportarse por tuberias completamente separadas, de preferencic
identificables por colores, s¢in que haya ninguna conexibén transversal ni sifonado

de retroceso con las tuberfas que conducen al agua potable. GP 4.4.1.4

4.4.2 Evacuacisn de efluentes y aguas residuaies. Los establecimientcs deberdn dis-

poner da2 un sistema eficaz de evacuacion de efiuentes y aguas residuales, el cual debera

en todo momento mantenerse en buen orden y estado. Todos los conductos de evacuacibn

de efluentes (incluidcs los sistemas de alcantarillado) deberdn ser suficientemente

grandes para soportar cargas maximas y deberdn construirse de manera que se evite la
contaminaci6bn del abastecimiento de agua potable. ' GP 4.4.¢

Todos los establecimientos deberédn disponer de
Los cuartos deaseo

4.4.3 Vestuarios y cuartos de aseo. i
vestuarid®s y cuartos de aseo adecvadcs y convenientemente situados. :
debersn proyectarse de manera que garantice la eliminacién higiénica de las aguas resi-
duales. Estos lugares deberdn estar bien alumbrados y ventilados y, en su caso, deberin
tener buena calefaccién y no deberdn dar directamente a la zona donde se manipulen los
alimentos. Junto a 1los retretes deberé haber lavabos de agua fria y caliente, provistos

de un preparado adecuado para lavarse las manos y de medios higiénicos convenientes para

el secado de las manos. Los lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar

el agua frfa y el agua caliente. Si se usan toallas de papel, deberd haber junto
a cada lavabo un ntmero suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos.
Conviene que los grifos no requieran un accionamiento manual, Deber&n ponerse ré-

tulos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos después de usar

los servicies. ‘GP 4.4.2
4.4.4 Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracidén. Deberan pro-

veerse instalaciones agecuaaas‘y convenientemente situadas para lavarse y secarse las

manos siempre que asi 1o exija la naturaleza de las operaciones. Cuando asi proceda,

deber4 disponerse también de instalaciones para‘la desinfeccién de las manos. Se deberi
disponer de agua fria y caliente y de un preparado conveniente para la limpieza de las

manos.. Deberd disponerse de un medio higiénico adecuado para el secado de las manos.

Los lavabos deber&n tener grifos que permitan mezclar el agua fris y el agua
caliente. Si se usan toallas de papel deber& haber junto a cada lavabo un nfmero
suficiente de dispositivos de distribucién y de receptidculos. Conviene que los

grifos nd requieran ur accionamiento manual. Las instalaciones deberén estar pro-
vistas de tuber{as debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los

desaglles., GP 4.4.4

4.4.5 Instalaciones de desinfeccién. Cuando asi proceda, debers Yaber instalacicnes

adacuadas para la limpieza y desinfeccién de los dtiles y equipo de trabajo. Estas
instalaciones se construirdn con materiales resistentes a la corrosién, habran de poder
limpiarse fAcilmente y estardn provistas de medios convenientes para suministrar agua
fria y caliente en cantidades suficientes.

4.4.6 Alumbrade. Todo el establecimiento deberi tener un alwnbrado natural o
artificial adecuado. Cuando proceda, el alumbrade no deberd aiterar los colores

y la intemsidad no deberd ser menor de:

GP 4.4.5
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540 lux {50 bujias pie) en todos los pumntos de inspeccién
220 lux 520 bujias pie; en las salas de trabajo GP 4.4.6
110 1ux {10 bujias pieg en otras zonas
Las bombillas v lamparas que estén suspendidas sobre el material alimentaxrio en cual--
quiera de las fases de produccién deben ser de tipo de seguridad y estar protegidus para
evitar 1la cortaminacifn de los alimentos en caso de rotura.

4.4.7 Ventilacién. Deberd proveerse una ventilacién adecuada para evitar el calor
excesivoy Ta condeénsacidn del vapor y el polve y para eliminar el aire contaminado. La
diveccibn de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona limpia.
Deberd&n instalarse aperturas de ventilacidn provistas de una pantalla y otra proteccién
de materiai anticorrosivo. Las pantailas deben poder retirarse ficilmente para su
limpieza.

4.4.8 Instalaciones para el almacenamiento y evacuacibén de desechos y materias no

comestibTés. Deberd disporerse de instalacionds para S1 almaceramiento de 10s sesechos ’
y materias no comestibles antes de su eliminacién del establecimientc. Las instalacicnes

deberdn proyectarse de manera que se impida el acceso de plagas 2 los desechos y materias

GP 4.4.7

no comestibles y se evite la contaminacisdn del alimento, del agua potable, del equipo ¥y \
de los edificios o vias de acceso en los locales, GP 4.4.8
4.5 Equipo y utensilios

4.5.1 Materiales. Todo 21 equipo y los utemsilios utilizados en las zonas de manipu-

lacibn de alimentos y que puedan entrar en contactc con los alimentos deben ser de un

material que ne trapsmita sustancias téxicas, oleres ni sabores y sea inabscrbents y
resistente a la corzosidm y capaz de resistir repetidas operaciones de limpieza y desin-
feccidn. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos ¥y grietas. Deberd
evizarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse ade-
cuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no serd una fuente de con-
taminacion. 8¢ deberd evitar el uso de diferemtec materiales de tal panera GP 4.5.1

que pueda producirse corrosidn por coentacto.

4.%.2 Proyecto, construccién e instalacidn sanitarias

4.5.2.1 Todo el equipo y utensilios deberdn estar disenados v construidos de modo gue

prevengan los riesgos contra la higiene y permitan una f4cil y completa limpieza desin~-

feccibn y, cuando sea factible, deberdn ser visiblés para la inspeccibn. El equipo f£ije

debers instalarse de tal modo que pueda limpiarse fécil y completamente. GP 4.5.32.1 i

4.5.2.2 Los recipiente:z para materias incomestibles y desechos deberdn ser herméticos,
habrén de estdY Construidos de metal O CRAlquier otro Material impenetrable que sea de

£cil limpieza o eliminacidén y que puedan ser tapades hermékicamente. Estos enva~
ses, utilizados en la linea de elaboraciém, deberdn celocarse por debajo del nivel
al cual se elaboran ias ancas de rana en forma tal que no haya salpicaduras en la
cadena de slaboracién. ) :
4.5.3 identificacidén del equipo. ¢
no comestibles Jeberdn marcarse indicando su utili
manipular productos comestibles.

SECCION V - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIEND

501 Conservacidn. Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas*instalagmgnes
del estabSTecimiento, incluidos los drenajes, deberdn mantenerse en buen estado y en forma .

ElAequipo y los utensilios empleados para materias
zacidn y no deberdn emplearse para

GP 4.5.3

ordenada. En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor ¥y agua P 5.1
sobrante. ' 4
5.2 Limpieza y desinfeceibn /

- 2 1impi aed 3 i isitos de este cbdigo.
5e247% La limpiezz y la desinfeccibn deberén qumgllr 105 rgqu151§05 .
Para mis informacién sodbre procedimientos de limpieza ¥y ¢951nfecc16n, vease el ©4digo o 5.2.1
de Practicas - Principios Generales de digiene de 1os Alimentos, Anexo T. . s
; et 4 ip- i i : 1i ¢ 21 equipo y uten-
5.2.2 .Con objeto de impedir la contaminacién de 1los alimentos, todoig u
silios debsrvan limpiarse com la frecuencia necesaria y aesxn{ectarse siempre que las op
circunstancias as! 1o exijan. Las geiucienes en existeacia, tales ceme las de

hipioclorite, deberan analizarge para déterminar el clore di’s’p’pnible autes de

su utilizacion, i
ecauci ~ i bt 1 alimento sea contami-
5.2.3 Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que e. 2 . ‘
_ nado cuando las zalas, el equipo o 1l0s utensilios se limpien o desinfecten con agua {
detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos. Llos detersivos y desinfectantes
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deben ser convenientes para £i fin perseguido y deben ser aceptables para el organismo
oficial competente. Los residucs de estos agentes que queden en una superficie suscep~
tible de entrar en comtacts con alimentos deben eliminarse mediante un lavado minucio-
sc con agua potable antes de que la zona ¢ el equipo vuelvan a utiliizarse para la mani-
pulacién de alimentos. . GP 5.2.3

5.2.4 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deber&n iimpiarse miauciosamente los suelos, incluidos ivus desagles, las

estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de manipulacidén de alimentos. GP 5.2.4
525 Los vestuarios v cuartos de aseo deberdn mantenerse limpics en tedo momento. GP 5.2.5
5.2.6 pas vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales P 5.2.6
¢ v Deciol

deberdn mautensrse iimplas.
5,2 Proguama de inspeccién de higiene. Deberd establecerse para cada establgc1m1ento
on calepdavio de 1iMpioza y desinfeccidn permanente con objeto de que estén debidamente

limpias todas las zonas y de que sean objeto de atencién especial las zonas, €l equipo y

e). material m&s impertantes. La respeonsabilidad per la limpieza del esstablecimien-
to deberd incumbir a una sola perseomna, que de preferencia deberd ser miembro per-
manente del personal del establecimiento y cuyas funciones estarén disociadas de la

produccidén. Esta parsona debe tenmer un conocimiento completo de la importancia de
1a coptaminacidn y de 1oz riesgos que antrafla. Tedo el perscnal de limpieza deberd

estar bien capacitado en técnicas de limpieza. ’ GP 5.3
5.4 Subproiuctos. Los subproductos deberén almacenarse de manera qve se ¢vite la
contaminacion & J.0s alimentos. Deberén retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces

sean necesarias y, por 1o menos, uvna vez al dia. GP 5.4
55 Almacenamiento y eliminacida de desechos. El material de decacho deberéd manipu-

larse de mancra gue aviie la coniaminacisn de 1o0s alimentos o del agua potabie. Se pondréd

especial cuidadc en inpedir el acceso de las plagas a log desechos. Lus desechos deberan

retirarse dc las zonas de manipulacidn dz alimentos y otras zonas de trabajo todas las ‘

veces que sea necesaris y, par lo mencs, una vez al dfa. Inmediatamente después de la |

evacuac:dn del desecho, 10s recepticulos utilizados para el almacenamiernta y todo el |

equipo gque haya entrado en contacto con el desecho deberan limpiarse y desiifectarse.
|

La zona Ge aimacenamiento de desechos deberd, asimismo, limpiarse y desiurectarse. GP 5.5

5.6 Prohibicién de animales domésticos. Deberd impedirse la entrada &ém les esta-

Dlecimientes de todos Les animalos no sometidos’a centrol o que puedan raprasentar®t o6

un riesgo para 1z salud.

57 Incha sontra las plagas .

5e74% Dede aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. El esta- |
blecimiento y las zonas circundantes deberdn inspeccionarse periédicamente para cerciorarse

de que no existe infestacidn. GP 5.7.1

5.742 Es #) caso de quo alguna plaga invada los establecimientos, deberin adoptarse

medidas de erradicacién. ias medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes
cuimicos, Fisicos o biolégicos -sélio deberdn aplicarse bajo la supervisidén directa de per-

sonal gue conozca a fondo 10s riesgos que pueden resuitar para la salud del uso de esos
agentes, especiaimente los riesgos que pueden originar los residuos detenidos en el pro-

ducto. Tales medidas se aplicardn tnicamente de conformidad con las recomendaciones del
organismo oficial competente. GP 5.7.2

5.7.3 Sélo deberAn emplearse plaguicidas si nc pueden aplicavse con eficacia otras me-

didas de precaucifn. Antes de aplicar plaguicidas habrd que poner cuidado an proteger

todos 10s alimentcs, equipo y utensilios contra la contaminacién. Después de aplicar los
plaguicidas, deber&n limpiarse minuciosamente €l equipo y los utensilios ccontaminados a

fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos. GPF 5.7.3

5.8 Almacenamiento de sustancias neligrosas

5841 Los plaguicidas u otras sustancias téxicas que puedan representar un riesgo para

ia salud deberdn etiquetarse adecuadamente con un rotulc en que se informe sobre su to-
xicidad y @mpieo. Estos productos deherén almacenarse @n salas separadas o armarios

cerrades con llave especialmente destinados al efecto y habrén de ser distribuidos o
manipulados sOlo por personal auvtorizado y debidamente adiestrado, o por otras personas

bajo la estricta supervisién de personal competente. Se pondri el mayor cuidadn en

evitar la contarinacidn de los alimeatces. GP 5.8.1

5.8.2 ' salve que sea necesaric com fines de higiene o elaboracién, no deberd utilizarse
ni almacenarse er la zona de manipulacifn de alimentos ninguna sustancia que pueda con- :
taminar los alimentos. : GP 5.8.2
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5.9 Ropas y efectos personales. No deberén depositarse en las zonas de manipulacidn

de alimsntos repas ni efectos personales. GP 5.9

SECCION VI - HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Ersefanza de nigiene. La direccién del establecimiento deberd tomar disposiciones
para que todas las personas que manipulen alimentos reciban una instruccién adecuada y
continua en materia de manipulacién higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin

de qué sepan adoptar ias precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los ali-
mentos. Tal instruccién debera comprender las partes pertinentes del presente Cédigo. GP 6.1

6.2 Examen médico. Las perscnas que entran en contacto con los alimentos en el

curso de su frabajo han de haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo
competerte, fundéndose en el asesoramiento técnico recibido, lo considera necesario, sea

por consideraciones epidemiolégicas, sea por la naturaleza del alimento preparado en el
establecimiento, sea por la historia médica de la persona que haya de manipular alimentos.

El examen médico deberi efectuarse en otras ocasiches en que esté indicado por razones
ciinicas o epidemiolégicas. GP 6.2
5.3 Enfermedades transmisibles. La direccién tomar4 las medidas necesarias para que

no se permita a ninguna Dersona due se sepa, o sospeche, que padece o es vector de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, © esté aquejada de heridas
_nfestadas, infecciones cutdneas, llagas o diarrea, trabajar bajo ningin concepto en

ninguna zcna de manipulacién de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona
pueda contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patégenos.

Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe informar inmediatamente a la GP 6.3
direccibdn que estd enferma.

6.4 Egpldas. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones deberé seguir manipu-
lando alimentos ni superficies en contacto con alimentos mientras la herida no haya sido
completamente protegida por un revestimiento impermeable firmemente asegurado y de color
bien visible. A ese fin deber4 disponerse de un adecuado botiquin de urgencia. GP 6.4

6.5 Lavado de las manos. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de
alimentos deberd, mientras esté de servicio, lavarse las manos de manera frecuente
y minuciosa con un preparado conveniente para esta limpieza, y con agua corriente,
potable y caliente, Dicha persona deber& lavarse las manos siempre antes de iniciar
2l trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de
manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario. Deber& lavar-
se y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier
material que pueda transmitir enfermedades. Se deber&n colocar avisos que indiquen
la obligacién de lavarse las manos. Deber& haber una inspeccién adecuada para ga—
rantizar el cumplimiénto de-este requisitms, ' . o . GP 6.5

6.6 Limpieza personal. Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de ali-
mentos deberd mantener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio y en

todo momento durante el trabajo deterd llevar ropa proetectora, inclusive un cubre-
cabeza y calzado; todos estos articulos deben ser lavables, a menus que sean desechables,
y mantenerse limpios de acuerdo ccn la naturaleza del trabajo que desempena la persona.

No deberdn lavarse sobre el pisc los delantales y articulos analogos. Durante les

periodo§ en que se manipulan los &limentos a mano, deberd quitarse de las manos
todo objeto de aderno que no pueda ser degsinfectado de manera adecuada. El1 per-
sonal no debe usar objetos de adorno inseguros cuando manipule el alimento. Gp 6.6

6.7 Conducta personal. Bn las zonas donde se manipulen alimentos deberén prohibirse
todos 105 actos que puedan resultar en contaminacién de lcs alimentos, Como comer, fumar,
masticar (por ejemplo, goma, nueces de betel, etc.) o practicas antihigiénicas, tales
como escupir. GP

6.8 Guantes. Si para manipular los alimentos se emplean guan;es.‘esxos.sgﬁmqp?enQrén -
en perfectas condiciones de higiene, tendrédn 1la debida resistencia y estardn limpios. El

uso de guantes no eximird al operador de que se lave las manos cuidadosamente. Los guantes
estaridn fabricados de un material impermeable, excepto en aquellog casos en que su empleo

sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse. GP 6.8

6.9 Visitantes. Se tomarin precauciones para impedir que los visitantes de las
zonas de manipulacién de alimentos contaminen éstos. Las precauc;ones'pyeden comprender
el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben observar las disposiciones recomen-
GP 6.9

dadas en los p&rrafos 5.9, 6.3, 6.4 y 6.7.

6.7
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6.10 Supervisién. La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal,
de todos 1os requisitos senalados en los parrafos 6.2 - 6.9, deberd asignarse especifica-

mente al personal supervisor competente. GP 6.10
-SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS HIGIENICOS DE LA ELABORACION
7% Requisitos aplicables a la materia prima ‘

76101 No deberé&n aceptarse ranas inservibles.

Te1.2 El establecimientc no deberi aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se

sabe que contiene pardsitos, microorganismos o sustancias téxicas,. descompuestas o

extranas que no sean reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de
clasificacién y/o preparacién o elaboracién. GP 7.1.1

7+1.3 Las materias primas o ingredientes deberén inspeccionarse y clasificarse antes

de llevarlos a la linea de elaboracibn y, en caso necesario, deberadn efectuarse ensayos

de laboratorio. En la elaboracién ulterior sélo deberdn utilizarse materias primas o
ingredientes limpios y en buenas condiciones. . GP 7.1.2

7.1.4 Las materias primas y los ingredientes almacenados en 1los locales del establieci-
miento deberdn mantenerse en condicionegs que eviten la putrefaccién, protejan contra la
contaminacién y reduzcan al minimo los danos. Se deberid asegurar la adecuada rotacién

de las existencias en materias primas e ingredientes. GP 7.1.

‘»

T7e1e5 Las ranas deberdn conservarse en las condiciones menos danosas para los animales.
7.2 Prevencién de la contaminacién cruzada

7.2.1 Se toméran medidas eficaces para impedir la contaminacién de material alimentario
por contacto directo o indirecto con material en las fases inriciales del proceso. GP 7.2.1

7e.2.2 Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados suscepti-

bles de contaminar el producto final no deberin entrar en contacto con ningin producto

final mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora llevada por elias durante

la manipulacién de materias primas o productos elaborados con los que haya entrado en

contacto o0 que haya sido manchada por materia prima o productos semielaborados, y GP 7.2.2

hayan procedide a ponerse ropa protectora limpia.

7.2.3 Deberd asignarse a cada empleado un lugar y funcién concreta en la linea de
elabor«cién para impedir que se entremezclen los emplieades o se desplacen de zonas
contaminadas a otras zonas menos contaminadas.

7.2.4 A lo largo de 1la linea de elaboracién el hielo sbélo deberd ser suministrado por
personal destinado al efecto, el cual deberd emplear recipientes limpios y“teqdra plena
conciencia del peligro de contaminacién cruzada. Deber& eliminarse todo hielo-sobrante.

725 Todos los envases y utensilios que se empleen para el hielo, el agua, el cloro,
ias soluciones de sal y cualquier otro material que entre en contacto con los alimentos
o0 gque contenga ancas de rana deberadn mantenerse lejos del suelo. Podrédn utilizarse pe-
quenas plataformas, elevadas y de fAcil limpieza.

Te2.6 Todo el equipo y los utensilios utilizados en la elaboracién de ancas de rana
deberi destinarse exclusivamente a ese fin. La elaboracién de ancas de rana debera
efectuarse como operacién separada, enteramente disociada de las operaciones para la
elaboracién de otros alimentos, tales como camarones, mariscos y otros pescados.

7.2.7 Si hay probabilidad de contaminacién, habra que lavarse las manos ﬁinuc;osamente
entre una y otra manipulacién de productos en las diversas fases de 1la elaboraciba. GP 7.2.3

7.2.8 Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o cqn'material
contaminado debergulimpiarse y desinfectarse enteramente antes de que se utilice para

entrar en contacto con productos terminados. . GP 7.2.4
7.3 Empleo de agua ’* . oy - A .

7e3e1 Como principic general, en la manipulaciés de los alimentos s6lo deberé utilizarse

agua potable conforme a 1la definicién de la Gltima edicién de las "Normas internacionales

para el agua potable" (OMS). GP 7.3.%

7¢3.2 Se podrd utilizar, con la aprobacién del organismo oficial competente, agua no

potable con fines de produccién de vapor, refrigeracién, lucha contra incendios y otros

fines anilogos no relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la probacién expresa

del organismo oficial competente, podrid utilizarse agua no potable en ciertas zonas de
manipulacién de alimentos, siempre que ellc no constituya un riesgo para la salud. ~ GP 7.3.2
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7.3.3 El agua recirculada para su reutilizacién dentro de un establegiw@entc d?bgré
tratarse y mantenerse en un estado tal que su uso no pueda p?gsegtar‘HQTrleggo parirla“
salud. E1 proceso de tratamiento deberd mantenerse bajo constante vigilancia. ﬁi.gfndm
tivamente, el agua recirculada que no haya recibido ningtin tpatamlento.ulyer;?x Ffdra
utilizarse en uras condiciones en las gque su emplec no constituya ui riesgo para la

saliud pablica ni contamine la materia prima ni el producto final, Para el agua recip-
culada debera haber un sistema separado de dlstrlbuC}ép que pueda_ldentlflcar§e géﬁllm
menteé, Serd meneéster la apvobacién del organismo oficial compeiente para cualgaler

proceso de tratamiento y para la utilizacién del agua recirculada en cualquier procesc ,
de preparacién de alimentos. G¥ 7.3.3
Te3.4 Cuandoc én el establecimiento se use agua clorada, e;-resiquo de clo?o llbr¢'§gi‘
mantendrd de fcrra que no exceda de la concentracién{adgcuada minima para 21 u§o pfﬁ!lbLOa
ho se dependerd de 1ns sistemzs de cloracibdm para solucionar todos }gs~problemﬂs‘hfgf%;
nicos. El uso indiscriminado de cloro no compensard las condiciones antihiglé-

b ; R4 3R
nicas en un establecimiento de elaboracién. 7 5e1a3eH
Te4 Elaboracién

Tedol Pricticas de funcioramientc -~ Consideraciones generales

Te4de1s1 S6lo deberin aceptarse para la elaboraciln ranas y ancas de rans de buena
calidad.

Tede1.2 La cantidad de ranas y ancas de rana recibidas para. la elaboracisn debers
regularse y programarse a fin de impedir grandes acumulaciones susceptibles de
prolongar excesivamente el perfodo de retencisn antes de la elaboracibn, de forma

que puedan prolifierar microorganismos patégencs y microorganismos causantes de
descomposicidn. Si las ranas estdn vivas, una retencidn prolongada puede incrementar
sus condiciones de dificultad, lo que puede acrecentar también la contaminacién
microbiana de la carne.

Tede?s3d Log procedimientos de toma de muestras e insreccidn para la evaluacién de
las ranas ¢ ancas de rana recibidas para la elaboracidn nc deberdn dar lugar a
demoras excesivas en la entrada de ranas o ancas de rana en la lfnea de elaboracidn.

Te4e1e4 La separacifn del material alimentario no adecuade deberd sar tal que no
pueda contaminar el material alimentario apto para el consumo hunanc. Lag ranas
que nc estén sanas deberdn ser eliminadas con ¢l sufrimiento mfnimo para los animales.

Tede1.5 Las ranas y ancas de rana deberdn ser manipuladas y claboradas y envasadas
con cuidado y en condiciones que impidan la posibilidad de contaminacién con orga~
nismos patdgenos y micrcorganismos causantes de descomposicién, asf como la prolife—
racibn de &stos.

Tede1.6 En todn momento las ancas de rana se elaborardn rédpidamente y se mantendrin
enfriadas durante la elaboracibn,

Tode1e7 Los aditivos alimentarios utilizados para la inmersifén o el rociamiento de
las ancas de rana deberdn satisfacer los requisitos establecidos vor el orgzanismy
oficial competente.

Te4.1.8 Los métodos de conservacidn ¥ los controles necesarios deberdn ser tales
que protejan contra la contaminacibn o la aparicién de un riesgo para la salud
pfblica y conira el deterioro, dentro de los i1fmites de una préctica comercial
correcta. Se recomienda utilizar agua clorada, hasta un contenido de cloro residual
libre de 20-40 partes por millén, para reducir la proliferacifn de microorganismos
en la planta.

Te4s1.9 La elaboracidén deberd ser supervisada por personal técnicamente competante.
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Tedoi.10 Los recipientes deberdn ser tratados con el debido cuidado para evitar
toda posibilidad de contaminacibn del producto elaborado.

Tedeia1l Despuds de cada una de las operaciones de manipulacidn, corte, desuello,
recorte y clasificacifn,; las ancas de ranz deberén ser lavadas con chorro de agua
que se ajuste a lo establecido en T.4.1.8. '

Tehel Operaciones praparatorias

Tedo2e Lavado u otras operaciones preparatorias. Habrd que lavar las ranas para
eliminar toda contaminacibn. =1 agua utilizada para lavar y enjuagar dsberi ajus—
tarsge a lo-recomendado en el plrrafo T.3.

Teda2,2 Bl lavado de las ranas deberd efectuarse en agua corriente, por lo menos
durante 24 horas, en un recipiente limpio, con un falso fondo de alambre, dotado de
una rerie de salidas 2 un lado del fondo y una serie de entradas del agua en la parte
de arribs del ladc cpuesto al de las entradas, con objeto de s¢liminar el cieno, las
heces 2 immundiciag.

Tedel Sawrificic y corie
Tebelal Antes de proceder al sacrificio de las ranas vivas habrd gque insensibili-

zarlas a fin de evitarles todo sufrimiento durante el corte. Deberi hacerse esto
de forma humana, por ejemplc, con electricidad (y no colocAndolas en una solucién
de sal comfn al 10 por ciento).

acrificio deberi seguir inmediatamente a la insensibilizacidn, de
parc la cabeza del cuerpo o se destruya el cerebro cortando la médula.

: [A%]
?014-03«2 Bl s
e

forma que se se

Tedalds? Debherdn cortarse las patas traseras extendiéndolas completamente y sepa—~
réndclas despufs del ocuerpo mediante un corte practicado muy cerca de la cintura de
forma que no se danen los intestinos. Las restantes visceras, la cloaca y la piel
circundante deberén sliminarse inmediatamente y de la forma més higidnica posible.

':" c’i 2 4- Sg g{‘:‘ad')
Tehela? Deberin lavarse y desangrarse las ancas inmediatamente despuéds del corte.

Habr4 que sumergirlas en salmusra enfrisda (mAximo 49C) para impedir la formacién
de codgulos y conseguir un sangrado completo.

Tobrada2 Si ge han de elaborar las ancas de rana inmediatamente después del
sangrado, habrd que despellejarlas antes de la inmersién en salmuera enfriada.

Tebohol Si no han de elaborarse las ancas de rana inmediatamente después del
sangradc, habrd que dejarles la piel para reducir la posibilidad de contaminacién
de la carnee.

TedeS Deguello y recorte

Tedo5:? La eliminacién de la piel y el recorte de los pies deberdn efectuarse
sobre una superficie limpia en la que corra continuamente agua (de acuerde con

7o4o1u8)o

Tede5.2 Despuds del desuello y el recorte de los pies; se recortarin las ancas
eliminaado locs trozos de membranas y los trozosg colgantes de carne. Durante esta
operacién habrd que examirar cuidadosamente el material preparado para descubrir
la presencia de parfsitos, magulladuras, codgulos y otros defectos,

TedoSe3 Las ancas desolladas y recortadas deberdn ser lavadas bien con varios
cambios de agua a 4°C. BEsta agua deberd estar clorada segfin lo indicado en la
geccibn Tedelo8.



Tedeb -Clasificacibn

Tadebo La clasificacién por tamanos se hari antes del envasado y la congelacifn.
TedaTl Conservacifn y transporte para ulterior elaboracibn
TedeTal Las ancas de rana que no hayan sido elaboradas inmediatamente deberén

enfriarse a por 1o menos 4°C tan pronfo como sea posible y conservarse en este
estado hasta la siguiente fase de elaboracién. El enfriamiento deberd hacerse
en un refrigerador de chorro o con otro equipo apropiado. No deberéin utilizarse
salas de refrigeracién para enfriar las ancas de rana, sino s6lo para mantenerlas
refrigeradas despuds del enfriamiento.

TedoTa? No deberin mantenerse las ancas de rana refrigeradas por més tiempo
que el necesario, sino que deber4 procederse lo antes posible al envagsado y la
congelacidn. No es conveniente transportar ancas de rana, aunque estén refrigeradas,
a otro establecimiento para proceder a una ulterior elaboraciéne

7.5 Envagado
Te5.1 Todo el material que se emplee para el envasado debaré almacenarse en

condiciones de sanidad y limpieza. El material deberi ser apropiado para el producto
que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamienio, y no deberi
transmitir al producto sustancias objetables en medida que exceda de los lfmites
aceptables para el organismo oficial competente. EL material de envasado deberéd

ger satisfactorio y conferir una proteccién apropiada contra la contaminacidne.

Te5e2 Los recipientes no deberén haber sido utilizados para ningfin fin que
pueda dar lugar a la contaminacién del producto. Siempre que sea posible, los
recipientes debersn ser inspeccionados inmediatamente antes del uso a fin de tener
la seguridad de que se encuentran en buen estado y, en caso necesaric, limpios ¥y
desinfectados. Cuando se laven, deber4n escurrirse bien antes del llenado. En la
zona de envasado o llenado s6lo deber4 almacenarse el material de envasado necesario
para uso inmediatoe.

Te5e3 Fl envasado debersi hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién
del producto. Las ancas deber4n estar o bien envueltas higiénicamente, indivi-
dualmente en pelfcula de polietileno, o preferiblemente metidas en pequeﬁas bolsas
de polietileno.

7.6 Congelacién. Las ancas de rana deben congelarse en el menor tiempc posible.

No deber®n congelarse ancas magulladas, estrujadas o quebradas. Después de la refrige-
racién, el material deberi llevarse a una cédmara frigorifica, cuya temperatura no serd
m4s alta de -18°cC.

7.7 Almacenamiento y transporte del producto terminado

7eT7e1 El producto terminado deber& almacenarse y transportarse en condiciones tales

que excluyan la contaminacién y/o 1a proliferacién de microorganismos y protejan contra

la alteracién del producto o los danos del recipiente. Durante el almacenamiento,

deber4 ejercerse una inspeccién periédica del producto terminado a fin de que sblo se
expidan alimentos aptos para el consumo humanc y de’ que se cumplan las especificaciones
aplicables a los productos terminados. El producte deberad expedirse siguiende el orden

de enumeracién de las partidas. GP 7.6

7e702 Las puertas no deben dejarse abiertas durante periodos prolongados y deben ce-
rrarse inmediatamente después del- uso. :

Te743 Ninguna cimara de enfriamiento o refrigeracién debe cargarse por encima de su
capacidad prevista. ‘ :

Te7+4 Si no se utilizan termémetros de registro, la temperatura debe verif@carse a
intervalos regulares y las lecturas del termémetro deben consignarse en un 1libro de
registro. :




74705 Las ancas de rana congeladas deben almacenarse a una temperatura unifcrmemente

baja a fin de evitar una pérdida considerable de calidad. Las clmaras frigorificas

deberén sstar en condiciones de funcionar 2 -~180C. Los termémetros u otros dispositivos

de registro de la temperatura deberin poder leerse fAcilmente con una precisitn de dos grado

En 21 Cédige de Practicas para el Pagcado Congelado se exponen requigitos més detallados :

para la construccién y funcionamiento de uné cémara frigorifica. v

7.8 Procedinientcs de control de 1aboratorio. Ademis de cualesquiera contreoles por

parte deT Brganismc oficial competente, .es couveniente que cada establecimiento, en bene-

ficio propio, tenga acceso a un control de laboratorio sobre la calidad sanitaria del

producto elaborado. Durante dicko control deben rechazarse todos los productcs que no

sezn 3ptos para el comsume humano. Los procedimientos de laboratorie empleades

dehen preferiblemente ajustarse a métodes normalizados reconocides a fin de que los

resuitados puedan interpretarse ficilwmente. En caso nezesario, deberén tomarse muestras

repregentativas de 1a produccibn para determinar la inocuidad y salubridad del preoducte.

Los laboratorios donde se hagan emsayos para verificar la presencia de microorganismos
patégenos deberdn estar bien separades de las zomas de elaboraciém de alimentos.

SECCTON VIIX - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

8. DeberAn utilizarse métodos apropiades de toma de muestras y examen para deter-
minar el cumplimientc de las siguientes especificaciones:

8.1 Er la medida de lo posible en una préctica correcta de fabricacién las ancas
de rana deberidn estar exentas de materia objetablie y de parasitos.
8.2 ‘Las ancas de rana deben estar exentas de microorganismos ‘en cantidades nocivas

para el nombre y exentas de pardsitos nocivos para el hombre y no deberdn contener sus-
tancias procedentes de microorganismcs en cantidades gue puedan representar un riesgo

para la salwud.

8.3 Las ancas de rana deberan estar exentas de contaminantes quimicos en cant;dades
que puedan representar un riesge para la salud.
8.4 Las ancas de rana deberdn cwuplir los requisitos formulados por la Comisicn del

Codex Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios y que figuran
en ias listas autcorizadas de las normas del Codex sobre Froductoes, o deberdn satisfacer

los requisitos que sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios haya establecido
el paiz doude se vendan las ancas de rana.
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APENDICE Vil

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS PARA ALIMENTOS PARA LACTANTES Y NrfNos
(HASTA TRES ANOS D& SDAD)

Las siguientes especificaciones microbiolégicas son de
carfcter consultivo, de conformidad con los Principios
Generales para el Establecimiento y la aplicacién de cri-
terios microbiolégicos para alimentos (Ref¢ ceeeeecsocvse)e
Se adjuntan a un Cédigo de Pricticas que es tambiédn de
carfcter consultivo. Las especificaciones tienen poxr: objeto
asegurarse mejor de que 2 han cumplido las disposiciones de
importancia higiénica, pero no deben considerarse obligato=

riag.
Clase Limite por g
Producto Prueba Caso . Plan , n c m M
a) producto tipoé bizcocho
seco i/
1. simpie ninguna - - - - - -
2., revestido colg?ormes 5 3 5 2 <33/ 20
s;lmone11a5L§y41 2 10 0 0 -
b) productos deshidrarados Bacterias i
e instanténeos 4/ 3/ aerobias ‘ : 4
resbfilas 6/ 6 3 5 2 103 10
coliformes 6 3 5 1 < 20
Salmonella 12 2 20 0 0] -
¢) productos deskidratados Bacterias
que han de calentarse aerobias 4 5
antes del conswno 5/ 7/ . resbfilas 4 3 5 3 10 10
Coliformes 4 3 5 2 10 100
Salmonella g/ 10 2 5 0 0 -

d) productos tratados *&rmi- Estos productos:
camente y envasados en
recipientes her8tica-
mente cerrados §/

a) deber&n estar exentos de microorganismos capaces de
proliferar en el producto en condiciones normales no
refrigeradas de almacenamiento y distribucibn; Yy

b) no deberdn contener ninguna sustancia procedente de
ricroorganismos en cantidades que puedan representar
un riesgo para la salud; y

c) si su pH es mayor de 4,6, deber&n haber recibido un
tratariento de elaboracién que haya suprimido en ellos
las formas viables de microorganismos importantes para
la salud ptiblica.

1/ Productos deshidratados de larga duracién en almacén.

%/ {3 significa que no hay tubo pocitivo en el método uniforme P!l de 3 tubos.

3/ sc aplica solarente a los productos gue contengan uno o varios ingredientes suscep-~
tibles de containacién por Salionella , por ejemplo, los revestinientos de chocolate.

4/ Productos destinadcs al conswro despuls de la adicién de 1iquido; comprendenlios
preparados secos para lactantes, 1los cereales instant&neos para lactantes, etc; los
1frites microbianos soa apiicables al producto seco.

5/ Zcriprende los alimentos suplementarios;spor ejemplo, edulcerantes, almidones, textu~

_rizantes y productos anélogos, soles o en combinacibn.

6/ No se aplicaa los productos cbtenidos POr un procedimierito de fermentacibn microbiana.
Productos destinados al consumo despuésde la adiciénde lf{quidoy que hande calentarse
hastael puntode ebullicién antes del consuro; los limites microbiancs se aplican al

. Producto seco,

§/ Comprende los productos envasados asépticamente vy los prevparados liquidos para lactantes;
Se presupone que dichos productos se fabrican de conformidad con los respectivos Cédigos de
Practicas correctas de fabricacidn.

2/ Parael examende dichos alimentos com el propésito de verificar la presencia de Salmonella,
Se usardn muestrasde 25 g. que podrén ser unificadas.
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METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO§ IE LOS
ALIMENTOS PARA LACTANTES Y Niffos

(HASTA LOs TRES AfOS DE EDAD)

Bacterias aerobias wesé&filas

Proyecto de Norma Internacional ISCO/DIS 4833

Remitirse a ICMSF (1974), capftulo 7, pdginas 83-91 para la reunién Y preparaciédn de
muestras destinadas al anilisis; er Llodos los €asos, se escogeri una muestra de 2% g
como unidad de muestra {unidad analitica); la incubacién de placas de agar ce har& a
309cC.

Recuento de colifcermes

Proyecto de Norma Interpacional ISQ/DIS 4831

Reunién y preparacidn de muestrac, unidad de muestra e incubacibn conc en el recuento
supra de coicnia:s viables,

Salnonella

Seglin el “Informe del 13° perfodo de sesiones del Conité del Codex Alimentarius sobre
Higiene de los Alimentos, Roma, 10~13 mayo 1976, Apéndicde V1, parrafo g».-

Reunidn y preparacién de ::uestras, uridad de muestra e incubaciédn como en el racuento
supra de colonias viable-, v

Se podré alorrar trabajo y lirers efectuando ias pruebas con unidades de muestra unifica--
das (unidades analiticas). Varios estudios nhan demostrado 1/ que se puede localizar
Salmonella con la misma precisidn Yy que la sencibilidad de Ta prueba no es muy dife-
rente si se ensaya urna muestra grande en iugar de submuestras m@ltiples. Por congi-
guiente, el Grups de Trabain recomienda que se compongan uaidades de nuestra de 25 g
para obtener una muestra mixta que no pese mds de 400 g, se podri entonces proceder al
anflisis igual que para una unidad de 25 g, modificandc apropiadamente el equipo, el
‘volumen de los medios, etc.

1/ American Public Health Association, 1976. Compendium of Methods for the Microbio-
logical Examination of Foods, M.L. Speck {ed), chapter 25, page %13. American
Health Association, 1015 18tn St., N.W. Jashington D.C., 200136.



