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INTRODUCCION
1. La 192 reﬁnlén del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos se celebro en

la Sala Principal de Conferencias del Departamento de Estado, en Washington, D.C., del

“26 al 30 de septlembre de 1983, por cortesia del Gobierno de 1os Estados Unidos de América.

Asistieron a la reunion representantes y observadores de 26 paises y 2 organizaciones
internacionales (véase el Apéndice I, donde figura la lista de los participantes).

2.  Abrié la reunion el Dr. Sanford Miller, Director de la Oficina de Alimentos de la
Administracién de Alimentos y Medicamentos, quien dio la bienvenida a los participantes en
nombre del Gobierno de los Estados Unidos. El Dr. Sanford subrayo la importancia de los
objetivos de la Comision del Codex Alimentarius, uno de los cuales era el de proteger al
consumidor, asegurando que los alimentos que se intercambiaran ‘en el comercio internacional
fueran apropiados para el consumo humano. Hizo referencia a la reunién de la Consulta
Mixta FAO/OMS de Expertos en Inocuidad de los Alimentos celebrada rec1entemente, en la que
se habia subrayado que las enfermedades transmitidas por los alimentos seguian siendo la
fuente principal de enfermedad en el mundo y dijo que, para paliar el problema los orga-
nismos 1nternac1ona1es, al establecer sistemas de inspeccion allmentarla, tenian que
dedicar mas recursos a satisfacer las necesidades especiales de los paises en desarrollo.

El Dr. Miller, refiriéndose a los puntos que el Comité desearia considerar en su
actual periodo de sesiones, subrayc la importancia primordial de formular procedimientos
para mantener la integridad -de los envases destinados a los alimentos elaborados y dar
instrucciones para la preparacion y coccién de los alimentos consumidos fuera del hogar.

INFORMACION SOBRE LAS ACTIVIDADES DE LA OMS DE INTERES PARA EL COMITE

3. El representante de la OMS analizé las actividades de su Organizacion relativas a
la labor del Comite.

Informé al Comité de los diferentes programas de la OMS (Salud Publica Veterinaria,
Programa de Inocuidad de los Alimentos, Programa contra las Enfermedades Dlarrelcas,

‘Nutricidn, Programa Internacional de Inocuidad de las Sustancias Quimicas) que atanian a

las actividades relativas a la higiene de los alimentos y también del informe detallado
sobre estas actividades relacionadas con la labor del Codex, que habia sido presentado a
la Comision del Codex Allmentarlus en su ultimo periodo de sesiones, en julio de 1983
(véase ALINORM 83/6). Senald ademas otras actividades de la OMS no mencionadas en el
documento anterlormente citado.
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4. La Dependencia de Veterimaria de Salud Publica fue la coordinadora de cuatro direc-
trices sobre virologia de los alimentos, prevencidn y control de la salmonelosis, organi-
zacion'y gestion de la vigilancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos y
paralisis toxica por ingestidn de mariscos. Estas directrices habian sido ya elaboradas

y se publicarian en un futuro proximo.

5. En la preparacion de las directrices generales sobre salmone1031s, destinadas a
distintas profe51ones dedicadas a la prevencion y control de esta zoonosis tan diseminada,
se utilizaron varios documentos del Codex. En especial, el Codigo Internacional Recomen-
dado de Practicas de Higieme para la Carne Fresca (CAC/RCP 11-1976), para la Inspeccidn
antemortem y postmortem de los Animales de Matanza (CAC/RCP 12-1976) para Productos
Carnicos Elaborados (CAC/RCP 13-1976), para la Elaboracion de Aves de Corral (CAC/RCP
14-1976), como también los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP
1-1969, Rev. 1), sirvieron de documentos de referencia para la elaboracion de los princi-
pios fundamentales para la prevencion y control de la salmonelosis durante la matanza y
elaboracion de carnes de reses y de aves.

6. El informe de la Consulta de Expertos de la OMS sobre Coordinacion Intersectorial
sobre Programas de Higiene de los Alimentos (VPH/83.45) estaba ya listo y podia obtenerse
solicitandolo a la OMS. Este documento, que presenta las conclusiones y recomendaciones
de la mayoria de los paises en desarrollo de 1a region del Mediterradneo, recalcaba nueva-
mente que 'los programas naciondles y entre paises de higiene de los allmentos requieren
la estrecha colaborac1on de expertos en diferentes disciplinas".

7. Los cuatro informes de las consultas de expertos FAO/OMS y grupos de trabajo sobre
criterios microbiologicos para alimentos habian sido resumidos por el Dr. Christian (ICMSF)
y fueron examinados con €l durante su breve visita a Ginebra. El propdsito de este traba-
jo era el de seleccionar para el lector la informacion mds importante en materia de crite-
. rios microbiologicos, incluidos los principios generales para su establecimiento y aplica-
cion, asi como las recomendaciones concretas sobre limites microbiologicos. La OMS habia
de publicar el documento tras efectuar las correcciones de forma necesarias.

8. La OMS Junto con el Comite de Mlcroblologla e Higiene de los Alimentos de la Unidn
Internacional de Sociedades de Microbiologia, acordd celebrar una consulta sobre los actua-
les problemas internacionales de higiene de los alimentos (Budapest, 18-19 de julio de
1983) . Entre los temas propuestos para futuras actividades internacionales con miras a la
elaboracion de criterios microbioldgicos, la Consulta sugirié los siguientes: coco desecado,
especias, pescado ahumado, quesos frescos, comidas. precocidas refrigeradas y chocolate.

9. El Centro de Colaboracidon FAO/OMS de Berlin (Occidental) estaba realizando el
Programa Europeo de Vigilancia de la OMS, para el control de infecciones e intoxicaciones
transmitidas por los alimentos en Europa. Se estaba preparando el segundo informe comple-
to sobre la situacion actual en materia de enfermedades transmitidas por los alimentos en
Europa, que estaria terminado en breve.

10. La OMS continua sus actividades de capacitacion en el sector de la higiene de los
alimentos. Este ano la Organizacidn celebro una consulta de expertos en ensenanza a nivel
de pre y posgraduado en salud publica veterinaria (Brno, Checoslovaquia, 20-24 de junio
de 1983). :

1. Dicha consulta eleboré programas de estudios para diferentes materlas veterinarias,
entre ellas higiene y technologla de los alimentos, v1g11anc1a, preven01on y control de
zoonosis y enfermedades transmitidas por los alimentos, asi como los principios de orienta-
cion para’ la ensenanza de estas disciplinas.

12. El Comité express la opinidn de que la finalidad del Programa Europeo de Vigilancia
de la OMS, para el control de infecciones e intoxicaciones transmitidas por los alimentos
(vease parr. 9) era de gran importancia y deberia ampliarse a todo el mundo.

ACTIVIDADES DE LA 1ISO

13. Madame Gantois, como representante de la Secretaria de la IS0, informd al Comite
acerca de la labor de la ISO en el campo de la microbiologia.




14. Habia dos subcomités de la ISO que se ocupaban concretamente de microbiologia:

‘el Subcomité 9 del Comité Técnico 34 "Productos Alimenticios Agricolas" se encargaba de

formular las normas de orientacidn general para losproductos alimenticios y el Subcomite
4 del Comite Tecnico 147 "Calidad del Agua" que estaba especializado en microbiologia de
las aguas. La labor de estos dos subcomités concernia principalmente a la normalizacién
de métodos analiticos.

15. ISO/TC 34 SC9: Microbiologia de los alimentos

La Ultima reunidén del Subcomite 9 se celebro por invitacion de Hungria en
Balatonfured, en septiembre de 1983, bajo la presidencia del Sr. Auclair (Francia).
Estuvieron representados 15 paises y cinco organizaciones internacionales, entre ellos
Tailandia y Tanzania por vez primera. '

. t . . . . :
16. Se examinaron los temas siguientes:

Recuento de enterobacteriaceae

Se utilizé tanto el método MPN (numero mas probable) como el método de recuento
de colonias. La temperatura de incubacion prescrita fue de 37°C. En el caso de la
técnica MPN (medio: caldo E E), se convino en prescribir un medio de concentracidn doble,
para reducir de 10 a 1 bacterias por gramo el limite de deteccidn. El método de recuento
de ‘colonias se realizo utilizando un medio de agar de bilis rojo-violeta.

Recuento de Clostridium perfringens

Se utilizo un método de recuento de colonias. El medio prescrito fue el de
cicloserina de sulfito (medio S C), utilizandose para los ensayos de confirmacién medios
de "motilidad-nitrato" y "gelatina-lactosa'". Se debatido de nuevo la cuestion de la tempe-
ratura de incubacion pero finalmente se convino en mantener una temperatura de 37°C. '
‘Algunos paises han expresado la necesidad de un método que permita el recuento de
Clostridium perfringens en pequenas cantidades. Se habia organizado una encuesta en res-
puesta, y los resultados registrados recientemente parecian justificar dicha peticionm,

Directrices generales para el examen microbiolégico

Se ha establecido un grupo especial de trabajo para acelerar la terminacidn de
este documento. Dicho grupo se reunio dos veces en Bruselas y se esperaba que distribuyera

" pronto un proyecto de norma internacional (véase Apéndice II).

Recuento de levaduras y mohos

Se llegoé a un acuerdo sobre los parametros principales.

- El grupo de levaduras-mohos deberia considerarse como un solo grupo, sin hacer
ninguna distincion entre estas dos clases de microorganismos durante el recuento.

- Se prescribio un medio de extracto de levadura-dextrosa-cloranfenicol. Se trata
de un medio ya recomendado por la Federacidon Internacional de Lecheria (FIL) para los
productos lacteos.

. . . - . . - o] -
- Se establecio una temperatura de incubacion de 25 C durante 5 dias.

Recuento de Bacillus cereus (Método de recuento de colonias)

El medio prescrito fue el de Mossel, con los ensayos de confirmacidén siguientes:

fermentacion de glucosa
- produccion de acetilmetilcarbinol
- — reduceioén de nitrato

Necesidad de. la reanimacidn en los examenes microbiologicos

No se habian concluido todavia los estudios por lo que parecia muy dificil poder
presentar propuestas para directrices generales. Resultaba dificil encontrar una solucidn
a este problema, habida cuenta de la diversidad deproductos que habian de examinarse. Se
habia considerado,sin embargo, dtil incluir una fase de reanimacidén en el recuento de
Enterobacteriaceae.

Analisis microbiologico de productos enlatados

Se habia logrado una definicion mejor. Se habian definido mejorlos.objetivos para
la normalizacion de documentos futuros. Se habia considerado conveniente disponer de
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métodos para evaluar la uniformidad de una partida o para evaluar examenes microbioldgicos.
Este ‘programa de trabajo deberia realizarse en estrecha relacion con las actividades del
Codex, a fin de evitar la duplicacion de trabajos.

La proxima reunion del Subcomité 9 se habia previsto para abril de 1984, en un
pais todavia por designar.

Habia otros estudios microbioldgicos en curso en otros subcomités del Comite
Técnico 34 relacionados con productos especificos:

Subcomite 4 ~ Cereales y productos de cereales
Subcomité 5 - Leche y productos lacteos
Subcomité 6 ~ Carne y productos carnicos

En el Apéndice II figura un resumen del estado de los trabajos de dichos subcomités.

17. ISO/TC 147/8C4: Microbiologia del agua

Las dltimas reuniones del Subcomité ISO/TIC 147/SC 4 y sus grupos de trabajo se
celebraron en Estocolmo, en junio de 1982. El estado de los trabajos es el siguiente:

- Pautas generales para el anilisis microbiologico (SC 4/WG 1). Se d1str1buyo el
proyecto DP (DP 8199) al grupo de trabajo. Los resultados de la encuesta se examinarian
en la proxima reunion del grupo de trabajo (octubre de 1983).

Coliformes (SC 4 WG 2)

Se habian terminado las propuestas para el recuento de coliformes y de coliformes
termotolerantes (denominados también supuestos coliformes fecales) por enriquecimiento en
medio liquido y filtracidn a través de una membrana, para la deteccion de supuestos

“E. coli y la identificacion de E. coli. Estos proyectos .seran examinados en la proxima
reunion del grupo de trabajo (octubre de 1983) antes de que sean reglstrados como ante-
proyectos de la ISO0.

Pseudomonas aeruginosa (SC 4/CT 3)

Se iban a someter a la aprobacion de los comités miembros doé propuestas para el
recuento de Pseudomonas aeruginosa (DP 8360/1, enriquecimiento en medio liquido y
DP 8360/2 filtracidon por membranas.

Estreptococos fecales (SC 4/WG 4)

Se habia presentado a la Secretaria Central de la ISO un anteproyectd para su
registro como Proyecto de Norma Internacional (DIS 7899, aislamiento y recuento de supues—
tos estreptococos del Grupo D - Parte 1: enriquecimiento en medio liquido; Parte 2:
filtracion por membranas. Se iba a proceder ya a la votacion a proprosito de este .ante-
proyecto.

Esporas de anaerobios reductores de sulfito (8C 4/WG 5). En la dltima reunion del grupo
de trabajo (junio de 1982), se habia acordado presentar una nueva version del DP 6461:
Aislamiento y recuento de esporas de anaerobios reductores de sulfito (Parte 1: enrique-
cimiento en medio liquido; Parte 2: filtracidon por membranas). :

Salmonela (SC 4/WG 7)

Se acaba de distrlbulr una propuesta revisada basada en un método analogo al

Calidad de los filtros de membranas utilizados en la mlcroblologfa del agua (SC 4/WG 9)

Se habia presentado a la Secretaria Central de la ISO un anteproyecto, para su
registro como proyecto de norma internacional (DIS 7704) Calidad. del Agua - Evaluaciodn de
los filtros de membranas para analisis microbioldgicos. Se iba a proceder ya a la vota-
cion a propésito de este proyecto.

Todos estos grupos de trabajo se reuniran en La Haya del 17 al 21 de octubre de
1984,




RESENA DE ASUNTOS PERTINENTES AL COMITE EXAMINADOS
POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Y VARIOS COMITES DEL CODEX

A. COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS, 15° PERIODO DE SESIONES (4-15 de julio de 1983)

18. Se adelantaron al Tramite 8 los siguientes Cédigos de Practicas de Higiene:

- Leche en polvo y Anexo I "Criterios microbioldgicos para los productos .de leche
en polvo".

- Elaboracion de ancas de rana.

La Comisidén habia tomado nota de que habia que examinar mds a fondo dos de las
disposiciones que figuran en el Cddigo de Practicas de Higiene para la Leche en Polvo:
la definicion de pasterizacién"(z 9), que seria examinada por la Federacidn Internacional
de Lecheria y la definicion de '"lote" (7 5.5), que seria examinada por este Comité en la
presente reunion.

19. La Comisidén adelantd, también al Tramite 6, el anteproyecto de Codigo de Practicas
de Higiene para la captacion, elaboracidn y comercializacion de las aguas minerales natu-
rales.

20. El Comité tomo nota de que dos Codigos de Practicas de Higieme el de "Principios
Generales de Higiene de los Alimentos" (primera revision 1979) y el de "Alimentos poco
4cidos y alimentos poco 4cidos acidificados enlatados" que habian sido adoptados por la
Comision serian publicados en breve en los Volumenes A y G, respectivamente, del Codex
Alimentarius,

B. OTROS COMITES

21. Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios_(CCFA)

Norma General del Codex para los Alimentos Irradiados (Tramite 8)

El CCFA volvid a examinar la seccidén 3 - Comestibilidad de los alimentos irradia-
"dos, enmendandola para que incluyera una referencia apropiada a la publicacidn de la
FAO/OMS/IAEA sobre comestibilidad de los alimentos irradiados. El1 CCFA convino también en
utilizar la palabra ''deberd" en vez de '"deberia" al referirse a las recomendaciones sobre
higiene de los alimentos en la seccidn 3.1. (Véase ALINORM 83/12A parr. 159). En su 15°
periodo de sesiones, la Comision habia advertido que el uso de "debera" obligaria a todos
los gobiernos miembros que aceptaran la norma a aplicar los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos y los Codigos de Practica Higiénica del Codex a los alimentos irradiados.
Como los codigos de practica del Codex tienen cardcter orientativo, la Comisién convino
en mantener el uso de la palabra 'deberia'" teniendo presente que no deberia recurrirse
a la irradiacion en sustitucion de las Buenas Prdcticas de Fabricacion.

La Comisién aprobé el texto siguiente:

2.2 Dosis absorblda

La dosis media global absorblda por un allmento_sometldo a un proceso de irradia-
. cion no excedera de 10 kGy (*) (**)

(*) Para la medicidén y el cdlculo de la d031s media global absorbida, véase el
Anexo A del Codigo Internacional Recomendado de Prdcticas para el funcionamiento
de instalaciones de irradiacion utilizadas para el tratamlento de alimentos.

(%%) No sufre menoscabo la comestibilidad de los allmentos 1rrad1ados que han absorbido
.una dosis general media de hasta 10 kGy. En este contexto, se entiende por
"comestibilidad" la inocuidad para el consumo, desde el punto de vista toxicolodgico,
de los alimentos irradiados. La irradiacién de los alimentos hasta una dosis gene-
ral media de 10 kGy no crea problemas especiales de orden nutricional o microbio-
16gico (Comestibilidad de los alimentos irradiados, Informe de un Comité Mixto
FAO/IAEA/OMS de Expertos. OMS: Serie de informes técnicos. No. 659, Ginebra,1981).



2.3

2.3.1.

2.3.2

22.

ll6 .

6.3

Instalaciones y control .del proceso

El tratamiento por irradiacion de los alimentos se llevard a cabo en instalaciones
a las que la autoridad nacional competente haya concedido licencia e inscrito en
un registro a tal efecto.

Tales instalaciones se proyectaran de modo que satisfagan las disposiciones de
seguridad, eficacia y buenas practicas de higiene en el tratamiento de los
alimentos. :

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS IRRADIADOS

Los alimentos deberan ajustarse a lo dispuesto em el Cédigo Internacional de
Priacticas de Higiene Recomendado del Codex Alimentarius correspondiente al
alimento en cuestion.

Deberan observarse todos los requisitos nacionales de sanidad publica pertinentes,
relativos a la seguridad microbiologica y nutricional, vigentes en el pais en que
se venda el alimento.

NORMA DEL CODEX PARA LA SAL DE CALIDAD ALIMENTARIA (Tramite 8)

El Comité aprobo las disposiciones siguientes:
HIGIENE

Con el fin de garantizar el mantenimiento de normas apropiadas de higiene alimen-
taria hasta que el producto llegue al consumidor, el método de produccion, enva-
sado, almacenamiento y transporte de la sal de calidad alimentaria deberia ser tal
que se evite todo riesgo de contaminacion.

Comité del Codex sobre Productos del Cacao j Chiocolate (CCCPC)

Norma del Codex para cacao sin cascara fi germen, cacao en pasta, torta de prensa-
do del cacao, y polvillo de cacao (flnos de cacao) para uso en la fabricacion de
productos de cacao y chocolate

Norma del Codex para chocolate compuesto y relleno

Norma del Codex para chocolate blanco/dulce de manteca de cacao

Se aprobaron las disposiciones higiénicas siguientes para las normas precedentes:

HIGIENE

Las siguientes disposiciones relativas a la higiene de los alimentos estan sujetas
a aprobacion por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se
preparen de acuerdo con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomen-
dado de Practicas de Higiene = Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969).

En la medida compatible con unas practicas correctas de fabricacidn, los productos
deberan estar exentos de materia objetable.

Cuando se examinen, segun métodos apropiados de toma de muestras y analisis, los
productos:

a) deberan estar exentos de microorganismos capaces de desarrollarse en condicio-
" nes normales de almacenamiento; y

b) no deberan contener sustancia alguna originada por microorganismos, en cantida-
des que puedan representar un peligro para la salud."



23. Comité del Codex sobre Grasas y Aceites

Se aprobaron las disposiciones siguientes:

Proyecto de Norma para Vanaspati/Mezcla de grasa vegetal

"6. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se
prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos, recomendados por la Comision del Codex Alimentarius
(Ref. CAC/RCP 1-1969, Rev.1)."

Proyecto de Norma para Vanaspati/Sucedaneo de Ghee
"6. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se
prepare de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos, recomendados por la Comision del Codex Alimentarius
(Ref. CAC/RCP 1-1969, Rev. 1) y el Codigo Internacional recomendado de Practicas
de Higiene para los Productos Carnicos Elaborados (CAC/RCP 13-1976).

24, Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP)

Proyecto de Norma para los Bloques de Filetes de Pescado y Carne de Pescado
Picada y Mezclas de Filetes y Pescado Picado Congelados Rapidamente

Higiene y Manipulacidn

El CCFFP habia examinado las observaciones escritas presentadas por Francia, la
cual propuso un punto adicional 5.2.(d) que estipule que los productos ''mo deben contener
biotoxinas". Durante la reunion, la Delegacion de Francia habia puesto también en duda
la disposicion 5.2.(b) que prescribe que los productos "estaran exentos de parasitos que
puedan representar un peligro para la salud", pues era indeseable la presencia de todo
tipo de parasitos.

25. El CCFFP hizo notar que la presencia de parasitos constituia un defecto mayor en
el cuadro de defectos (Anexo D.5). Admitid que era dificil distinguir los dos tipos de
defectos de parasitos, pero decidié dejar sin modificar tanto la subseccidn 5.2.(b) como
el Anexo D, pues la primera permitia el control de parasitos nocivos cuando se disponia
de métodos de verificacidn adecuados y la segunda el control de todos los parasitos
visibles.

26. En lo tocante a las biotoxinas, el CCFFP decidio que su presencia estaba controla-
da en parte por la.necesidad de aplicar las buenas practicas de elaboracion indicadas en -
las Disposiciones sobre Higiene y Manipulacidn y, en parte, por la seccion 3, "Factores
Esenciales de Composicion y Calidad", que estipula quela materia prima sea "pescado sano
de calidad tal que pueda venderse fresco para el consumo humano".

27. El Comité convino con el CCFFP en que las disposiciones actuales regulaban sufi-
cientemente la naturaleza y calidad del pescado necesario y ratifico las disposiciones
siguientes:

5. HIGIENE Y MANIPULACION

5.1 Analizados con metodos adecuados de toma de muestras y examen, los productos:

a) estaran exentos de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud;

b) estaran exentos de parasitos que puedan representar un peligro para la salud, y

c) no contendran sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.
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5.2 En la medida compatible.con las practicas correctas de fabricacién} los productos
estaran exentos de material ofensivo.

5.3 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se

preparen de acuerdo con los cédigos siguientes:

i) las secciones aplicables del Codigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1);

ii) el Codigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado Congelado
(CAC/RCP 16-1978);

iii) el Proyecto de Cddigo de Practicas de Higiene para el Pescado Picado
(ALINORM 81/16, Apéndice VIII.

28. Codigo de Practicas para Concentrados de Pescado de Calidad Alimentaria

El Comité tomé nota de que el CCFFP habia aplazado todo nuevo examen de la elabo-
racion del citado Cédigo hasta que no se dispusiera de datos mas completos de produccion,
comercio y consumo del producto.

29... .‘Comité Coordinador para Europa

Proyecto de Norma Regional para el Vinagre

El Comité ratifico las disposiciones siguientes:

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen de conformidad con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(Ref. CAC/RCP 1-1969, Rev.1).

6.2 Cuando- se analice con métodos apropiados de toma de muestras y examen, el producto:
a) debera estar exento de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento en cantidades que representen un riesgo para la
salud;
- b) no debera contener anguilulas del vinagre o cantidades sustanciales de otras
materias y sedimentos en suspension y debera estar exento de la turbiedad causada

por microorganismos (madre del vinagre);

¢) no debera contener ninguna sustancia originada por microorganismos en cantida-
des que puedan representar un riesgo para la salud.

30. Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Resés y Aves (CCPMPP)

Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Productos Cdrnicos
Elaborados de Reses y Aves

El Comité tomd nota de que el citado Cédigo habia sido objeto de una importante
revision tanto por lo que respecta al contenido técnico como a su estructura, y de que se
habia tenido en cuenta el sistema de analisis de riesgos y de los puntos criticos de
control (HACCP), al enmendar el texto.

31. El Comité tomé nota de que el sistema HACCP constituia un intento de ejercer un
mayor control sobre los riesgos microbioldgicos en los alimentos, detallando las etapas
en la elaboracion, y si fuese necesario, en la distribucidn, el almacenamiento mayorista
y minorista y el uso final de alimentos, donde es mds. probable que ocurran tales riesgos.

32, Este método se desarrolld originalmente para uso en establecimientos de elaboracidn
de alimentos en los Estados Unidos y recibid pleno dpoyo de la .OMS. Del 9 al 11 de junio
de 1980, la OMS convocd en Ginebra una reunidon de miembros de la Comisidn Internacional

de Especificaciones Microbioldgicas para los Alimentos (ICMSF) para tratar de la ulterior



elaboracidn del sistema HACCP, que incluia los aspectos siguientes: evaluar los riesgos
hlglenlcos y de deterioro de productos relacionados con la elaboracion y comercializacion
de un determinado producto alimenticio; determinar puntos criticos de control en el proce~-
so de elaboracion, y establecer programas de vigilancia de puntos criticos de control.

33. El Comité hizo observar que el Codigo de Practicas de Higiene para los alimentos

poco acidos y alimentos poco acidos acicificados habian sido elaborados segun los crite-

rios del sistema HACCP, y convino en que, al elaborar futuros codigos tales como el ante-
proyecto de Codigo para Alimentos Precocidos y Servicios de Comidas, y en la revision de

los actuales codigos,se tuvieran en cuenta los criterios del sistema HACCP.

34. Evaluacion de diversos tratamientos de las espec1as utilizadas en los productos
carnicos

El Comitée tom6 nota de que el CCPMPP habia examinado el documento CX/PMPP 82/11
que contenia informacion recibida de los Gobiernos sobre (i) Métodos usados en la actuali-
dad para la esterilizacion de especias; (ii) Métodos permitidos para la esterilizaciodn de
especias y cambios previstos en la legislacion actual, si.la habia; y (iii) Metodos de
esterilizacion de especias considerados preferibles para futuras legislaciones complemen-
tados con informacién analoga tomada de la literatura actual.

35, El CCPMPP tomo nota de que la esterilizacion de especias era una cuestion que
interesaba también a otros comités de productos del Codex y convino en recomendar que se
armonizaran internacionalmente los métodos de esterilizacidn de especias. Se acordo
también solicitar a la Comisidon que examinara la posibilidad de elaborar un cdodigo de
practicas para la produccidn, manipulacion y tratamiento de las especias, una tarea que
podria confiarse al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

36. En su 15° periodo de sesiones, la Comision habia tomado nota de la inquietud del
CCPMPP en relacion con la esterilizacion de especias para uso en productos carnicos ela-
borados de reses y aves. El método comin de tratamiento utilizando o6xido de etileno fue
objeto de fuertes criticas por razones toxicoldgicas y se esperaba que se prohibiera su
uso al menos en algunos paises en el futuro inmediato.

37.. Como existia una necesidad real de especias de buena calidad bacteriologica para
uso en productos carnicos elaborados de reses y aves que circulan en el comercio interna-
cional y también para otros productos con excepcion de los productos de carne,el CCPMPP
convino en solicitar el asesoramiento de la Comision en lo que se refiere a la convenien-
cia de elaborar un codigo de practicas de higienme para la produccion, manipulacidn y tra-
tamiento de las especias, con miras a la armonizacidén internacional. La Comision habia
reconocido la necesidad de dicho Cdédigo y pidid al Comite. del Codex sobre Higiene de los
Alimentos que examinase la posibilidad de emprender esa tarea en su proxima reunion.

38. Al debatir la peticidn de la Comisidn, el Comité tomd nota de que el metodo
alternativo de irradiacion de las especias con una dosis de irradiacion media de hasta
10 kGy, habia recibido la aceptacion incondicional del Comité Mixto FAO/OMS/IAEA de
Expertos en Irradiacion de los Alimentos en 1981 y que podria ser un método eficaz para
reducir la carga microbiana y el numero de microorganismos patogenos en las especias.
Noruega habia permitido ya la irradiacion de las especias para fines de fabricacidn de
alimentos, y también otros paises habian dado su aceptacion provisional.

39. En la presente reunion, la delegacion de Noruega expreso la opinion de que la
preparacion de especias exentas de riesgos microbioldgicos no s6lo era una cuestion de
tratamiento esterilizante sino, ademas, una cuestion de practicas de recolecciodn y alma-
cenamiento de alimentos, por lo que sugirio que el Codigo propuesto tuviese también en
cuenta estas consideraciones.

40. Otras delegaciones indicaron que se habian recibido comunicaciones de que varias
especias habian sido la fuente de contaminacion microbiologica y que el problema no se
limitaba s6lo a las especias utilizadas en productos carnicos elaborados de reses y aves.

41. Después de un nuevo debate en el que se considerd la posibilidad de elaborar dos
codigos separados, uno para la produccion, recoleccion y manipulacion de las especias
y otro para su tratamiento posterior, el Comité convino en que deberia prepararse un



documento de base sobre fabricacidn y tratamiento de las especias para examinarlo en su
proxima reunidn, despues de lo cual el Comité decidiria la forma mejor de proceder a la
elaborac1on de un cddigo o codigos de practicas para asegurar buenas practicas de fabrica-
cion y un tratamiento adecuado de las especias.

42. Comité del Codex sobre cereales, legumbres y leguminosas (CCCPL)

Proyecto de norma para el maiz

Proyecto de norma para la harina de trigo

De conformidad con las observaciones formuladas por este comité en su Gltima
“reunion (véase ALINORM 83/13, parrafos 44-48), el CCCPL habia enmendado las d1sp031c1ones
sobre higiene relativas a las antedichas normas, disposiciones que ahora las presentd
para su ratificacion. Los textosd1cen asi:

Para el maiz:

5.1 Sin modificar
5.2 Cuando se ensaye por métodos apropiados de toma de muestras y examen, el producto
debera:

5.2.1 estar exento de materias objetables, en la medida que sea posible por las buenas
practicas de fabricacidon, teniendo en cuenta las tolerancias indicadas en la seccion 3,
cuando sea el caso;

5.2.2 estar exento de microorganismos, sustancias derlvadas de microorganismos y otras
sustancias toxicas o deleteérias en cantidades que puedan representar razonablemente un
peligro para la salud.

Para la harina de trigo:

6.1 Sin modificar

6.2 Analizada con métodos apropiados de toma de muestras y examen, la harina debera:

6.2.1 estar exenta de materias obJetables, en la medida que sea posible por las buenas
practlcas de fabricacion;

6.2.2 ' estar exenta de microorganismos, sustancias derivadas de microorganismos u otras
sustancias toxicas o deletérias en cantidades que puedan razonablemente representar un
riesgo para la salud.

43. Antes de ratlflcar las dlsposlc1ones, e1 ‘Comité examind si deberian hacerse refe-
rencias especificas a la ausencia de micotoxinas.

44, El Comité reconocié que los limites para las micotoxinas variaban considerable-
mente segun las 1eg1slac1ones nacionales y que no era posible proporcionar una lista com-
pleta de todas las mlcotox1nas ni dar cifras orientativas respecto a algunas de las mico-
toxinas descubiertas mas recientemente. Por estas razones, se convino en no modificar

la disposiciodn actual. ‘

Enmiendas al procedimiento del Codex para la Elaboracidn de Normas Mundiales vy Regionales

45. El Comité Ejecutivo y el Com1te del Codex sobre Principios Generales habian exami-
nado una propuesta de procedimiento revisado para la elaboracion de normas del Codex. La
Comision adopto el nuevo procedimiento (ALINORM 81/13, parrafos 157-165) que se habia
publicado luego en la quinta edicion del Manual de Procedimiento.

46. El procedimiento revisado tenia por objeto reducir el tiempo necesario para formu-
lar las normas salvaguardando la oportunidad de que los gobiernos miembros y la Comigidn
examinasen y aprobasen las normas y los codigos. Practicamente, los tramites eran ahora
ocho en vez de once.

47. El nuevo procedimiento permltla la adopcidn de un proyecto de norma como Norma del
Codex, en el Tramlte 8, y este seria el procedimiento que habian de seguir los comiteés
en la elaboracion 'de sus futuras normas.
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Publicacion de las normas del Codex

48. =~ El Comité tomo nota de que se habian publicado ya varios volumenes de las normas
del Codex en forma de cuadernos de hojas sueltas y que estaban progresando también los
trabajos de preparacion de los codigos de practicas del Codex y los cddigos de practicas
de higiene en forma analoga. Se esparaba que esto facilitara la insercidén de enmiendas
en las normas y los codigos en el futuro.

Disposiciones. para el examen de desarme de las costuras de las latas

49, El Comité tuvo a la vista un documento (véase el Apéndice III) que contenia el
informe del Grupo de Trabajo que se habia reunido en Ottawa del 11 al 14 de noviembre de
1982 para proporcionar mas informacidn y pormenores sobre determinadas disposiciones de
los Codigos de Practicas de Higiene para los alimentos poco acidos y los alimentos poco
acidos acidificados envasados y para la recuperacidén de alimentos enlatados deteriorados.
El informe trata de la clasificacidn de los defectos visibles y un plan de toma de mues-
tras en el que se incluyen limites para la aceptacidn. Algunos paises expresaron dudas
respecto a la validez estadistica y posible aplicacion erronea del plan de toma de mues-
tras. Se convino en redactar una introduccidn explicativa apropiada antes de incluir

el plan en un documento del Codex.

50. Antes de convocar un grupo especial de trabajo para examinar el informe en la
reunion, el presidente del Grupo de Trabajo, el Sr. I.E. Erdman (Canadd) informé al
Comite de que se habian preparado disposiciones sobre clasificacidon de defectos y evalua-—
cion de lotes, para utilizarlos junto con los proyectos de cédigos, pero que no se habian
incluido en el informe propuestas relativas a métodos para el examen microbiologico.

Pidi6é al Comité que diera or1entac1ones sobre si la clasificacion de defectos en
los métodos de examen mlcroblologlco, cuando se prepararan, deberian incluirse como anexos
a los dos codlgos o si deberian prepararse como documentos separados.

51. Antes de que el Comité examinara mas detenidamente la cuestidn, el Sr. Erdman -
presentd diapositivas que ilustraban los tipos de defectos visibles constatados en la
produccion, elaboracion y distribucion de allmentos enlatados, tal como los habia c1331f1—
cado el Grupo de Trabajo.

52. Despues de algunos debates mas, el Comité decidid que los textos para el examen
de deteccion de defectos visibles y el examen microbioldgico se prepararan como documentos
separados y no se adjuntaran a los codigos.

53. El Comité tomd nota también de que, al preparar el texto final, deberia tenerse
en cuenta un documento sobre el mismo tema que habia sido redactado en Francia por el
CNRS y la AFNOR y que trataba no s8lo de los envases de hojalata, sino también de los de
vidrio y metal plastificado.

54. Mas tarde se continuo el debate sobre el contenido de los documentos propuestos.

a) Inspeccion visual y desarme de latas -

Se indico que la inspeccidn visual y el examen de desmontaje eran dos fases distin-
tas, ‘'una para realizarla por un funcionario que necesitaria tal vez un manual de defectos
visibles y la otra en laboratorio donde se necesitaria un manual de 1nstrucc1ones sobre el
examen de desmontaje. ' ‘

55.- "El Comité reconocid que existian ya manuales de instruccién adecuados para la
inspeccion de desmontaje y decidié que el Grupo de Trabajo preparase directrices en colores
para clasificar los defectos visibles solamente.

56. El Presidente del Grupo de Trabajo convino en preparar tales directrices y en
enviarlas a la Secretaria del Codex, la cual consideraria la posibilidad de publicar
las directrices en colores y de dlstrlbulrlas para que se formulen observaciones en el
Tramite 3 del procedlmlento.

.
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57. . Se senalo que era esenc1a1 consultar a los Goblernos sobre las dlrectrlces, porque
la propia clasificacion de defectos requeria una labor mas extensa, por ejemplo, sobre la
descripcion de defectos. Se senalaron también problemas partlculares de los alimentos
deteriorados. durante el transporte mas que durante la elaboracionm.

b) Métodos de analisis microbioldgico

58. El Comité tomo nota de que el andlisis microbiologico de los defectos constituia
un v1nculo esencial entre las directrices para los defectos visibles y el "Codigo de recu-
perac1on El Grupo opino que la preparacion de tales criterios revestia una prlorldad
suf1c1entemente elevada como para justificar .su examen por un grupo mixto FAO/OMS de
trabajo o de consulta, por lo que recomendd encarecidamente al Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias que hallara los recursos necesarios para organizar tal grupo.

Actuallzac1on del Codlgo de Practicas de Higiene para alimentos poco ac1dos y alimentos
poco acidos acidificados envasados

59. . E1 Comité tomd nota de que las propuestas hechas en el informe del Grupo de
Trabajo requeria una revision del codigo arriba indicado en particular por lo que respecta
a la integridad de las latas e higiene de los procesos posteriores al tratamiento térmico.
Se acordo que el Grupo de Trabajo preparara enmiendas concretas del Codigo para someterlas
a2 examen en la proxima reunion del Comité.

GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO SOBRE ALIMENTOS ENLATADOS

60. Este Grupo de Trabajo se reunio bajo la presidencia del Sr. I.E. Erdman (Canada),
para examinar: a) los procedimientos de toma de muestras e inspeccion para el examen
‘mlcroblologlco de productos carnicos en envases herméticamente cerrados - ALINORM 83/16,
Apéndice III, b) el Codigo de Practicas de Higiene para la recuperacion de alimentos
enlatados deterlorados, ALINORM 83/13, Apéndice VII, CX/FH 83/4. Actud de relator el

Sr. B.E. Brown (Canada). El Grupo de Trabajo tomo nota de que el antedicho codigo (b),
que actualmente esta en el tramite 4, se habia distribuido a los gobiernos para que formu-
laran observaciones por lo que deberia mantenerse en el Tramite 4 hasta que hubiera trans-
currido el tiempo suficiente para poder recibir las observaciones. Estas estarian listas
por tanto, para su estudio, en la proxima reunion del Comite.

Observaciones sobre el documento (a)

1. Prefacio

61. Se expresd la opinidn de que la inclusion de un prefacio propiamente dicho en los
codigos Codex era algo inusitado. Las cuestiones tratadas en el prefacio eran importantes
por lo que habia que insertarlas en lugares adecuados dentro del cuerpo del. documento.

Por ejen;, "0, los parrafos 1 y 5 deberian emplearse para definir mejor el ambito de aplica-
cion en la Seccidn I.

2. Ambito de apllcacién

62. Ademas de agregarsele las partes pertlnentes de los parrafos 1 y 5 del prefacio,
el ambito de apllcac1on deberia subrayar el hecho de que las directrices y/o procedimien-
tos de investigacion se refieren solamente a los andlisis microbioldgicos. Las observa-
ciones que figuran en los parrafos 1 y 5 detallan ciertamente algunas razones importantes
que hacen que el analisis del producto final sea indtil para controlar los problemas
mlcroblologlcos en tales productos. E1l ambito de aplicacion deberia ser por lo tanto,

mas especifico en cuanto a determlnar cuando y como se deberian emplear los procedimientos
delineados. :

3. Definiciones
63. © i) Lote. Si bien la definicidn proporcionada pudiera ser aproplada para la clase

de alimentos regulada por este documento, el grupo de trabaJo aconseJo que se examinaran
los resultados de los debates que se habian sostenldo a propos1to de una definicion que
habia de examinar el Comité en la presente reunidn. (Véase parrs. 148-152).
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64. ii) Rechazo: Este término se considerd demasiado duro. Para sustituirlo se
T . . . ) » - 3

suglrlo el termino ''detener", que se ajustaria mejor a la definicion que figura en la nota

al pie de pagina.

4. Procedimiento

PARTE A ~ PRODUCTOS ESTABLES EN ALMACEN TRATADOS TERMICAMENTE

65. El parrafo 2 del prefacio deberia utilizarse, con algunas enmiendas de forma,

como parrafo inicial. El Grupo de Trabajo estimé que esta seccidén podia servir de orienta-
cidn en la toma de muestras para la investigacion de los problemas microbiologicos.

Podria reforzarse con una referencia al gran numero de unidades de muestra que seria
necesario analizar para detectar una baja incidencia de unidades defectuosas. Ello podria
realizarse tal vez con un ejemplo: para una incidencia de 1/10.000 (0,00001), habia sdlo
una probabilidad de 0,39 (39%) de detectar una o mds unidades defectuosas en 5.000 unida-
des de muestra.

PARTE. B - PRODUCTOS NO ESTABLES EN ALMACEN

66. El Grupo de Trabajo experimentd considerables dificultades con este procedlmlento.
Despues de un debate prolongado, se dio por supuesto que dicho procedimiento habia de uti-
lizarse en los casos en que se hubiera infringido las normas de temperatura y que puedan
determinarse zonas calientes en el lote. Para tales condiciones, la muestra de 5 latas
representa "la situacion peor p031b1e se trata por tanto, de una muestra deformada.

El analisis de dichas muestras deberia hacerse segin un perfil microbiologico, .incluidos
los gérmenes patdgenos, lo mas completo posible. Como se trataba de una muestra deformada,
no deberia aplicarse un plan de aceptacion de la clase 3. La interpretacion de los

.resultados dependia en gran medida de otra informacidn pertinente, es decir, la flora

microbiologica del producto, etc.

67. Para una investigacion general de los problemas microbioldgicos en los lotes de
tales productos, eran pertinentes las instrucciones y pautas proporcionadas en la Parte A.

68. Como dichos productos dependen principalmente de la refrigeracion para su conser-
vacion, es sumamente importante el control y registro de la temperatura durante el almace-
namiento y transporte. Este hecho deberia tratarse en el cuerpo del codigo.

69. El Comité convino con la recomendacion del Grupo de Trabajo de insertar las seccio-
nes del prefacio en el cuerpo del documento.

70. En lo tocante a la sugerencia del Grupo de Trabajo de sustituir la palabra
"rechazar' por "retener'", se tomo nota de que el término 'rechazar" se empleaba en la
seccion 2 y en la nota al pie de pagina, que fue tomada de los Principios Generales para
el Establecimiento de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos. No obstante, en la
opinion del Grupo de Trabajo, el empleo del término "retener" era mas aceptable para
muchos organismos y concordaba mas con el espiritu de la nota al pie de pagina.

71. La delegacion de Dinamarca sendldé que, en su opinion, la observacibn del Grupo

de Trabajo relativa al control y registro de la temperatura durante el almacenamiento y
transporte estaba contemplada en la disposicidn 6.6.2.5 del codigo prlnc1pa1 El Comité
convino en que este tema fuera senalado a la atencion espec1al del Comité del Codex sobre
Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves, para que éste la examinara.

72. La delegacién de la Repdblica de Argentina de conformidad con la declaracién hecha
en la dltima reunidn del Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y
Aves, aceptd los procedlmlentos de toma de muestras propuestos para el examen microbiold-
gico de envases hermetlcamente cerrados, ya que en el Proyecto de Cdédigo de Practicas de
Higiene para los productos carnicos elaborados de reses y aves (ALINORM 83/16, Apéndice
IV) se han tenido en cuenta casi todas las observaciones hechas al respecto por la
Republica de Argentina. '

. .- -2 . o /
Argentina estimo que el Codigo debia representar una solida garantia de que no
habia lugar para la proliferacion de bacterias en la produccion de toxinas termoestables
que podian persistir durante el tratamiento de productos sometidos a reelaboracion.
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73. Ademas, en el Cédigo, deberian cuantificarse e indicarse los limites microbiolo-
gicos de microorganismos que presentan riesgos para la salud.

74, El Comite expresé su reconocimiento al Grupo de Trabajo por su excelente labor.

EXAMEN DE LA ENMIENDA DE LA NORMA REGIONAL EUROPEA DEL CODEX PARA LAS AGUAS MINERALES
NATURALES - SUBSECCION 5.2 (ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS)

75. El Comité habia decidido establecer un Grupo Especial de Trabajo presidido por la
delegacion de Suiza para examinar la enmienda propuesta tal como figura en el parrafo 34
de ALINORM 83/19. Habia convenido en que el Grupo de Trabajo formulara una recomendacidn
al Comité en lo que respecta a la aprobacidn de la enmienda y la inclusion de una disposi-~
cion idéntica en la seccion sobre las especificaciones para el producto final del Proyecto
de Codigo de Practicas de Higiene para la Captacidn, Elaboracion y Comercializacion de las
Aguas Minerales Naturales (Seccion VIII).

76. La delegacion de Suiza indico que, si bien se habia realizado una gran cantidad
de trabajo en relacion con el método de 42°C propuesto en la reunion anterior de este
comité, no se habian publicado todavia los resultados. Ademas, ciertos aspectos de los
métodos requerian ser sometidos a nuevos ensayos. La delegacion de Suiza se ofrecid a
preparar, en colaboracién con la CEE, un documento de trabajo sobre la cuestidn y expresd
la opinidn de que los gobiernos deberian estar en condiciones de hacer observaciones
sobre la propuesta revisada, ya que para entonces se dispondria también de los resultados
de los ensayos del método formulado por el Dr. Schmidt-Lorenz.

77.. El Comite decidic que el documento de Suiza se sometiera primero al Comité
Coordinador para Europa en su préxima reunidn (junio de 1984) y que este Comité lo exami-
naria a la luz de las observaciones que enviaran los gobiernos y el Comité Coordinador en
‘su proxima reunion. Se hizo observar que en el documento de trabajo se incluiria, si

era necesario, una propuesta de nuevas especificaciones en sustitucion de las que figuran
en el parrafo 34 de ALINORM 83/19. '

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAPTACION, ELABORACION Y
COMERCIALTIZACION DE LAS AGUAS MINERALES NATURALES EN EL TRAMITE 6

3

78. El Comité tuvo ante si el cddigo arriba citado tal como figura en el Apéndice V
de ALINORM 83/13. Se informé al Comite de que la Comisidn en su 15° perfodo de sesiones
habia adelantado el Codigo al Tramite 6 del Procedimiento. Debido al calendario de reu-
niones, la circular en la que se pedfan observaciones en el Tramite 6 se habia enviado
muy recientemente y, por tanto, los gobiernos no habian tenido la oportunidad de enviar
documentos escritos. ' '

79. El Comité decidid debatir brevemente el Codigo y convino en que cualesquiera
observaciones pertinentes fueran comunicadas a los gobiernos para su informacidn.

80. - El Comite convino en que deberia hacerse una enmienda de forma para sustituir
"alimento" por "agua mineral natural" en los casos en que aparecia en el cddigo, y
corregir también varios errores de mecanografia.

81. . A propuesta de la delegacidén de los Paises Bajos, el Comité convino en incluir
en la subseccion 4.3.1 ' (Tipo de construccidn) una referencia relativa a los requisitos
estipulados en la subseccion’ 3.7 (Proteccidn de la zona de extraccion). ’

82. ' La delegacidn de Dinamarca sugirid que se especificara el término "envejados" en
la subseccion 4.3.7 (Ventanas) afadiendo "contra insectos" para asegurar que dichos enve-
jados fueran apropiados para tal finalidad. Se hizo notar que la disposicidén que figura
actualemente en el cddigo se habfa tomado de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos y que el Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves
habia enmendado la disposicidén para incluir una referencia a envejados "contra insectos',

83. Respecto a la subseccidn 4.4.1.1 (Abastecimiento de agua) se preguntd si el
Codigo deberia permitir el agua potable en una fabrica de embotellado de agua mineral
natural. El Comité convino en mantener la disposicion sobre el agua potable.
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84. Una delegacion expresd la opinidon de que deberia enmendarse la subseccion 5.5
(Prohibicidn de animales domésticos) para que se prohibiera la presencia de toda clase de
animales, controlados o no controlados, a fin de evitar la contaminacion del suelo. El
Comité recordd que esta disposicion se habia establecido para permitir, por ejemplo, perros
guardianes en las instalaciones. El Comité convino en que se necesitaban observaciones
sobre esta cuestion.

85. El Comité tomé nota del punto de vista de la delegacion. del Reino Unido que deberia
suprimirse la subseccion 7.3.4 (Elaboracion), puesto que no estaba permitido tratar las
aguas minerales naturales con sustancias conservadoras.

86. En lo que respecta a la subseccidn 7.8 (Registros de elaboracién y produccion),
el Comité hizo notar que muchas aguas minerales tenian-una duracidn en almacén superior
a dos anos. El Comité decidio por consiguiente que no deberia incluirse ningun limite de
tlempo en esta disposicion, por lo que suprimio la frase siguiente: pero salvo en caso
de necesidad especifica, no sera menester llevar los registros durante mas de dos anos"

Estado del Codigo

87. El Comité decidié mantemer el Codigo en el Tramite 6, tal como figura en el
Apendice IV de este informe.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS COMIDAS (PRE-) COCIDAS
UTILIZADAS EN LOS SERVICIOS DE COMIDAS PARA COLECTIVIDADES EN EL TRAMITE 2

88. El Comité tuvo ante si el documento de trabajo CX/FH 83/5 que contenia el citado
proyecto de cddigo y dlversas notas aclaratorias sobre el mismo. Segdn fue acordado

. anteriormente en la reunionm, un Grupo Especial de Trabajo Ad Hoc habia examlnado la
‘necesidad de dicho coédigo, asi como el proyecto mismo, seccion por seccidm.

Part1c1paron en la reunion del Grupo de Trabajo miembros de las delegac1ones de
Australia, Brasil, Canada, Dinamarca, Francia, Finlandia, Grecia, Republica Federal de
Alemania, Paises Bajos, Nueva Zelandia, Noruega, Suecia, Suiza, Reino Unidos bajo la

presidencia del Sr. Van Havere de Rplglca.

89. El Presidente del Grupo de Trabajo presenté al Comité el siguiente 1nforme.

"(1) Se ha planteado la cuestion de si tal codigo estaba o no justificado, dada
la inexistencia de un comercio internacional de servicios de comidas. El
Grupo de TrabaJo opina que una de las responsabilidades del Codex es ayudar
a los paises en las cuestiones de h1g1ene alimentaria nacional; la adicidn
de una nota introductoria al Proyecto de Cddigo podria aclarar las razones
que indican porqué tal codigo esta justificado.

(2) Antes de examinar la seccion del dmbito de aplicacidon de este codigo, el
Grupo de Trabajo estimd necesario describir en una definicion sclida que
se entiende por "servicio de comidas para colectividades"

"Por servicio de comidas para colectividades se entiende la preparacion,
division en porciones, almacenamiento, manipulacion, transporte, servicio,
etc., en gran escala de comidas preparadas para un grupo de personas"

(3) Por otra parte, preparac1on no solo 51gn1flca "coccion'" en el sentido de
tratamiento térmico sino también la preparacion de ensaladas, "filet américain"
etc.

(4) Después de la preparacion, el alimento puede ser tratado en diversas formas.
Por consiguiente, el Grupo de Trabajo convino en no indicar las categorias en
el dmbito de aplicacion. Ello no obstante, era claro que podrian mantenerse
las categorias en las definiciones. Como resultado de la ampliacién del
ambito de aplicacion debido a la nueva definicion de servicios de comidas
para colectividades, el COdlgo era aplicable a muchos aspectos de los servl—
cios de comidas de las 11neas aéreas (internacionales o nacxonales) y a
muchas comidas de preparacion rdpida y cantinas. oo :



(5)

(6)

)

(8)

Se han . excluido las comidas preenvasadas congeladas rapidamente destinadas
a la venta al por menor (véase Comité sobre Productos Congelados Rapidamente).

Ademas de.la definicion de servicio de comidas para colectividades, la expre-
sion "establecimiento de consumo colectivo' se definira como 'restaurante,
cantina u otro establecimiento donde se preparan y sirven comidas para entre-
garlas al consumidor final". Se incluyé de este modo en el codigo también
los"locales de consumo"

Algunas delegaciones citaron casos en que la comida se prepara y sirve en la
misma sala. Otros indicaron que la sala en que se servia la comida podia ser
incluso una habitacion de hospital o un lugar al aire libre (barbacoas,
bodas...). ' '

La expresion, en inglés, "cooked ready-to-eat" (cocinadas listas para el
consumo) debiera reemplazarse por 'cooked for immediate consumption

(comldas cocinadas de consumo inmediato). La temperatura de 75° C se conside-
ro demasiado elevada. Era suficiente una temperatura de 60°-65°

En -cuanto a las demas secciones (seccidon III hasta la VII), en la mayor
parte son aplicables los Principios Generales de Higiene (P.G.). Las oracio-
nes rayadas al margen son cambios o adiciones a los Principios Generales.

~ Aunque los miembros del Grupo de Trabajo no estan de acuerdo con todas las

propuestas, se reconocid que-ciertas actividades de los servicios de comidas
deben ser consideradas como puntos criticos. Por consiguiente, debe aplicarse
el procedimiento de control de puntos criticos (nota relativa al HACCP del

Dr. Bryan).

Algunos de estos posibles puntos criticos som:

4.4

Abastecimiento de agua: la delegacion danesa hizo referencia al nuevo
texto del Cédigo de Practicas de Higiene para Productos Carnicos Elabora-
dos. .

4.4.3 Refrigeracion: en particular el problema de la "insuficiente capacidad del

5.2

7+.1.5

7.4.1

(9)

equipo", podria plantear situaciones criticas. La refrigeracion y conge-
lacion se separara en dos unidades independientes.

Limpieza y desinfeccion (véase también el nuevo texto extenso de los P.G.
sobre limpieza y.desinfeccion).

Conservacidn separada de productos crudos y cocidos (problema de sabor
desvirtuado y contaminacion reciproca).

Mantenimiento de los alimentos a una temperatura de 60°C} El punto mas
importante era que los alimentos calentados nunca deben conservarse a una
temperatura de 7°C a 60°C. Y la espec1f1cac1on para el producto final
podria justificarse con una nota sobre el HACCP. A titulo informativo

se indicd que Francia tenia especificaciones microblologlcas obligatorias
para. las comidas preparadas. El Reino Unido tiene también algunas direc~-
trices. Todas ellas seran enviadas al Comité para su informacion.

Por ultimo, el Grupo convino en redactar nuevamente el texto antes de enviarlo
a los gobiernos para que formulen observac1ones en el Tramite 3".

90. El Comite fe11c1to al Dr. Van Havere por el excelente documento y expresd su reco-
nocimiento al Grupo de Trabajo por haber examinado exhaustivamente el Proyecto de Codigo.
El Comite estuvo de acuerdo con las conclusiones a las que llego el Grupo de Trabajo.

91. Varias delegaciones desearon que se les 1nformara si entraba dentro del mandato de
este comité ocuparse de un codigo para productos que circulan principalmente en el mercado
interno. El Comité senalc que este comité deberia, de acuerdo a su mandato, ocuparse de
todos los asuntos relacionados con.la higiene, y que uno de los objetivos principales de
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la Comision del Codex Alimentarius era proteger la salud del consumidor. El Comité convi-
no en que estaba plenamente justificado que se continuaran los trabajos sobre el codigo
vy que era necesario incluir una nota introductoria.

92, Se informo al Comité de que la Oficina Europea Regional de la OMS habia publicado
un libro sobre servicios de comidas para colectividades (Autor el Dr. R.H.G.Charles)

como Publicacion Regional de la OMS, Serie Europea No. 15, que podria ser de interés para
los delegados que se ocupan de esa cuestidn, ya que describia esferas en que el servicio
de comidas para colectividades pudiera plantear problemas.

93. La delegacion de los Paises Bajos preguntd si también se excluian del Cédigo las
comidas de las aerolineas. Se suscit6 ademas la cuestion de si el Codigo se aplicaba a
las comidas en los ferrocarriles. El Comité decidic que el Codigo regulaba tanto las
comidas en las aerolineas como en los ferrocarriles. El Comite tomo nota de la publica-
cion de la OMS sobre los servicios de comidas en los aviones.

94.. . El Comité convino con la delegacidén de Nueva Zelandia en que deberia enmendarse

la definicidn de establecimiento de servicios de comidas en el parrafo 6 del informe del
Grupo de Trabajo como sigue: "... se preparan y/o sirven...'". También se convino en utili-
zar "zona" en vez de "sala" en el mismo parrafo.

95. . Para aclarar mas el ambito de aplicacidon del Codigo, el Comité deliberd sobre si
debian incluirse las comidas precocidas, congeladas o enfriadas como tales (véase tambien
el parrafo 89 (5)). Se senalo a la atencion de los presentes el extenso comercio al por
menor en estas comidas. Se hizo notar que esta clase de comidas se preparaba en fabricas
mientras que los-alimentos para los servicios de comidas para colectividades se preparaban
mas a menudo en grandes cocinas privadas. Las comidas precocidas para venta al por menor
también requerian formas diferentes de envase, etiquetado e instrucciones para la conser-
“wvacién. El Comité convino en que caian dentro del ambito del mandato del Grupo de Exper-
tos Codex. Alimentarius/CEPE en Alimentos Congelados Rapidamente y estaban regulados por el
Cédigo de Manipulacion de Alimentos Congelados Rapidamente.

96. El Comité estuvo también de acuerdo en que el periodo de tiempo entre la prepara-
cién y el consumo de las comidas utilizadas en los servicios de comidas para colectividades
era de ordinario. breve pero no por ello era necesario introducir un limite de tiempo en

el Codigo.

97. El Comité aceptd la amable oferta de la delegacidn de Bélgica de volver a redactar
el Cédigo teniendo en cuenta.las conclusiones del Grupo de Trabajo y las demas observacio-
nes recogidas en los parrafos 91 a 96 supra.

Estado del Codigo

98. El Comite adelanto el Codigo al Tramite 3 del Procedimiento e hizo observar que
el texto revisado del Codigo. se enviaria a los paises para que formularan observaciones
en el Tramite 3.

REVISION DEL CODIGO INTERNACIONAL ENMENDADO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA PRODUCTOS DE
HUEVO PARA INCLUIR "MELANGE" '

99. El Comité tuvo a la vista el citado cédigo (Ref. CAC/RCP 15-1976) y la enmienda
propuesta en el documento de trabajo CX/FH 83/6.

100. - El documento fue presentado por el Dr. H. Buchli de los Paises Bajos, quien

senald que se habia iniciado .la presente revision con el objeto de dar cabida a las peti-
ciones del Grupo de Expertos -de la CEPE en Productos de Huevo. Como el término "melange"
para los productos de huevo no era muy utilizado en el comercio internacional, ni tampoco
por el Grupo de la CEPE, el autor propuso que-se enmendara el citado codigo para incluir
una definicion y disposiciones para productos de huevo. Estas enmiendas propuestas versa-
ban también sobre (a) la manipulacion de huevos agrietados en la granja y también en las
plantas de envasado y (b) la centrifugacidon de productos de huevo.



Definicion de productos ‘de huevp (seccion 2)

101. * El Comité estuvo de acuerdo con la definicidn de "productos de huevo" que figura
en el documento CX/FH 83/6. '

Manipulacion de huevos agrietados en la granja (seccidn 3)

102.  La delegacidn del Reino Unido propuso que se aclarara el significado del encabeza-
miento mediante la inclusion del término "en la cascara'", propuesta que fue aceptada.

Subseccion 3.2.9

103.  Hubo un largo debate sobre los tipos de recipientes que habian de utilizarse para
la recoleccion del producto de huevo (Acero inoxidable, de un wvolumen no superior a los
15:1itros). La delegacion de Dinamarca indied que en su pais se empleaban bolsas de plds-
tico forradas de cartdn como recipientes no reutilizables. Otras delegaciones senalaron
que se utilizaban recipientes de plastico adecuados y que no era posible establecer requi-
sitos '‘para el volumen de dichos recipientes. El Volumen de los recipientes variaria de
acuerdo con el tamano de la granja. El Comité acordé eliminar la siguiente parte de la
frase "de acero inoxidable de una capacidad no superior a ( ) litros". El Comite
acordo, ademas, estipular que los recipientes estén equipados con cierres apropiados.

104. ° La delegacion de Suiza puso en duda la necesidad de la desinfeccion, por cuanto
el empleo de desinfectantes quimicos podria llevar al descuido de las operaciones de
limpieza. Ademds, el producto estaria sujeto a la contaminacidén microbioldgica durante
la rotura de los huevos; razon por la que se estipuld en la subsecciodn 4.4.4.5.1 que se
pasterizaran estos productos. E1 Comite recordd que uno de los principios de higiene de

. los alimentos era mantener en todo momento lo mids baja posible la carga microbiana.
‘ c . - ~ - . - . o - - - e s .
El Comité senald también que la desinfeccidn incluia tanto métodos quimicos como fisicos.

El Comité decidié mantener, si era necesario, el requisito de la desinfeccion. E1 Comité
convino también en que la sala donde se rompian huevos en la granja debiera estar sujeta
a las mismas exigencias que las de una planta elaboradora de huevos, por lo que decidio

anadir una referencia apropiada a la subseccion 4.1.1. Numerosas delegaciones indicaron

"que en sus paises no se permitia llevar a cabo ninguna operacion de rotura de huevos en

las granjas.

Subseccion 3.2.10

105. El Comité acordé que la subseccion 3.2.10 debiera preceder a la subseccidn 3.2.9.

Subseccion 3.2.12

106. La delegacion de Francia expresd su preocupacidn porque . la disposicion, en su
redaccion actual, podria interpretarse como que los productos de huevo tenian que trans-—
portarse congelados, lo cual no era aceptable. El Comité senald que los productos de
huevo no se hallaban en estado de congelamiento a uha-temgeratura de 0°C, pero acordd
aclarar la disposicion estipulando una temperatura de 0-7 C.

Seccion IV: Requisitos de la planta, las instalaciones y las operaciones

Subseccion 4.4.4.1

107. El Comité tomd nota de que se habia propuesto, para incluirla en esta subseccion
una disposicion adicional sobre el uso de centrifugadoras, después de la rotura, para
separar los residuos de albumina de huevo de las cascaras de huevo. Se hizo notar que
este procedimiento sole deberia permitirse con huevos que hayan sido lavados antes de
romperlos es decir, no con huevos agrietados que no podian lavarse. El Comité convino
en que el texto tal como figura en el documento CX/FH 83/6 era aceptable.
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Subseccion 4.4.4.5.1

108.  El Comité tomd nota de que esta disposicidn requeria que los productos de huevo
recibidos de las granJas o las plantas de envasado fueran sometidos a pasterlzac1on en la
planta de elaboracidn de productos de huevo, y convino en que tal disposicion serviria
para garantizar la calidad de higiene de los productos de huevo que no habian sido elabo-
rados en la planta y que, por lo tanto, deberia 1ncorporarse en el Cédigo revisade. La
delegacion de la Republica Federal de Alemania sugirio que se permitiese tambien el uso
de otros métodos para evitar la multiplicacidon de microbios en productos de huevo, tales
como fermentacion o adicidén de sal o azucar.

109. El Comité convino en que se solicitara a la Secretaria que revisara la numeracion
de las secciones adicionales propuestas. El Comité decidid también que se pidieran obser-
vaciones a los gobiernos solamente sobre las secciones adicionales (enmiendas) al Cddigo
de Practicas de Higiene para Productos de Huevo (CAC/RCP 15-1976) que figuran en el
Apéndice V de este informe.

Estado de las Enmiendas

110. El Comité decidid adelantar las enmiendas arriba mencionadas al Tramite 3 del
Procedimiento.

EXAMEN DE LAS PROPUESTAS DE ENMIENDA DE LA SECCION V - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL
PRODUCTO TERMINADO DEL CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL
COCO DESECADO (CAC/RCP 4-1971)

11. El representante de la OMS present6 al examen del Comité las observaciones de los
. gobiernos sobre especificaciones microbioldgicas para el coco desecado (documento CX/FH
83/7). Recordo que se decia que este producto era una fuente de enfermedades transmitidas
por alimentos, especialmente la salmonelosis, y que la elaboracion de espec1flcac1ones
mlcroblologlcas para el coco desecado podria ser de interés para muchos paises en desarro-
1lo, asi como para otros paises que importan este producto.

112. Se habian recibido observaciones escritas de EE.UU., Tailandia, Suecia, Polonia,
los Paises Bajos y Uruguay. Todos ellos, con excepc1on de los Paises BaJos, incluian un
analisis para la salmonela. No obstante, algunos paises realizaron también analisis para
coliformes (Polonia, Uruguay), moho y bacterias aerobias mesofilas (Hungria).

113. Las delegaciones de los Paises Bajos, Canada, Bélgica, la Republica Federal de
Alemania y el Reino Unido expresaron su preocupacion respecto del problema de la aflatoxi-
na en los cocos desecados. El Comité acordd incluir un informe general sobre los peligros
para la salud publica de las micotoxinas en el coco desecado. No se propusieron limites
concretos para incluirlos en las especificaciones aplicables al producto terminado.

114, El Comité examino las recomendac1ones del ICMSF sobre especificaciomes microbiolo~
gicas para las nueces de nogal y el mani, hallandolas en cierta medida utiles para el coco
desecado. El representante del ICMSF formuld a este propésito la propuesta de incluir

en la espec1f1cac1on microbiolégica para el producto terminado, relativa al coco desecado
como tal dnicamente la salmonela que no debiera detectarse en ninguna de 10 myestras del
producto (el tamafio de la muestra es de 25 gramos). El Comité adopto esta propuesta

(n =10, c = 0). El Comité decidio enmendar el antedicho codigo como sigue:

"SECCION V - ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Sustituir la seccion B por el texto siguiente:

(a) Salmonellae:

No deberan detectarse organismos de salmonellae en ninguna de las muestras de 25

gramos examinadas, cuando el ensayo se realiza conforme al método descrito (n=10,
¢=0, m=0). Método apropiado: ISO 3565-1975,
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(b) El producto no debera contener ninguna sustancia derivada de microorganismos,
especialmente micotoxinas, en cantidades que excedan de las tolerancias o cri-
terios establecidos por el organismo oficial competente."

Estado de la enmienda .

115 El Comité adelantoé la antedicha enmienda al Tramite 3 del Procedimiento, con
sujecion a la aprobacion del Comité Ejecutivo, que actua en nombre de la Comisiédn.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES PRECOCIDOS Y CONGELADOS

116 El representante de la OMS informé al Comité de los resultados del Grupo de
Trabajo sobre Criterios Microbioldgicos para los Camarones Precocidos y Congelados
(véanse los documentos CX/FH 83/8 y CX/FH 83/2), que se habia reunido con ocasién de la
158 reunion del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. En particular
senald el debate sobre si los criterios microbioldgicos elaborados por el antedicho Grupo
de Trabajo eran directrices microbioldgicas o especificaciones para el producto final.

117. La delegacion de los Paises Bajos puso de relieve en este contexto que la mayoria
"del Grupo de Trabajo habia propuesto los criterios microbiologicos como directrices y no

como especificaciones para el producto final. Tras un periodo de pruebas de tres anos

se dispondria de suficiente informacidn para decidir si habia que introducir o no especi-

ficaciones para el producto final.

118. El representante de la OMS recordé al Comité que la cuestion del establecimiento
de directrices microbioldgicas para los fines del Programa FAO/OMS sobre Normas Alimenta-
rias fue examinada a fondo en la 182 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los
‘Alimentos (ALINORM 83/13, parrafo 114) quien recomendd que "el fabricante debe definir su
propio plan de toma de muestras para fines microbioldgicos y establecer limites que asegu-
ren que los limites de las especificaciones microbiologicas y del producto final seran,
cuando menos, igualados y, de ser posible, superados". En su opinidn, seria por tanto
16gico elaborar, en primer lugar, las especificaciones para el producto final, las cuales
ayudarian al fabricante a definir su propio plan de muestreo, produciendo asi un alimento
que se ajustara a los codigos de practicas de higiene vigentes.

119. - Las delegaciones del Reino Unido, EE.UU., Francia, Canada y Australia expresaron
su preferencia por los criterios microbiologicos propuestos como especificaciones para el
producto final que se anadirian al correspondiente Codigo de Practicas de Higiene. EIl
Comite acepto este punto de vista.

120. Se senalo a la atencidon del Comité el hecho de que la delegacion de Tailandia, que
habia participado en el Grupo de Trabajo arriba indicado, hizo notar que si el Comite
sobre Higiene de los Alimentos consideraba los criterios microbioldgicos como una especi-
ficacion para el producto final, el valor para Staphylococcus aureus seria de 2 en lugar

de 1. El Comité aceptd la propuesta. La delegacion de Dinamarca propuso que se 1nc1uyeran
los enterococos en el control de la hlglene de produccion.

La delegacion de Francia informo al Comité de que las disposiciones vigentes en
los reglamentos nacionales distinguian entre camarones enteros precocidos congelados y
camarones pelados precocidos congelados. Los ensayos para la determinacidn de Staphylo-
coccus se hacian sdlo con los camarones pelados, debido a que, por el hecho de manlpularlos
mas, aumentaban los riesgos de contaminacion. La delegacidén de Francia preferlrla tamblen
que se incluyera un criterio para E. coli, como buen indicador de contaminacién fecal mas
que se haga referencia a Enterococci.

121. La Secretaria hizo referencia al debate que sobre este tema sostuvo el Grupo de
Trabajo, asi como a las recomendaciones del Segundo Comité Mixto FAO/OMS de Expertos el
cual habia llegado a la conclusidn de que "la 1nc1u31on de un criterio microbiolédgico

para E. coli no ofrecia ninguna ventaja adicional, para decidir si se habia cumplido o no
el Codigo de Practicas". El Comité decidid no incluir E. coli ni enterococci en las espe-
cificaciones propuestas para el producto final y recomendo los siguientes limites microbia-
nos:




Bacterias .aerobias mesofilas*’

n=5,¢c=2,m=10>, M= 106

Staphylococcus aureus*

n=5,c¢c=2,m-= 500, M = 5000

§a1mope11a*

n=5,,c=0,m=20
122, El Comité convino en que estos criterios debieran ser distribuidos a los gobiernos
en el Tramite 3 del Procedimiento con miras a su incorporacion en el Codigo de Practicas

de Higiene para los Camarones como especificacion para el producto final.

Inocuidad microbioldgica de los alimentos irradiados

123.  El Comite tuvo ante si un informe de la Junta del Comité Internacional sobre
M1rcob1olog1a e Higiene de los Alimentos (ICFMH) de la Unidn Internacional de Sociedades
de Mlcroblologla %IUMS) (véase el Apéndice VI).

124, La Junta se habia reunido en Copenhague en 1982 a peticion de la FAO y la OMS para
examinar dicha cuestion. Estas organizaciones tenian la esperanza de que la irradiacion
de los alimentos, al reducir la contaminacion con microorganismos patdgenos y la pérdida
de alimentos por deterioro, contribuiria a lograr la salud para todos para el ano 2000,
mejorando tanto la inocuidad de los alimentos como la nutr1c1on, pero deseaban que se 1es
garantizase que la irradiacion del alimento no creaba ningun riesgo para la salud.

125. El Comité recordd que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia elabo-
‘rado, en cooperacidn con el Centro Federal de Investigaciones en Nutricidn de Karlsruhe y
el Comité Mixto FAO/OIEA/OMS de Expertos en la Comestibilidad de los Alimentos Irradiados
(JECFI), una Norma del Codex para Alimentos Irradiados. Esta norma habia sido presentada

a este comité en su 162 reunidn,en~cuya ocasion se expresaron algunas preocupaciones sobre
los posibles efectos de dosis subletales de irradiacion en la flora microbiana de los ali-
mentos tratados y en los patogenos transmitidos por los alimentos y sobre las posible
consecuencias para la salud publica.

La Junta habia examinado estas opiniones del Comité y habia concluido que:

"Tras analizar los conocimientos cientificos que se tenian hasta la fecha, se

pudo constatar que no habia motivos de preocupacion. La mutacidn genética de
microorganismos patdgenos en los alimentos, inducida por irradiacion, no aumenta-
ba los riesgos para la salud y, en opinion de la Junta, no habria diferencias
cualitativas entre el tipo de mutacion inducida mediante la irradiacion ionizante
y la inducida por cualquiera de los otros metodos de pasterizacion/preservacion
parcial, tales como el tratamiento térmico o la desecacidn en vacio.

La tecnologia moderna ‘de man1pu1ac1on de alimentos era apropiada para resolver
los problemas que planteaba la supresion de microorganismos de deterioro. La
irradiacion de alimentos representaba un importante nuevo método de control de
microorganismos patégenos transmitidos por los alimentos y no presentaba nlngun
riesgo adicional para la salud , a condicion de que no se utilice como sucedaneo
de las buenas practicas de fabricacion establecidas en los Codigos de Practicas.

126. El Comité expresé su satisfaccidn por las conclusiones arriba mencionadas y su
reconocimiento a qulenes hablan participado en la reunion de’ 1a Junta y la preparacxon de
su informe.

127. La delegacion de Noruega hizo referencia a la anterior ratificacidn por el Comité
de la disposicidn sobre la hlglene estipulada en la Norma General Revisada del Codex para
Alimentos Irradiados (ver parrafo 21) y, a la luz de las conclusiones de la Junta, pregunto
sobre si debia retenerse la subseccion 3.2 que dice:

R e ~ . - -
*# El metodo se anadira mas tarde.
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"Deberianobservarse todos los requisitos nacionales de sanidad publica pertinentes
relativos a inocuidad microbiologica e idoneidad nutricional vigentes en el pais
en que se venda el alimento."

128, La delegacion senald que esta disposicion no aparecia en ninguna otra norma del
Codex y que podria interpretarse como que se referia especificamente a los alimentos
irradiados.

129, El Comité estimé que la disposicion no implicaba que hubiera algun riesgo especi-
fico vinculado a la irradiacion, por lo que no introdujo ningun cambio al texto.

ALIMENTOS PRIORITARIOS PARA LOS FUTUROS TRABAJOS SOBRE CRITERIOS MICROBTIOLOGICOS

130. El representante de la OMS presento al Comité algunas propuestas para los trabajos
sobre los criterios microbioldgicos establecidos por la Segunda Consulta FAQ/OMS de
Expertos en Espec1f1cac1ones Mlcroblologlcas para los alimentos (documento de trabajo

CX/FH 83/10), asi como por la Unidn Internacional de Sociedades de Microbiologia/Comité

de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Entre los productos alimenticios citados
figuraban los siguientes: especias, pescado ahumado, queso fresco, carne precocida enfrlada,
chocolate y allmentos enlatados.

131. La delegacion de Australla subrayo que deberian elaborarse mds criterios microbio-~
logicos para estos alimentos, cuya produccion estaba regulada ya en los Coédigos de Practi-
cas de Higiene. Ademas, podria trabaJarse algo en la revision de los criterios microbio-
16gicos ya incorporados en los Cédigos. El Comité hizo referencia a debates anteriores
sobre la necesidad de criterios mlcroblologlcos para alimentos enlatados, y decidio que

se les diera prioridad.(Véase el parrafo 58).

132. La delegacién de los Estados Unidos propuso que se elaboraran criterios microbio-
16gicos para aguas distintas de las aguas minerales, pescado desecado y productos deriva-
dos de la carne, y deéla soja, y expreso su acuerdo en preparar un documento de referencia
sobre estas cuestlones para que el Com1te las examine en su prox1ma reunion.

INTOXICACION POR HISTAMINA (Scombridae)

133. El representante de la OMS informé al Comité de que habia solicitado informacion
sobre la intoxicacién por histamina en la 152 reunidn del Comité del Codex sobre Pescado

y Productos Pesqueros (ALINORM 83/18, parrafos 284-286). Muchos paises contestaron a la
circular distribuida por la Secretaria y proporcionaron informacion sobre la incidencia

de la intoxicacién por histamina, sobre medidas de control, y sobre los limites existentes
que regulan la presencia de la histamina en los alimentos. Estos datos se recogieron en
un documento completo titulado '"Monograph on histamine poisoning'" (CX/FH 83/11) preparado
por el Dr. S.L. Taylor. ' ' .

134. El Dr. Taylor presento este documento al Comité, quien tomé nota de que la monogra-
fia contenia informacion valiosa sobre la epidemiologia de la intoxicacidn por histamina

en alimentos identificados como fuente de enfermedades que se transmiten por los alimentos,
sobre la metodolog{a _para detectar la histamina, limites reglamentarios para la histamina
en los alimentos, asi como una lista completa de referencias. Hicieron observaciones
sobre el documento las delegaciones de Canada, los Palses Bajos, Estados Unidos, el Reino
Unido, la Republlca Federal de Alemania, Noruega, Nueva Zelandia y Japon. En particular,
se reconociGé que era dificil estimar la extension real de la intoxicacion por histamina

en el mundo, debido a que no ex1sten buenas estadisticas sobre su incidencia. Por una
varledad de razones, a menudo no- se comunican los casos de intoxicacion por histamina.

135. Son muy 11m1tados los conocimientos sobre la formacidn de la hlstamlna en alimen-
tos como el queso y el vino, de los cuales se ha dicho que causan intoxicacion por hista-
mina. Habia también d1f1cu1tades porque la metodologla para la detecc1on de la histamina
varlaba en gran medlda segun los d1ferentes palses, por lo que era necesarlo normalizarla.
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136. La mayoria de los paises no tenian limites reglamentarios rigurosos sobre dosis de
histamina permitidas en los alimentos, lo que reflejaba un comprensible grado de incerti-
dumbre en lo que se refiere a la dosis limite tdxica para la histamina.

137. El Comité tomo nota de que en la industria pesquera a menudo se podria controlar
efectivamente en algunos casos y para algunas especies la produccion de histamina bacte~
riana mediante la aplicacion de bajas temperaturas de almacenamiento; 1a delegacion del
Japon informé al Comité de que la introduccion de una temperatura de 5°C en su industria
pesquera habia disminuido sensiblemente los casos de intoxicacion por histamina. Por

otra parte, en Noruega se habia observado que el uso de bajas temperaturas de almacenamiento
no siempre evitaba, al parecer, eficazmente la acumulacion de histamina en los productos
pesqueros, en particular los productos pesqueros fermentados, y que aun cuando se aplica-
ran buenas practicas de fabricacidn podia desarrollarse a veces histamina en productos

a base de arenques fermentados de buena calidad incluso a temperaturas tan bajas como
10°C. El uso de temperaturas mas bajas podia impedir que se desarrollaran las caracteris-
ticas organolépticas deseadas. Se senalo que tales productos fermentados, considerados

de elevada calidad organoléptica han constituido un alimento tradicional de vieja data

sin que aparentemente causara intoxicacién por histamina, aunque los conocimientos actua-
les sugieren que puede que hayan contenido histamina.

138. La delegacion de los Estados Unidos senald que, para muchas especies, especial-
mente en las regiones tropicales y subtropicales, no se conocian las condiciones necesa-
rias para la formacidon de histamina bacteriana. En consecuencia, tal asesoramiento como
el de la aplicacion rutinaria de los cdodigos de practicas para el control de la tempera-
tura del pescado y los productos pesqueros, como medida preventiva, podrian ser incorrec-
tos e inducir posiblemente a error.

139. Teniendo en cuenta la incidencia creciente de la intoxicacidn por histamina y la
falta de conocimientos que en este campo hay en muchos paises, el Comité pidié a la OMS
que publicara la monografia sobre intoxicacidn por hlstamlna como documento de la FAO/OMS
para distribucion mundial.

140. El Comite reconocié que, en la actualidad, seria demasiado prematuro preparar
limites reglamentarios internacionalmente aceptables en el marco del Programa FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias para la histamina en los alimentos, asi como para formular
recomendaciones sobre la forma de evitar y controlar tales intoxicaciones.

141. Habia que seguir investigando en este campo sobre el mecanismo de la formacidn

de histamina en los distintos alimentos, y continuar los trabajos sobre la epidemiologia

de esta enfermedad, el establecimiento de una metodologia inocua y exacta para la deteccion
de la histamina en los alimentos, la elaboracion de medidas preventivas y de control y

de limites reglamentarios para la histamina en los alimentos.

142, El Comite convino en que antes de publicar la monografia, el Dr. Taylor deberia
incluir en ella informacion adicional proporcionada por los paises y sugerir criterios de
investigacion para la accion futura.

143. El Comite expreso la opinion de que los ictidlogos deberian tener la oportunidad
de examinar la incidencia de la histamina en el pescado y los productos de la pesca y
convino en presentar esta cuestion y el documento de base del Dr. Taylor a la atencion
del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros.

DEFINICION DE "LOTE" EN LOS TEXTOS DEL CODEX

144. El Comite tuvo ante si un documento de trabajo titulado "Examen de las definicio-
nes del término "lote" utilizadas en normas y cédigos de practicas del Codex" (CX/FH 83/12)
y el informe de un grupo especial de trabajo que habia sido establecido para examinar los
puntos del documento arriba citado que se considerara oportuno.

145. El Presidente del Grupo de Trabajo, Dr. W.A. Royal, de Nueva Zelandia, recordo que
la Comision en su 15° periodo de sesiones habia adoptado un Codigo de Practicas de Higiene
para la Leche en Polvo y el Anexo I al mismo sobre los criterios microbioldgicos para los
productos de leche en polvo. Ambos documentos contenian definiciones de "lote" que, sin
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embargo, no eran idénticas. Habia recomendado determinar si podia prepararse una defini-
cidn unica de lote para utilizarla en los documentos del Codex cuando procediese.

146. El Presidente del Grupo de Trabajo indicd que el documento de trabajo mencionado
arriba contenia un esbozo de las disposiciones del Codex para los lotes y la identifica-
cion de los lotes, asi como varias propuestas de definiciones y recomendaciones relativas
a las medidas que adoptaran éste y otros comités del Codex.

147. El Presidente del Grupo de Trabajo presentd el informe siguiente preparado por el

Grupo de Trabajo que estuvo integrado por delegados de Noruega (Relator), Australia,

Canada, Paises Bajos, Suiza, Reino Unido y Estados Unidos:

"El enfoque adoptado por el Grupo de Trabajo consistid en analizar el resumen de
. recomendaciones contenido en el documento de trabajo CX/FH 83/12, pag. 6, parr.
38, y hacer observaciones al respecto."

148. - Las conclusiones del Grupo de Trabajo respecto a las distintas recomendaciones
fueron las siguientes:

(a) Parrafo 14: "Se estudie la posibilidad de incluir en el Codigo de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos una declaracidn clara al efecto
de que el Codigo es el primordial punto de referencia para las definiciones y los
principios generales, y que los demas codigos especiales contienen elaboraciones

de dichos principios generales." Este principio fue aceptado por el Grupo de
Trabajo. -
(b) Parrafo 18: "Se necesita un texto normalizado sobre 'identificacion del lote'’

Se acepto la recomendacidn y se adopté el texto del proyecto revisado de la _norma
general para el ethuetado para recomendarlo al Comité. Este texto dice asi:
"Cada envase deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con

caracter permanente, una indicacion en clave o en lenguaje claro que permita iden-

tificar la fabrica productora y el lote"

(¢) - Parrafo 21: "Una definicion comin de 'lote' conviene al Cddigo de Principios
Generales de Higiene de los Alimentos y a la Norma General para el Etiquetado"

El Grupo de Trabajo acordé que era posible establecer una definicidén comin, y
propuso el siguiente texto: "Se entiende por lote una cantidad determinada de un
alimento producido en condiciones esencialmente idénticas". El Grupo de Trabajo
reconocio que habria que ampliar tal vez esta definicidén general y aclararla en
relacion con determinados productos.

(@ Parrafo 26: "Se examine la posibilidad de establecer una forma y un metodo unifor-
mes para citar los planes de toma de muestras y las disposiciones de aceptacion de
los lotes". Se aprobo este principio y se recomendo que se remitiera la propuesta

al Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras y a los Comites
del Codex para los productos.

(e) - Parrafo 36: "La ampliacion de las definiciones generales para regular las exigen-
cias de los distintos alimentos o grupos de interés debiera tenerse en cuenta en
los criterios de "inspeccién del lote" y "aceptacidon del lote" alli donde sea
especialmente necesario". En vista del reconocimiento por parte del Grupo de
Trabajo de que tal vez haya que ampllar la definicion de lote para determinados

productos (Ref. (c) supra), se reconocio también que tal espec1f1cac1on/ac1arac1on

puede que haya que incluirse como parte de los criterios de inspeccion del lote y
aceptacion del lote en las normas especificas.” ‘

149. El Comité se sumé al Grupo de Trabajo para expresar su agradecimiento por el exce-

lente documento y felicité al Grupo de Trabajo por su trabajo.

El Comité se mostro de acuerdo con las conclusiones y recomendaciones del Grupo
de Trabajo expuestas anteriormente en el parrafo 148 a) a e).



- 25 -

150. El Comité convino que se volviera a examinar las definiciones de lote en el
Codigo de Practicas de Higiene para la Leche en Polvo y el Amexo I, a la luz de las deci-
siones adoptadas por el Comité y que figuran en los pdrrafos 148 c) y d) supra. Se
convino en que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Codigo de
Principios referentes a la Leche y los Productos Lacteos, que se iba a reunir una vez
mds, disponia de los expertos necesarios para dicha tarea. '

151. El Comité acordd que se solicitara a la Secretaria que iniciara la enmienda de
los Principios Generales de Higiene de los Alimentos para i) incluir en el Codigo la
declaracidn solicitada en el parrafo 148 a) y ii) enmendar la definicion de lote segun
lo expuesto en el parrafo 148 c), y la disposicidn para la identificacion del lote,
subseccion 7.5.4). :

152. El Comité convino también en que deberia enmendarse segun fuera conveniente la

definicion de lote y la disposicion para la identificacion del lote en los otros codigos
y que la Secretaria tomara las medidas necesarias.

OTROS ASUNTOS

Subseccion 3.4.9 de la Revision del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para los Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves (Parrafo 115 de
ALINORM 83/16) ’ ’

153. La delegacion de Dinamarca hizo referencia al debate sobre los reguisitos para
las paredes y los suelos (subseccion 3.4.9) del antedicho Codigo en la 12° reunidn del
Comité sobre Productos Carnicos Elaborados de Reses y Aves (parrafo 115 de ALINORM
83/16). Se puso en duda el requisito de que las paredes y los suelos deberan estar
construidos con materiales atdxicos, ya que, por lo general, dichos elementos no entran

" en contacto con los alimentos. Si hubiera peligro de contaminacion, deberian aplicarse

los mismos requisitos a otras partes de los edificios, tales como techos y ventanas.
El Comité no hizo cambios, ya que el texto habia sido tomado de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos, pero pidio asesoramiento a este Comite.

154, El Comité convino en que, efectivamente, pudiera haber contaminacion no deseada
procedente de los vapores toxicos que desprenden ciertos materiales de construccion. El
Comité convino también en que la cuestion de evitar los materiales toxicos no se limitaba
a las paredes y los suelos, por lo que decidid propomer la enmienda de la subseccion 4.3.1
de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos mediante la adicion de la frase
siguiente: '"Todos los materiales de construccion deberan ser tales que, cuando quede
terminada la construccidén, no emitan vapores tdxicos". Se pidio a la Secretaria que
tomara las medidas apropiadas.

155, El Comité expresS su reconocimiento al Comité del Codex sobre Productos Carnicos
Elaborados de Reses y Aves por haber planteado la cuestidn, y recomendé también a ese
Comité que adoptara el texto esbozado en el parrafo 154 supra.

Requisitos de Higiene para el Agua en los Aviones

156. La delegacién de los Paises Bajos informé al Comité acerca de los problemas plan-

teados en relacion con la obtencidon y el mantenimiento de agua potable de buena calidad

en los aviones. Se habian recibido quejas de que en algunos aeropuertos el suministro de

agua potable para los aviones no cumplia con las especificaciones microbioldgicas para el

agua potable. Se habian experimentado dificultades en la limpieza del sistema de tuberias
de los aviones, después de haber utilizado dicha agua inadecuada.

157. La delegacién de los Paises Bajos indicG también que quizas hubiera que anadir
al agua potable para los aviones sustancias normalmente no permitidas en el agua potable.
La delegacion solicité por consiguiente la opinidn del Comité sobre si deberia ocuparse
de esta cuestion. :
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158. El Comité hizo notar que la OMS habia formulado directrices para el agua potable
(anteriormente Normas Internacionales para el Agua Potable) ¥ que habla publicado tambien
una Guia para la Higiene en la Aviacion. El1 Comité concluyo que seria apropiado por tanto
que la OMS diera orientaciones en relacion con este problema concreto.

-Declaracidon por la Delegacion de Argentina

159. La delegac1on de Argentina declaro que, debido al retraso en la llegada de varios
documentos, no habia podido recibir el asesoramlento de las autoridades competentes en
relacion con algunos temas del programa, razon por la cual no habia podido participar en
los debates de esos temas. La delegacion de Argentina expresd su deseo de que se hiciera
constar su reserva. '

160. Varias otras delegaciones declararon que no habian podido recabar las observacio-
nes necesarias en sus paises, debido a que no se hablan recibido a t1empo algunos de los
documentos.

161. El Comité hizo observar que se habia hecho todo lo posible por distribuir los
documentos a tiempo antes de la reunion. A tal fin, se invité a los gobiernos a que
presentaran sus observaciones en el plazo indicado en las circulares.

Fecha y lugar de la proxima reunidn

162.  El Comité hizo notar que su 20% reunién se celebraria en octubre de 1984. Se
propuso la fecha del 1 al 5 de octubre de 1984, fijada de comun acuerdo por la Secretaria
del Codex y el Gobierno de los Estados Unidos.

163, La delegacion de Nueva Zelandia se lamento de que las proximas reuniones de los

Comités del Codex sobre Higiene de los Alimentos y sobre Etiquetado de los Alimentos no

se celebraran en semanas consecutivas. Tal intervalo entre reuniones creaba dificultades
a los paises que tenian que mandar diferentes delegaciones a grandes distancias para asis-—
tir a reuniones diferentes.
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APENDICE II

INFORME DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS DE LA

ORGANIZACION INTERNACIONAL DE NORMALIZACION EN EL CAMPO DE LA MICROBIOLOGIA

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

1. MICROBIOLOGIA GENERAL - SUBCOMITE ISO/TC 34/SC 9.

Se han publicado ya seis normas internacionales:

ISO 4831-78 - Microbiology - General guidance for tge enumeration of coliforms -
Most probable number technique at 30 C

ISO 4832-~78 -~ Microbiology ~ General guidance for the enumeration of coliforms =~
' Colony count technique at 30 'C

ISO 4833+78 ~ Microbiology - General guidanceofor the enumeration of micro~organisms
! ~ Colony count technique at 30 “C

IS0 6579-81 - Microbiology - General guidance on methods for the detection of
" "Salmonella ¢

ISO 6887-83 ~ Microbiology ~ General guidance for the preparation of dilutions
for microbiological examination

I1SO 6888~83 -~ Microbiology - General guidance for enumeration of Staphylococcus
"aureus - Colony count technique

"Cinco proyectos de normas se hallan en la fase de votacion:

DIS 7251 - General guidance for the enumeration of presumptive Escherichia
‘coli —oMost probable number - Technique after incubation at 35°C
or 37 °C then 45 °C

DIS 7402 -~ General guidance for enumeration of Enterobacteriaceae without
resuscitation - Most probable number technlque at 35 °C or 37 °C
and colony count technique at 35 °c or 37 °C

DIS 7667 ~ Agricultural food products - Standard layout for methods of
microbiological examination

DIS 7937 -~ General guidance for enumeration of presumptive Clostridium
" perfringens - Colony count technique at 35°to 37 OC

DIS 7218 - General guidance for microbiological analysis
El Subcomite estd examinando todavia dos proyectos de propuestas:

DP 7932 ~ General guidance for enumeration of presumptive Bacillus cereus -
Colony count technique

DP 7954 - General guidance for detection and enumeration of yeasts and moulds

Se estan examinando con caracter de prioridad primordial la deteccion y enumeracion de
Bacillus cereus, directrices generales para el analisis microbiologico.

El programa de trabajos futuros comprende también:

- Directrices generales para el analisis mlcroblologlco de las conserwvas
(convocador: Canada)

-~ Enumeracién de Vibrio parahaemolyticus
(convocador: Francia)

~ Revision de la norma ISO 6579 sobre Salmonella con reconstitucion de productos
deshidratados
(convocador: M. READ)
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- Preparacidn de muestras para el anilisis microbiologico
(convocador: M, KITCHELL)

~ Enumeracion de Enterobacteriaceae con reanimacidn
(convocador: M. SCHOTHORST)

- Campylobacter

- Yernisia enterocolitica

- Enumeracién de cantidades reducidas de Clostridium perfringens
(el hecho de que se investigue muestra su necesidad)

La siguiente reunién del Subcomité ISO/TC 34/SC 9 deberia celebrarse hacia marzo de 1984.

2. MICROBIOLOGIA ESPECIFICA

2.1 Cereales y productos de cereales - Subcomité ISO/TC 34/SC &4

Se esta examinando un proyecto de propuesta:

DP 7698 - Enumeration of micro-organisms after incubation at 30°C - Colony count
technique

2.2 Leche y productos lacteos - Subcomité ISO/TC 34/SC 5

Se estan examinando cinco proyectos de propuestas en colaboracion con la FIL y la AOAC:

DP 5541/1 - Enumeration of coliforms ~ Part 1 : Most probable number technique
DP 5541/2 - Enumeration of coliforms - Part 2 : Colony count technique

DP 7889 -~ Yogurt - Enumberation*of characteristic micro-organisms - Colony
count technique at 37 “C '
DP-8198 - Casein and caseinates - Enumeration of micro-o

rganisms - Colony
count’ technique at 30 "C

DP 8261 - General guidance for preparation of samples, primary dilutions,
initial suspensions and further dilutions for microbiological
examination.

2.3 Carne y productos carnicos - Subcomité ISO/TC 34/SC 6

Se han publicado tres normas:

"ISO 3565-75 - Detection of Salmonellae (Reference method)

1SO 3811-79 - Detection and enumeration of presumptive coliform bacteria and
presumptive Escherichia coli (Reference method)

ISO 5552-79 - Detection and enumeration of Entefobacteriaceae (Referencé methods)

Un proyecto de norma se halla en la fase de votacion:

DIS 6649 - Detection and enumeration of Clostridium perfringens (Reference methed)

Se esta examinando un proyecto de propuesta:

DP 6563 - Treatment of a priﬁary sample for microbiological analysis.
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APENDICE III

INFORME DEL GRUPQO DE TRABAJO SOBRE INSPECCION VISUAL
Y DE DESARME DE LATAS PARA VER ST TIENEN DEFECTOS

1. Formacion del Grupo de trabajo y su mandato

La necesidad de contar con una informacion mas definitiva sobre los defectos que se
encuentran comfénmente en las latas (la lata sanitaria de dos o tres piezas) y con instruc-
ciones para la evaluacion por desarme de las costuras dobles surge de varias partes.
Primero, se necesita aclarar y dar mas detalles respecto a las siguientes secciones del
Codigo de Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos poco acidos acidifi-
cados envasados.

7.4.2 "Inspeccion de envases vacios

Operaciones de cierre

Inspeccion de los cierres

Inspeccion para defectos graves

2 Inspeccion de las costuras de los envases

.4 Defectos de hermeticidad

. Registros de los cierres de los envases

1. Especificaciones aplicables al producto final

Ademas de las directrices para el examen visual y de desarme de las latas se reg.’ eren
también directrices sobre planes adecuados de toma de muestras y las frecuencias acepta-
bles de defectos, teniendo en cuenta el estado actual de la tecnologla. El grupo de
trabajo encargado de la preparacion del Proyecto de codlgo de practlcas de higiene para

la recuperacion de productos enlatados deteriorados expreso también la necesidad de la
misma informacidn para las secciones 7.1.3 y 7.2.5 de dicho Codigo. Por ultimo, en res-
puesta a una necesidad expresada en el informe del grupo de trabajo formado para examinar
el Anexo C al Codigo Internacional de Practlcas de Higiene para Productos Carnicos Elabora-
dos, Procedimiento de toma de muestras e ispeccion para d examen microbiologico de productos
carnicos en envases herméticamente cerrados (ALINORM 81/16, Apéndice II), el Comité sobre
Higiene de los Alimentos acepto la oferta de la delegacidn de los Estados Unidos de prepa-
rar un documento de trabajo sobre la inspeccion de desarme de costuras dobles, para presen-
tarlo en la proxima reunion.

El ano pasado, se plante6 un grave problema por defectos encontrados en el salmon enlatado
producido tanto en Canada como en los Estados Unidos que ha tenido repercusiones interna-
cionales. Durante la investigacion de este problema salieron a la luz diversas cuestiones,
tales como diferencias en la nomenclatura usada para identificar defectos espec1f1cos,
diferencias en la clasificacion de la gravedad de los defectos, una variedad de. metodos
usados para ensayar y analizar alimentos enlatados, diferencias en la interpretacion de
los resultados de los ensayos y los analisis, y que nivel de esos defectos era de esperar
razonablemente dado el estado actual de la tecnologia. Las diferencias y desacuerdos no
s6lo existian entre los paises sino también dentro de los paises. Habia una clara necesi-
dad de llegar por lo menos a un comun acuerdo. Por consiguiente, los tres paises impli-
cados en este problema, Canada, los Estados Unidos y el Reino Unido,_ cada uno de los
cuales tiene un largo historial en tecnologla del enlatado, decidieron tratar de resolver
estos desacuerdos y diferencias. Al iniciar los debates entre los tres palses, resulto
claro que este problema lo tenian también otros paises y que el mejor foro seria el Codex
Alimentarius a través del Comite sobre Higiene de los Alimentos. .

En vista de lo expuesto anteriormente, el Presidente del Comité sobre Higiene de los
Alimentos pididé que se creara un grupo especial de trabajo integrado por los paises
siguientes: Canada, Paises Bajos, Noruega, la Republica de Alemania Occidental, los
Estados Unidos de Ameérica yel Reino Unido. .El grupo estaria presidido por Canada. E1l
Grupo de Trabajo se reunio en Ottawa, Canada, del 11 al 14 de noviembre de 1982, inclusive.
Estuvieron presentes los delegados siguientes:

1. Canada - Sr. I.E. Erdman (Presidente), Health & Welfare Canada
Dr. B.E. Brown (Relator), Health & Welfare Canada
Dr. D. Clark, Health & Welfare Canada .
Sr. R. Burke, Health & Welfare Canada
Dr. K. Devlin, Health & Welfare Canada
Sr. J. Mercer, Health & Welfare Canada
Ms. Helene Couture, Health & Welfare Canada
Dr. F. Tittiger, Agriculture Canada
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Sr. J. Donald,. Agriculture Canada

Sr. B. Lingeman, Fisheries and Oceans.Canada

Dr. G. Jarvis, Health & Welfare Canada

Sr. D. Laitin, .Continental Can of Canada

Sr. J.A. Roser, American Can Canada Inc.

Sr. M. Teeter, .Canadian Food Processor Association
Mr. D. Gardner, T.J. Lipton Inc.

2. Noruega - Sr. Olav C. Sundsvold, Instituto Oficial Noruego de Contral de calidad
de productos pesqueros enlatados

3. ' EE.UU. - Dr. G.J. Jackson, U.S. Food and Drug Administration
Dr. T.R. Mulvaney, U.S. Food and Drug Administration
Mr. S.H. Spinak, U.S. Department of Agriculture
Sr. G.B. Denny, the National Food Processors Association

4, Reino Unido - Dr. R.H.G. Charles, Dept. of Health and Social Services.
Dr. A. Tolan, Ministry of Agriculture, Fisheries and Food

El Grupo de Trabajo examino las cuestiones siguientes:
1. Definiciones para la clasificacion de defectos

1. Defectos de la Clase I (criticos)
2. Defectos de la Clase II (mayores)
3. Defectos de la Clase III (menores)

2. Defectos visibles

1. Nomenclatura
2. Clasificacion

3, ~ Examenes de laboratorio

1. Métodos e interpretacioén
2. Incidencia de infeccidn por tipo de defecto
3. Consideraciones de riesgos para la salud

4, Evaluacion de la integridad de los envases

1. Ensayo de fuga de vacio y pre51on
2. Evaluacidn de las roturas

5. Evaluacion de lotes

1. Planes de muestreo y criterios de aceptacion
2. Normas y/o directrices :

6. Investigaciones
7. Recuperacion
1. Definiciones para clasificaciéh de defectos

Los defectos de la Clase I (crltlcos) son defectos que dan prueba de que
(a) el envase ha perdido su cierre hermetico (p.e., orificios, fracturas, perforaciones,
escape del producto, etc.), o (b) de que hay o ha habido desarrollo.de mlcroblos en el
contenido del envase. :

Los defectos de la Clase II (mayores) son defectos que se observan en envases
que no presentan indicios de fugas, pero que son de tal magnitud que pueden dar lugar a
fugas.

Los defectos de la Clase III (menores) son defectos que se observan en envases
que no presentan indicios de haber tenido fugas ni es probable que den lugar a fugas.

2. Defectos visibles

Los defectos se agruparon de acuerdo con el orlgen del defecto o con la parte afectada ]
- del envase. No se trato de indicar todos los demas nombres para cada defecto. Se compild
en cambio en un manual un elenco ilustrado de cada defecto con la clasificacién correspon-
diente a cada defecto.
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En el manual se han incluido los defectos siguientes:

1. ‘Defectos en la hojalata o en el recubrimiento
2, - Defectos de suciedad, manchas o untadiuras

3. Defectos de lata oxidada

4, Latas abolladas =~ cuerpo

- costura lateral
~ doble costura

5. Defectos de abolladura lateral

6. Defectos de deformacion

7. Latas. perforadas, quebradas, cortadas
8. - Cortes de cables

9. Defectos que. afectan a la costura doble

Para algunos defectos, la clasificacidon depende de la extension de los mismos y en estos
casos esto se muestra en las ilustraciones. No todos los defectos que se encuentran se
muestran en el manual pero se considera que ésta representada la mayoria de los mas comu-
nes. Se prepara el manual para asistir al inspec¢tor a identificar los defectos que se

_encuentran en el examen visual de los alimentos enlatados.

El propio examen visual de una lata para encontrar defectos requiere quitar la etiqueta.

-- Esto, ev1dentementq no seria necesario en el caso de latas litografiadas. E1 Grupo de

TrabaJo reconoc1o que el hecho de quitar la. etiqueta podria acarrear cast1gos y limita-
ciones economicas a los inspectores, pero no obstante, para una inspeccion adecuada, habia
que hacerlo. Habra que dejar a discrecidn del Organo competente la decision de si hay

que quitar las etiquetas en ld4 inspeccion de un lote determinado.

Cada defectos que se encuentre durante la inspeccion sera identificado y clasificado en
cuanto a su importancia, tal como se indica en el manual. Los resultados del examen ten-

.dran que ser registrados. En algunos casos, un defecto puede ser clasificado como II o
 incluso como III, de acuerdo con el examen visual pero puede que después del examen de

desarme haya que clasificarlo mas alto, en la categoria I & II.

Se debatic la cuestidn de si se debe contar (registrar) sélo el defecto mas grave en una
lata o si se debian anotar todos los defectos no relacionados. Tenemos primero la cues-
ti5n,dellos defectos relacionados y no relacionados. Por ejemplo una lata puede estar
inflada o soplada y tener un corte con algunas senales de escape a través del corte.

Es razonable suponer que el abombamiento resulto de la contam1nac1on microbiana a traves
del corte y que solamente se debia registrar el defecto mas grave, que era bien el abomba-
miento o la fuga. No obstante, también conviene registrar el corte, ya que es la causa
primaria e indicaria una accidn correctiva. También esta la cuestidon de que en el caso

de los defectos no relacionados o independientes: si ha de registrarse solamente el defecto
mas grave o todos los defectos. El Grupo de trabajo desearia directivas del Comité sobre
Higiene de los Alimentos acerca de estos asuntos.

Se ha presentado un manual al Grupo de trabajo quien esta de acuerdo sobre el titulo y el
ambito de aplicacion de dicho manual.

Titulo: "Manual para el examen visual de clasificacidon en la planta, para determinar la
integridad de los envases de alimentos poco acidos envasados."

Ambito de aplicacion: '"El1 presente manual se destina al uso en el examen visual, en la
planta de alimentos poco acidos envasados en envases de metal rigido, hermetica-
mente cerrados. El examen tiene por objeto determinar si ha de efectuarse o no
un examen mas detallado del lote. Los lotes que no superen el examen podran
destinarse a recuperacion, cuestidon ésta que cae fuera del ambito de aplicacion
del presente manual."

3. Examen de laboratorio

Los metodos adoptados deben estar al alcance de las posibilidades de un labora=-
torio microbiologico relativamente poco sofisticado, en el que se puedan abrir envases y
transferir inoculo asépticamente. Para mantener la definicidn para la esterilidad comer-
cial de los alimentos, habra que establecer la presencia y el crecimiento de organismos
viables. En algunos casos esto se puede realizar determinando que los organismos viables
estan presentes en cantidades suficientes como para que sean incompatibles con el producto
y su elaboracion. En.algunds casos el crecimiento puede haber progresado hasta el punto
de. la autoesterilizacidén y no se pueden encontrar organismos viables usando métodos conven-
cionales y, por lo tanto se requieren otras observacionmes. Otro problema es la capacidad
de diferenciar el deterioro incipiente y el posterior a la elaboracién.
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3.1 Métodos [e interpretacion]

El examen de laboratorio del contenido debiera incluir, por lo menos lo
siguiente: ‘ :

1. Prueba para ver si hay organismos viables, usando por lo menos dos medios dife-
rentes capaces de soportar crecimiento aerdbico y anaercbico; por ejemplo medios PE2 y
medios de carne cocinada. También se recomienda que se preparen platinas estriadas o
lisas usando medios adecuados e 1ncubados aercbica y anaerdbicamente. Este ultimo procer
dimiento puede representar un método mas rapido para demostrar la presencia de organismos
viables, especialmente cuando las densidades son relativamente grandes. Se cuenta con el
beneficio adicional de la posibilidad de obtener una estimacion de la densidad y a la vez
algunos indicios para la identificacion.

2. . .. El examen microscopico directo del contenido de un cultivo seco, tenido o

montado humedo por contraste de fase puede ser informativo cuando los contenidos tienen
grandes densidades celulares. Hay una limitacion en que este procedimiento no establece
diferencia entre celulas viables y celulas muertas.

3. Se debiera evaluar el olor y la apariencia del producto. El crecimiento micros-—
copico con frecuencia produce cambios en la apariencia y en el olor de un alimento. Un
olor repu1s1vo, cambios fisicos en el alimento, tales como licuefaccion, grumosidad, preci-
pitacion, etc., asi como la presencia de gas, son aspectos que deben tenerse en cuenta,

. ya que pueden ser indicativos del crecimiento microbiano.

4, Se debieran tener en cuenta cambios en el pH de los alimentos. Con frecuencia,
el crecimiento microbiano induce a cambios en el pH de su medio; por lo tanto, se debe
tomar nota de cualquier cambio significativo en el pH de un alimento particular.

5. ‘E1 examen de laboratorio no debiera limitarse a los contenidos sino que también
debietra incluir el recipiente (la lata). Deberia someterse a ensayo el envase para ver si
tiene fugas y abrir las costuras y examinarlas. :

Aun cuando se han publlcado, y se apllcan, muchos métodos para la deteccion de
organismos viables, todos ellos dependen de la inoculacion aséptica del medio especifico
qué permite- la reanimacion, germinacion y crecimiento desmedido de células vegetativas y
esporas en general y organismos parasitos anaerobios en particular. La cantidad de ino-
culo usada (de 1 a 3 g) es pequena en comparacion con el contenido de las latas. Aun
cuando esa técnica puede ser adecuada para detectar.la presencia de organismos en el conte-
nido de las latas, que se sospecha esta contaminado, no se puede usar como prueba de este-
rilidad, que es la ausencia de organismos viables.

v Todav1a queda mucho por hacer en relacion con la interpretacion de los resulta-
dos. ¢Cual es la prueba de la presencia de organismos viables en un alimento? <Sl se
inoculan dos tubos de cada medio deben todos los tubos de ambos medios ser p051tivos o se
pueden aceptar menos? lQue prueba se necesita para verificar que ha habido crecimiento
microbiano o que los organismos encontrados pueden crecer en el alimento? Son problemas
que no se han planteado todavia.

3.2 Incidencia de la contaminacion (infeccidén) por tipo de defecto

Una medida de la gravedad del defecto de una lata es si dara lugar a la contami-
nacion (infeccion) del contenido. Este principio se ha aplicado en el procedimiento de
Campden desarrollado para clasificacién y evaluacion de lotes de salmén enlatado que se
sospechaba tenian niveles inaceptables de defectos. .La delegacion canadiense presentd un
resumen de algunos de los analisis de latas defectuosas que se encontraron en la investi-
gacion del problema del salmon enlatado en Canadda y el Reino Unido. EI informe completo
se adjunta como Apéndice 2.

3.3 Consideraciones sobre peligros para la salud

Este tema no ‘se discutid durante esta reunion y sera objeto de debate en la
proxima reunion.

4, ~ Evaluacién de la 1ntegr1dad de los envases

En el Reino Unido y en America del Norte se. ha usado un. sistema mecanico de
clasificacion con detectores dobles' de latas malas y comprobadores de peso, para recuperar
lotes de salmon enlatado que se consideraba tenian un numero insatisfactorio de defectos

‘de latas. Un detector de latas malas puede rechazar latas que tengan hundimientos en el

centro de los extremos por debajo de un minimo prescrito. En el caso del detector doble,
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En el caso de algunos defectos que se presentan en las costuras dobles habria que hacer
examenes desarmando la lata para determinar si el defecto es de Clase I 6 II. La medida
en que se realicen los examenes por desarme dependera de la naturaleza de los defectos.
Habra que hacer examenes por desarme con mds frecuencia en el caso de latas o envases que
tengan costuras soldadas. El Grupo de trabajo no se refirio a un método especifico para
desarmar costuras. . La delegacion de los Estados Unidos presentara un informe sobre este
asunto en la proxima reunion del Comité sobre Higiene de los Alimentos.

5. Evaluacion de lotes

1. Planes de muestreo y criterios de aceptacion

A fin de poder evaluar la condicion de la calidad de un lote se necesita un plan de
muestreo. El tipo de plan que se utilice debera estar en armonia con la razon para la
evaluacion del lote. E1 plan empleado para determinar un peligro potencial contra la
salud. puede ser mas severo que para la calidad organoléptica. Tal vez haya que usar
diferentes planes de muestreo para los casos siguientes:

1. Calidad del producto que no entrana un pefigro para la salud publica;

2. Examen para el cumplimiento de los reglamentos en cuanto al peso neto;

3. Peligros contra la salud, incluso el incumplimiento de los reglamentos
de salubridad publica, que comprenderia también el examen para determinar
la integridad del envase.

Tambien se deben tener en consideracion los aspectos economicos del muestreo. Hay que
tener en cuenta el costo del producto de la muestra que puede ser considerable, especial-
mente en situaciones en que el tamano de la muestra sea grande el producto es caro y haya
que hacer analisis destructivos. También hay que contar con los costos adicionales de
almacenamiento y manejo que peuden resultar de una demora en tomar una decision de si se
puede distribuir o no el producto. Estos costos adicionales pueden ser muy importantes

 cuando la utilidad comercial constituye un pequeno porcentaje del precio de venta.

Los planes de muestreo tienen que aplicarse a muchas situaciones, pero como minimo deberan
regular las siguientes:

1. De vigilancia

Esta actividad, ejercida cominmente por los organos de reglamentacion, también la emplean
los compradores, con objeto de determinar la calidad de los productos que compran. En
este tipo de examen no se anticipa ningun problema en particular. Es mas bien una verifi-
cacion periddica para ver si se han cumplido los requisitos o especificaciones estipulados.
Después de un considerable debate, se prepar6 el plan que se indica en el Cuadro 3 y se
recomendd como un método de la primera etapa del examen de lotes de calidad desconocida.

CUADRO 1
Plan de muestreo de vigilancia
Muestreo y limites minimos de rutina

Defecto Tamano de la  Aceptar Retener! NCAZ NCR3
muestra (n) (Ac) (Re) Pa = 0,05 Pa = 0,95
Clase I 240 0 1 0,2/1 000 12/1 000
Clase II 240 5 6 11/1 000 44/1 000
Clase III 240 NO SE PROPONEN LIMITES POR EL MOMENTO ‘
(Notas: :
1. Se usa el termino 'retiene'" en vez del convencional '"rechazo' debido a que tal

vez puedan aprovecharse lotes que se retienen porque el numero de los defectos encontrados
excede el limite aceptable. Esto dependera de la naturaleza e incidencia de los defectos.

2. . El termino 'NCA" significa nivel de calidad aceptable.y los lotes que tengan
este nivel seran aceptables el 957 de las veces de acuerdo con el plan de muestreo.

3. ‘El termino "NCR" significa nivel de calidad de retencion; y los lotes que tengan
ese nivel seran aceptados el 57 o retenidos el 957 de las veces de acuerdo con el plan
de muestreo '

La seleccion de una muestra de 240 latas representa un compromiso de transaccion entre los
aspectos economicos y de riesgo. Aunque solamente asegura la retencion de lotes que
tengan, por ejemplo, 2 defectos de Clase 1.2 por 100 latas el 95% de las veces, un nivel
de defecto relativamente alto puede detectar y, por consiguiente, retener lotes que
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esto se aplica a ambos extremos de la lata. La comprobadora de peso esta ajustada para
rechazar también latas que tengan un peso bruto por debajo de un minimo prescrito., Se
supone que una lata que tenga un defecto que afecta a la integridad tendra una fuga y
perdera parte, o todo el vacio aplicado en el momento del sellado y/o perdera parte del
producto, produciéndose asi una pérdida de peso, Una baja o pérdida del vacio interno,
por lo general resulta en una disminucion de la profundidad central del extremo de la lata.
El Grupo de trabajo estuvo de acuerdo en que a pesar de que un sistema de esta indole
podia ser muy Util en ciertos casos, no podia decirse que fuera un método general fiable
para verificar la integridad de los envases. Durante las pruebas de latas de salmon enla-
tado con un orificio en el cuerpo (reborde defectuoso), se vio que habia poca o ninguna
pérdida de peso y que no habia suficiente reduccion de profundidad en la placa central del
extremo como para que produjera un rechazo por parte del sistema clasificador.

Se examinaron cuatro metodos empleados actualmente en.la industria para detectar fugas
en los envases de metal: .

1) Prueba de fuga con helio;
2) Prueba de fuga con tinte;
3) Prueba de fuga al vacio;
4) Prueba de fuga por presion,
1. Prueba de‘fgggs con helio

Aun cuando este método es bastante sensible, capaz de detectar microfugas, es caro y
requiere un manejo especial.

2. Prueba de fugas con tinte

Este método requiere la aplicacidon de un tinte detectable (por color de fluorescencia,
etc.) alrededor de la parte exterior de una costura y someter luego la lata al vacio para
ver si el tinte ha penetrado y por donde ha penetrado al interior. Se ha usado para trazar
‘rutas de entrada de microorganismos en latas.

3. Prueba de fugas al vacio

Este es el método mas popular de probar la integridad de las latas después del llenado,
sellado y elaboracidn. Los detalles del método, incluida la construccion de los aparatos
necesarios han sido publicados por la National Food Processors Association en 1972. Para
la prueba, la lata se abre en uno de los extremos, se saca el contenido y se lava y seca
completamente la lata. Se coloca una pequena cantidad de agua dentro de la lata y se hace
vacio en el interior mediante una cubierta de plexiglas con empaquetadura que permite
observar el interior de la lata. A medida que se aumenta el vacio, aumenta la presion
diferencial entre el interior y el exterior de la lata.. Se hace. girar la lata de forma
que el agua que tiene dentro pase por el interior de las costuras a cada nivel de vacio
aplicado. Se observan las fugas por la formacion de burbujas de aire. La utilidad del
plexiglas esta en que permite observar la superficie interior de la lata.

4. Prueba de fugas por presion

En las instalaciones modernas de fabricacion de.latas, todas las latas se prueban a pre-
sion para ver si tienen fugas en el momento de su fabricacion.. El proceso requiere la
aplicacion y mantenimiento de una presion de aire en el interior de la lata con lo que se
establece una diferencia de presion entre el interior y el exterior de la lata. Las fugas
se detectan ya sea por no poder seguir manteniendo una presion aplicada, o por immersion
de la lata en agua y observando si aparecen burbujas de aire. El procedimiento se usa
para probar la integridad de las latas después del llenado, sellado y elaboracion y, al
igual que en las pruebas al vacio, la lata se abre por uno de los extremos, y se lava y
se seca. La abertura debe hacerse cuidadosamente para permitir sellarla mediante un
tapon a través del cual se introduce aire para crear la presion. Para la mayoria de las
latas se usan presiones de hasta 20 psig, aun cuando las latas grandes tienden a inflarse
a presiones en exceso de 15 psig.

El Grupo de trabajo no llegé a ningun acuerdo.respecto al método preferido. Se acordo

que el aparato para las pruebas de fugas a base de helio era muy preciso pero no apto para
las investigaciones de rutina. Se informé que los métodos al vacio y por presion eran
iguales en cuanto a fiabilidad.
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tengan 3 defectos de Clase I por nil latas (veéanse las curvas en la Figura 1), por lo

menos el 507 de las veces. Cuanto mads pequena sea la muestra se inspeccionardn mas lotes
por el mismo costo. '

‘Los lotes retenidos como resultado del examen mediante este plan -de muestreo tal vez
tengan que ser examinados mas a fondo usando un plan de muestreo mas riguroso. Los lotes
retenidos pueden ser recuperados sujeto a las disposiciones contenidas en el Codex Alimen-

.tarius - Principios para la recuperacion de alimentos poco ac1dos envasados, actualmente

.en el Tramite 3

2. De investigacion

¥

Este se aplica a lotes en los que se sabe o se sospecha que hay un problema. Por lo

_general este problema esta confinado a defectos o atributos especificos y se necesita

mas informacidn en cuanto a la magnltud del problema, Generalmente, los planes de mues-
«treo para-la 1nvestlgac1on requieren tamanos de muestra mas grandes que para los planes

"de supervisién, especialmente en casos en los que se necesitan planes de muestreo por

Aatributos en cambio de planes de muestreo variables. El crlterlo de aceptacion debiera

faJustarse al pruulema especifico y al grado de preocup301on. El Grupo de Trabajo no

recomendd ningln plan en particular ya que el plan dependera de las.necesidades de la
1nvest1gac10n.

¢

3. Posteriores a la recuperacion

Los planes de muestreo bajo esta categoria se aplicaran a lotes que hayan sido _recuperados
y cuyo objeto es obtener una seguridad de que los procedimientos de recuperac1on (aprove-
chamiento) han sido efectivos. Dado que las razones para la recuperacion y la medida de
la preocupacion en cuanto al.riesgo pueden variar, no es posible crear un plan de muestreo
exclusivo para cubrir todas las contingencias. Debido a que el producto recuperado
debiera estar relativamente exento de defectos y, de acuerdo con el grado de preocupacion

.que se tenga, los planes de muestreo tendran que ser mas rigurosos (mayor numero de mues-—

tras) para poder detectar bajos niveles de defectos.

Teoricamente, las latas para una muestra debieran tomarse del lote al azar. En la
practica, muy pocas veces, si alguna, es factible. Por consiguiente, se recomienda que
la muestra sea seleccionada de forma que sea representativa del lote.

Los lotes pequenos presentan un problema. Generalmente, el tamano de la muestra no
debiera exceder del 107 del tamano del lote, por lo cual no se pueden usar los planes de
supervision para lotes que tengan menos de 2 400 latas. Para lotes mas pequenos habria
que elaborar planes especificos.

El examen visual completo de alimentos enlatados que tengan etiqueta, exigen quitar la
etiqueta. Naturalmente que las latas Iltografladas estan exentas de esto por obvias
razones. En algunas circunstancias, la inspeccidn visual de alimentos enlatados podra
efectuarse sin necesidad de quitar la etiqueta, pero esto lo dictara la situacion del
momento y el grado de preocupacion. Algunos productos vienen con una envoltura, p.ej.,
latas de sardinas, y hay que quitarla para poder hacer la inspeccion. Hay un aspecto
economico en la remocion de la etiqueta. Si el examen no es destructivo, o sea, es visual,
entonces muchas o todas las latas de la muestra se pueden juzgar por el sonido y se podran
devolver y poner en circulacion cuando se haya dado el visto bueno al lote. Aun cuando

el tener que volver a etiquetar las latas entranaria solamente el costo de la nueva eti-
queta y de la mano de obra para el enlatado, esto representa un problema cuando se inspec—
cionan lotes fuera de las instalaciones del fabricante, como en el caso de enlatados
importados. Aun cuando se recomienda quitar todas las etiquetas para poder hacer el
examen visual de la superficie completa de la lata para ver si hay defectos, la decision
debe dejarse a la discrecion del organo competente.

Se examina la cuestidén de qué es lo que constituye un lote. El1 Codigo de Practicas del
Codex Alimentarius para los alimentos poco acidos y alimentos poco acidos acidificados
envasados, en la seccion 7.4.10, recomienda que cada contenedor debiera estar marcado
permanentemente con un codigo que identifique al menos el establecimiento, el producto

que contiene, el ano y la fecha en que se enlato el producto. Preferiblemente, el muestreo
se deberia hacer con lotes de un solo codigo, es decir con.lotes que tengan el mismo
codigo. Cuando el producto esta en distribucidn, especialmente un producto importado, 7
la limitacion a lotes de un solo codigo no siempre es econdmicamente factible. Por consi-
guiente, puede que el lote tenga que ser designado por las personas encargadas de reallzar
la inspeccion o por el propietario del producto. Estos lotes pueden muy bien contener mas
de un codigo de lote, pero deberan limitarse, en todo caso, al mismo producto, al mismo
tamano de envase y preferiblemente a la misma fabrica enlatadora.



Posibilidad de aceptacidn

Figura 1 Curvas de la caracteristica operativa (C.0.) para el plan de toma de muestras con fines de vigilancia

Curva C.0. para n = 240
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Cuadro 2 - Analisis de defectos del salmén en conserva en Canada

11 III v \Y VI 11 II1 . v v
1 :
. : Examen Orga- Fugas Pro-
Numero Organismos | Fugas a Producto | microscopico nismos a 25" ducto v
examinado viables <25" de Hg | seco directo (EMD] Aspecto viables | de Hg seco Total EMD Total
(7 - -
] Ho. 4 No. 1 No. 1 No. b4 No. 2 No. " * No. No. -Ro. X |®o. | Ra. 4
A. 1. Dobladuras 2 1 4.5 |10 £5.4 14 s 22.7 1 136 ) ‘ ;0_ 0 11 50.0 1112 sés
2. Muescas 95 1 1.1 |12 12.8 1 1.1 {10 10.5 16 16.8 1 R E o 13 13.7205 18 18.9
3. Borde doblado 54 0 0 4 1.4 0 0 6 11.1 12 222 0 & 0 & 7.4 ¥ ¥ 16.2
Total 121 2 3.} 26 13, 2 1.1 {21 12.3 29_17.0 2 26 0 28 16,4011 139 22.8
B. 1. Regorde dobla- 22 1 &S 7 3.8 0o o 1 & s 2207 1 6 0 -7 31.8)0 7 3.8
) : R
2. Corte 34 & 11.8 |23 67.6 |10 29.4 |23 67.6 1 2.9 4 20 o 24 170.6 2 26 76.5
3. Reborde defec- 4 3 7s5.0 4 100.0 2 50.0 3 5.0 1 25.0 3 -1 0 4 100.0j0 4 100.0
tuoso i
Total 60 $ 1.3 |34 se7 |12 200 |27 450 | 7 1.7 8 2 o |35 ss.af2 |37 617
C. Costura lateral 4 2 50.0 1 25.0 2 50.0 3 75.0 1 25.0 2 /] 1 3 15.0]0 3 71s5.0
defectuosa (4) : s
D. Perforaciones (5) 24 8 33.3 {18 15.0 11 45.8 {14 58.3 1 4.2 8 10 0 18 '715.0|2 20 8.3
N ,
E. Hinchazones (6) 25 13 s52.0 |12 48.0 8 32.0 |21 84.0 6 24.0 13 = | 'y & 21 84.0}3 {24 96.0
Total 284 33 11.6 1 32.0 35 12.3 |85 2%.9 43 15.1 13 - 97 6 106 37.3 .18 124 43.7

—g-}7—
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Notas:

(1), .(2), (3), (4) Afecta s6lo a los términos ingleses.

(5) Las perforaciones comprenden fracturas, orificios, etc.

(6) Las hinchazones comprenden abultamientos y fugas.

@)) Considerado como el defecto mas grave actualmente.

(8) Respecto al defecto C., costuras laterales defectuosas, al analizarlas en labora-

torlo tres de ellas presentaban hinchazones, por lo que se contaron en esa cate-
goria, el cuarto presentaba fugas vy deberla haberse incluido en E.

(9) Senal evidente de contaminacidn - presencia de organismos viables.

(10) Senal evidente de fugas - fugas a < 25" de Hg
o - producto seco

(1) Senales de probable contaminacién - presenc1a de células mlcroblanas, examen
microscopico directo.
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En todos.los casos en que se hayan examinado y evaluado lotes se deben llevar y mantener
registros completos. Esto es particularmente importante cuando. se hayan retenido lotes,

‘de forma que las partes 1nteresadas puedan ser informadas de 1a razon por la que se retuvo

el lote.

No se examinaron por separado los punto 6, Investigaciones vy 7, Recuperacién. Se exami-
naron, cuando procedia, juntamente con otros temas.

ALINORM 85/13
APENDICE III
ANEXO I

Incidencia de contaminacion (infeccion) por tipo de defecto

Los porcentaJes de 1nfecc1on calculadas en el Reino Unido se basaron en los analisis -
microbiologicos ‘del contenido de 178 latas de salmén que se consideraron que tenian graves
defectos visuales. Los resultados.se resumen en el Cuadro I.

* CUADRO I Porcentaje de infeccion por tipo de defecto

vDefgcto Total Infectado % infectado
. Defectos graves de doble costura 80 4 5

2. Defectos de costuras laterales i 27 4 15

3. Defecto A.3, B.1 50 30 60

4. Perforaciones ' 16 5 » 31
5. Hinchazones 5 4 80

6. Total 178 - 47 26

i

(Notas sobre los defectos indicados
1. - En el deterioro grave de la doble costura se incluye lo siguiente:

a) dobladuras en el extremo que exceden el 507 de la altura de la costura doble.
b) Dobladuras con fugas.
c¢) Muescas (mordeduras en V) que excedan el 507 de la altura de la costura
. doble.
d) Muescas (mordeduras en V) con fugas.
e) Dobladuras con rotura.
f) Dobladuras con rotura y fugas.

2. En el deterioro de las costuras laterales se incluyen las que tienen fugas.
3. Los defectos incluidos en esta categoria son:

a) B.1, reborde doblado, incluidos los que presentan fugas.
b) A.3, borde doblado, incluidos los que presentan fugas.
¢) B.3, reborde defectuoso, incluidos los que presentan fugas.

* Datos obtenidos del resumen de un informe de evaluacion de la eficiencia de un procedl—
miento automatico de seleccion para Salmon Enlatado en los Estados Unidos de América,
preparado por Campden Food Preservation Research Assoc1at10n, Chipping Campden, England.

4, Las 1atas perforadas.incluyen las que estan rotas, perforadas o tienen fugas.
(Las latas con fugas se incluyen también en las categorias 1, 2 y 3).

5. " Las latas hinchadas incluyen las latas abultadas.

En el estudio canadiense se examinaron 230 000 1atas que representaban 94 lotes (codigo
de dia) de 17 enlatadoras para determinar visualmente si tenian defectos. De un total de
344 latas en las que se encontraron anormalidades,se considers que 284 terian defectos
graves y fueron sometidas a los analisis 51gu1entes.-

1 Presencia de organismos viables en el contenldO'
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2) "Examen microscopico directo del contenido;

3) ¢ . pH del contenido (desafortunadamente esto solamente se hizo con una pequena
2 porecion del contenido de las 284 latas)

4) ' Observacion de la apariencia fisica y olor del contenldo,

5) . Prueba al vacio de fugas;

6) Profundidad del centro de ambos extremos antes de abrir Ia lata para examlnar

: el contenido;

7) Peso bruto;

8) Altura y espesor de las costuras dobles;

9) Examen mediante desarme de las costuras dobles para ver si hay traslape, y si

estan bien apretadas las junturas; se prestd atencidn particular a los defectos
de las costuras dobles y a cualquler punto donde se detectaron escapes durante
la prueba al vacio de fugas.

En el Cuédro_Z se resumen los resultados de los analisis 1, 2, 3, 4 y 5. Para facilitar
la comparacion los defectos han sido agrupados en la misma forma que para el Cuadro 1.

Organismos viables

Los resultados canadienses indican una menor incidencia de infeccidén (recuperacidn de
organismos viables) que los resultados del Reino Unido, en que solamente el 11,6% (33) de
las latas defectuosas fueron positivas en cuanto a la presencia de organismos viables,
comparado con el 26% (47) de las 178 latas defectuosas del estudio del Reino Unido. La
comparacion por grupos de defectos es variada, con el Grupo A (deterioro grave de doble
costura) en la que hay solamente 1,17 infectadas, comparado con el 57 en el estudio del
Reino Unido (Cuadro 1) y el Grupo B con solamente 13,37 comparado con el 60%. En forma
similar, las latas sopladas e hinchadas del Grupo E estaban infectadas en el 527 en compa-
racion con el 80%:. La incidencia de infeccion para las latas perforadas parece ser mas

o menos la misma con el 33% comparado con el 31%. El estudio canadiense revelo una inci-
dencia considerablemente mas alta de infeccidon con latas que tenian deterioros en la
‘costura lateral, o sea un 50%, comparado con un 15%.

Pérdida de integridad del envase

La presencia de organismos viables en el contenido no se puede usar siempre como prueba
de contaminacidn durante el proceso o después del proceso. La interpretacion depende del
tipo de organismo que se encuentre, el tipo de producto y-la medida del tratamiento térmi-
co que haya recibido. Debido a que el salmdén recibe un tratamiento térmico extenso para
garantizar que las espinas estén lo suficientemente blandas, es razonable suponer que el
producto debe estar libre de mesofilos. Todo proceso insuficiente de salmon enlatado que
pueda dar lugar a la posible supervivencia de esporas de botulina se podra ver por la
condicion de las espinas cuando no estan blandas. Por consiguiente, si se encuentran
organismos viables en el producto y las espinas estan blandas, es razonable suponer que

la contaminacion ha tenido lugar después del proceso. Aqui hay una estipulacion adicional
de que con el fin de cumplir con la definicion internacional de "esterilidad comercial"

se debe determinar el crecimiento o crecimiento potencial en el producto de cualquiera de
los organismos viables que se encuentren.

Con frecuencia no se encuentran organismos viables en productos en los que hay otras
pruebas de crecimiento microbiano o que el contenedor se sale. Los métodos convencionales
empleados para determinar la presencia de organismos viables usaron cantidades relativa-
mente pequenas de inoculo (1 a 5 g) y no pueden detectar cantidades pequenas de organismos
viables. Se pueden presentar densidades bajas de organismos debido a la falta de crecl—
miento en el momento en que el producto se esté probando mediante autoesterilizacién.

Por consiguiente se debieran buscar otras pruebas para ayudar a determinar la contamina-
cion y crecimiento de microorganismos o fuga de la lata. Esto se hizo en el estudio
canadiense. Ademds de la presencia de organismos viables, las latas que contenian
producto seco fueron consideradas que tenian fugas y por lo tanto expuestas a infeccion;

y las que acusaron fugas en las pruebas vacuotermicas por debajo de 25" de la columna
mercurial se comsideraron que podian tener fugas e infectarse, de acuerdo con las condi-
ciones higiénicas. El estado fisico u -olor del producto, con frecuencia, pueden ser senal
de que se ha producido desarrollo microbiano; por eJemplo, olores a descompuesto, podrido
o acido, un producto licuado o alterado fisicamente que indiquen que hay proteolisis, etc.

Normalmente, el examen microscopico directo (EMD) de la parte fluida en el salmon enla-
tado en buen estado indica muy pocas o ninguna célula microbiana y por consiguiente pocos
micrococos. La presencia de cantidades significativas de células microbianas, especial-



mente bastoncitos, en la parte fluida puede tomarse como prueba de contaminacion y creci~
miento. Un elemento de confirmacion es el cambio concomitante del pH con respecto a la
gama normal, aun cuando el crecimiento microbianoc no siempre va acompanado por cambios
detectables del pH. Dado que en el examen directo por microscopio se veran células
viables y muertas, su presencia se podria deber a una contaminacién incipiente o posterior
al proceso. En e1 estudio canadiense se tomaron en cuenta los resultados del EMD.

En el Cuadro 2 se 1nd1ca el nimero. de latas por cada defecto. _Para cada defecto se
indica el numero de latas qué tenia: organismos viables; fugas durante las pruebas vacuo-
térmicas; producto seco; celulas microbianas en examen m1croscop1co directo y apariencia
organoléptica anormal, Junto con el porcentaje basado en el numero total de dicho defecto.
Una vez mas, hay una variacion considerable-en los resultados para cada defecto. Para
cada -categoria los .defectos pueden clasificarse’ ‘desde la incidencia menor hasta la mas

- alta y totalizar las clasificaciones para las 5 categorias. En estos totales de las

clasificaciones el Grupo A tiene la menor incidencia con una puntuacion de 7, seguido por
el Grupo B con 12 y el Grupo D con 16 y, finalmente los Grupos C y E ambos con 20.

Aun cuando los tutales representan un medio para evaluar la gravedad de los defectos, se
observé que muchas latas resultaron positivas para mas de una prueba. Esto puede producir
cierta desviacion, dando mas énfasis a ciertos defectos. Para evitar esto, se.volvieron

a evaluar los datos con miras a determinar cuantas latas de las defectuosas eran realmente
defectuosas. A este proposito, se definio defectuosa toda lata que tenia una anciiralidad
(defecto) que demostraba que habia perdido el cierre hermético o que se habia producido
contaminacidén microbiana o deterioro del contenido. Por lo tanto para considerarla defec-
tuosa, una lata debia mostrar la presencia de organismos viables en el contenido o fuga a

25" de la columna mercurial durante la prueba vacuotérmica o que su contenido estuviera

seco o el contenido registrara un recuento positivo en el EMD. Los resultados de la reva-
luacion se indican en el lado derecho del Cuadro 2. En la revaluacion solamente se

.tuvieron en cuenta las pruebas mas positivas; por eJemplo, si el producto estaba seco y
‘se encontraron organismos v1ab1es, solamente se clasifico bajo organismos viables. E1

orden de las pruebas es: primero, los organismos v1ab1es, seguido de fugas a 25" de Hg,
producto seco ¥, por ultlmo, un EMD positivo. Conforme puede verse-en el Cuadro 2, a las
latas se les asigno una puntuacion por defectos en las primeras tres pruebas, que se
sumaron luego dando una cifra total de latas defectuosas para el EMD, que se anadio a

los totales anteriores y se calcularon de nuevo los porcentajes. La razdn para separar
los resultados del EMD de los demas es que esas latas acusaron s6lo un EMD positivo. Ks

"interesante que no se encontraran latas cuyo contenido acusara cambios organolépticos

indicativos de crecimiento mlcroblano que no fueran positivos por lo menos en una de las
otras pruebas.

La incidencia global de defectuosas, fue del 37,37 cuando se tuvieron en cuenta solamente
las tres primeras pruebas y de 43,77 cuando se incluyd el recuento microbiano directo.

La importancia .de una lata defectuosa reside en el hecho de que se haya contaminado como
lo demuestra la presencia de organismos mesofilicos viables o que haya tenido fugas como

puede apreciarse por el hecho de estar seco el producto o en el ensayo de fugas al vacio.

Se considera que la incidencia de latas defectuosas es mas significativa que la incidencia
de infeccion, ya que la posibilidad de que una lata tenga fugas durante el manejo critico
después de la elaboracion, debido a algun defecto fisico, se infecte, depende mucho de la
magnitud de la fuga y de las condiciones higiénicas que haya en ese momento.

La incidencia de latas defectuosas da una indicacidén de la gravedad de los defectos mas
conforme con la naturaleza fisica del defecto que la que da la incidencia de las latas
infectadas. Los defectos del Grupo A tienen la incidencia mas baja, lo mismo que comn la
de la infeccidn, aunque la reparticion de los valores dentro del grupo es mayor. El
Grupo B es el segundo mas bajo con un 58,3 de defectuosas comparado con un 13,3% de infec=
tadas. De los resultados se observa claramente que los defectos por cortes y reborde
defectuoso dan lugar a una proporcion considerablemente mas alta de latas defectuosas, y
si se agrupan debieran ir con el Grupo D, perforaciones. Como el defecto de reborde
doblado es pare01do al de borde doblado y sus incidencias de defectos estan en la gama
mas baja, seria logico colocar &stos en el Grupo A, siempre que este agrupamiento sea
beneficioso. Fue sorprendente ver que los defectos tales como perforadas/fracturadas/
pinchadas presentaran un porcentaje de infeccion tan bajo en ambos estudios. Cuando se
considera la incidencia de latas defectuosas, el nivel del 75% es mas consecuente de lo
que seria de esperar de dichos defectos.

-
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APENDICE IV

PROYECTO DE_CODIGO DE_PRAGTICAS DE HIbIEVE PARA LA CAPTACION. ELABORACTION ¥
COMERCIALlaACION DE_LAS AGUAS HINERALFS NATURALES ‘

(en el Trémite 6)

CSI “F I - AMBITO DE APLICACION

En el presente cddigc se recomiesndan précticas generales para la captacién del agua
mineral natural, su elaboracién, embotelilamiento, embalaje, almacenamiento, transporte,
distribucidén y venta para el consumo diresto, a fin dn garantlzar un producto 1nocuo,
sano y saludable.

SECCION II - DEFINICIONES

é.1. A los efectos del presente cédigo, se entenderad por:

2.1.1 Aguas minerales naturales - todas las aguas que se ajusten a 1o dlspuesto er la
norma europea para 1las aguas minerales naturales (CAC/RS 108-1979).

2.1.2. Adecquguw suficiente para cumplir las intenciones declaradas en el cédigo v
de conformidad con los requisitos legales.

2.1.3 Limpieza - climiracién de residuos de alimentos, suciedad, grasa u ctras mate-
rias objetables, B

5.,1.4 Contaminacién - la rresencia de toda sustancia objetable en el procducto.

2.1.5 Desinfeccibn - re sduccién dei nfmero de microorganismos a un nivel que ro dé
lugar a ccntaminacidén nocive del producto, sin causar efectos negativcs en éste,
lograda por medio de acentes yufmiccs y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios.

2.1.6 Establecimiento - todo edificio o toda zona donde se manipula el agua después
de la captacién asi como las dependencias que dependen de ja misma administracién.

2.1.7 Conservacién del agua mineral natural - toda operacién relativa a la captacidn,
elaboracién, embotellado, embz laje, almacenamiento, transporte, d distribucibdn y venta
de aguas minerales naturales.

2.,1.8 Higiene de lcs alimentos - todas las medidas necesarias para garantizar la ino-
cuidad, 1las buera condiciones y la salubridad de las aguas minerales naturales er
todas las fases, desde la captacién y la elaboracién, hasta el consumo final,

?e1.9 Uateriales de emvalaje - todo tipo de recipiente, por ejemplo, bieén, botell
reciviente we cartér, caja, botellero, y materiales de envolver tales como no;as,
peliculas, metal, papel, papel parafinado y tela,

”.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 natvral envasada en botellas, recipientes de
cartén, bidones o cualquier otro recipiente que. tenga una etiqueta adecuada y esté
destinado a2 la venta,

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

2.7.13 Fgehgg - toda agua mineral que surge naturalment: de la tierra.

SECCION TII - DISPOSICIONES RELATIVAS A LOS RECURSOS DE AGUA MINEZAL NATURAL-

A Proteccifn de las cuencas v de los estratos acufferos
3.7  Aprobacién '

Toda fuente, todo pozc o toda perforaciém cuya finalided sea captar un agua mineral
ratural deberd ser aprobacdo por la autoridad competente de la zona.

3.2 Determinacién del origen de_las_aguas minerales naturales

La procedencia de las aguas minerales naturales utilizadas, la duracién de su perma-.
nencia bajo tierra antes de la captacibn, asf como el origen de sus rropiedades qui-
nicas y fisicas deben ser determinados mediante métodos de andlisis adecurdos, siempre
que esta cperacién sea metAdicamente posille en el caso de que se trate.

3.3 Perimetro de_ proteccién Un hidrogedlogo

debera determinar, si es posible,los perimetros en cuyo interior el agua mineral
natural podrfa ser contaminada ¢ modificada de otra .ian2ra en sus calidades quimicas
o fisicas por actividades humanas. Pueden preversec varios perimetros de diferentes
dimensiones siempre que se respeten las condiciones hidrogeolégicas y se tengan en
cuenta las posibilidades de contaminacién, as{ como las reacciomes fisicas, quimicas
y bioquimicas.

4 eds eccis '
3.4 Medidas de proteccion Dentro de los perimetros de protec-—

cion deberan adoptarse todas las medidas posibles para evitar toda contaminacion o
influencia externa que afecte a la calidad quimica y fisica del agua mineral
natural. Se recomienda dictar prescripciones relativas a la evacuacién de desechos
liquidos, sélidos o gaseosos, la utilizacién de sustancias que pueden alterar el agua
mineral natural (por ejempln, las que proceden de 1la agricultura), asf{ como toda posi-
bilidad de modificacién atcidental del agua mineral natural debida a fendémenos natu-
rales tales como los camhios de régimen hidrolégico. Deben tenerse especialmente en

- cuenta los posibles agentes de contaminacién: bacterias, virus, abonos, hidrocar-~
. buros, detersivos, plaguicidas, compuestos fenélicos, metales téxicos, sustancias

radiocactivas y otras sustancias orgénicas o inorgénicas solubles. Incluso cuando

las aguas minerales naturales parecen estar suficientemente protegicdas pour la natura..
leza contra 10s agentes de contaminacién superficial, habri que tener on cuenta riesgos
tales como 1la explotaciénAde minas, las obras hidrdulicas y de ingenierfa civil, etc.

' B. - Medidas d icable i c c a.m ral_natuyral

3.5 Extraccitn -

Las captaciones (captaciones de fuentes, galerfas, pozos ordinarios o perforados)
deben organizarse en funciér de las condiciones hidrogeolégicas, de tal manera que

no se capte ninguna otra aguz sino la designada como agua mineral natural o, en el
caso de bombeo, que se pueda impedir que entre otra agua reduciendo el caudal. E1
agua mineral natural que surge de la captaciém 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 cafierfas, bombas y otros dispositivos que estén en contacto con el agua mineral
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 é;ﬁggggigg

En las cercanfas de las fuentes minerales v de 10os pozos se dispondr& 1o necesario

para garantizar que ningfn itpo de sustancia contaminante pueda afectar directamente la
extraccién.. Las zonas de extracci® que se establezcan al efecto deberén extenderse
por 1o menos a los terreros removidos durante la construccidén. En esta zona.de extrac-
cién se impedird el acceso a las personas no autorizadas mediante la colocacién de
dispositivos adecuados (por ejemplo, cercas). En las zonas de extraccibn deberd estar
nprohibido todo otro uso que no sea el destinado a la obtencidr de las aguas minerales
naturales. I

3.8 Explotacién de las aguas minerales naturales

Deberég,efectuarse controles perédicos de las instalaciones de extraccién, de la zona de
extraccidn vy de los perimetros de proteccibén asi como de la calidad del agua mineral
natural. - _ A : " 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 v al registro automitico de parémetros
tipicos del agua (por ejemplo, conductibilidad eléctrica, temperatura, contenido de
didxido de carbono) o seefectuarédn anélisis parciales frecuentes.

C. Conservacidn de las instalaciones de ‘g;jgaccién

3.9 Aspectos_técnicos

los métodos y procedimientos empleados para la conservacién de las instalaciones de
extreccifn 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 extraccién deberédn
conservarse de la misma manera que un establecimiento de embotellado o de elaboracién.

3,10 Eguipo_ v _conductos

Todo equipo o conducto que sirva para extraer el agua mineral natural deberd construirse.
y conservarse de manera tal jue 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 extraccifn deberd ser lo
m&s reduvcida posible. Asimismo, se deberd almacenar er condiciores que la protejan
contra la contaminacién y las medificaciones.

D Transporte del aqua mineral natural

3;T2 Medios de transporte y conductos y dngsifos

Todo medio de transporte, asf como los conductos y depésitos 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 1os medios de transporte_y de_10s conduc;os

Los medios de transporte y los conductos deberédn limpiarse y si es necesario desinfec-
trarce y conservarse en buen estado de funcionamiento, de mmanera que no constituyan ma
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 INSTALAGIONES '

401 Emplazamiento

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

4,2 Vias de acceso v zonas ﬁtilizadas para el tréfico rodado

Las vias de acceso y las zonas que sé encuentren dentro del perimetro de proteccién

0 en sus inmediaciones, deberin tener una superficie dura, apta para el trifico rodado
Deben estar dotadas de un desaglle adecuado, asf como de medios para proteger la zon;
de extraccién segfn lo dispuesto en 3.7, cuando proceda, y poder limpiarse f4cilmente.
Puede establecerse una senalizacidén adecuada en las carreteras para indicar a los
usuarios la proximidad de una zona de extraccion de agua mineral natural.

4.3 Ecdificios y dependencias
4.3.1 Tipo_de construccidén

Los edificios y las dependencias deberén ser de construccidén sélida de conformidad con
las disposiciones de la subseccion 3.7, y ‘habran de mantenerse en buen estado.

4,3.2 Digposicién de_los locales

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

Las materias primas, el material de embalaje y demls accesorios que han de entrar
directamente en contacto con el agua mineral natuyral deber&n almacenarse en un lugar
distinto del destinado a las demds materias y elementos accesorios.

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

4.3.4 La disposicibén de los locales deberd facilitar la limpieza y la inspecciédn de
la higiene. del agua mineral natural.

4.3.5 La disposicién del edificio y dependencias deber4 ser tal que permita separaxr,
por particién, ubicacién u otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de
causar contaminacién cruzada. '

4.3.6 los edifiéips 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.

4.,3.7 En las zonas de manipulacién, almacenamiento. elabbracién, embotellamiento del
agua mineral natural: . :

- los_suelos, cuando as{ proceda, deber&n ser impermeables, inabsorbentes, lavables,
antideslizantes y atéxicos, no tendrén grietas y serén ficiles de limpiar y desin-
fectar. Cuando sea conveniente; se dari a los suelos una pendiente suficiente para
que los l1lfiquidos escurran hacia los desagiies.,

- Las_paredes, cuando asi proceda, deberén ser de materiales impermeables, inabsor-
bentes, lavables y atéxicos y serén de color claro. Asimismo, deberén ser, hasta
una altura apropiada, lisas, sin grietas y féAciles de limpiar y desinfectar. Cuando
corresponda, los &ngulos entre las paredes, entre las paredes y 10s suelos, y entre
las paredes y 1los techos deber&n ser redondeados y recubiertos para facilitar la
limpieza, ’

~ Log_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 deberén ser fAciles de limpiar. :

.= Las_ventagas y otras aberturas deberdn construirse de manera que se evite. la acumu=-
lacién de suciedad, y las que se abran deberén estar provistas de enrejados méviles
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y deberén ser ficiles de limpiar y de mantener en buen estado de conservacién.
peanas de' las ventanas deberén ser inclinadas a fin de impedir a colocacién de
objetos, etc. ' '

Las_puertas deberér ser lisas, de material inabsorbente, y, cuando asi proceda,

deberén ser de cierre automédtico que en caso necesario pueda ser ajustado herméti-
camente. . '

Las escaleras, las cajas de_rontacargas_y_las estructuras_auxiliavre:, tales cormo
plataformas, escaleras de mano y cajas de montacargas, ceter&n ser concebidas vy
construidas de tal manera que se evite toda contaminacién del agua mineral natural.
Las cajas de los montacargas deberén tener rejillas de inspeccién vy limpieza.

- las tuberias para la conduccién del agua mineral natural deberédn ser indepen~
dientes de las del agua potable ¥y no pctable.

Las

4.3.8 En la misma zona, todas las estructuras y accescrios fijos cdeberén instalarse
de manera que se evite la contaminacién directa o indirecta del agua mineral natgral
por condensacién y goteo, a la vez que se facilite la limpieza., En caso necesario,
es+as instalaciones deberén aislarse, y concebirse y concetruirse de modo que se evite
1a acuwiulacién de suciedad y se reduzca al m{nimo la condensaciér y la formacién de
mohos y de conchase

4.3.9 Llos alojamientos, los cuartos de aseo y las zonas donde se guardan animales
deberAr estar completamente separados de los locales donde se lleran los recipientes:
Yy no comuicarin directamente con estos locales.

443,70 Cuando 2sf proceda, 10s establecimientos deber&r estar dctados de medios que
permitan vigilar las entradas.

4.3.11 Deberi evitarse el uso de materiales que no puedar limpiarse fhcilmente, a
menos que se sepa que su empleo no constituye una fuente ce cpntam1nac16n.

4.3.12 Canalizacién y tuberfas de desagle

Las tuberfas o los conductos de desaglle vy de aguas resiquales, asi{ como

los posibles depbésitos de desechos cituados en =21 perimetro de proteccidn, deberén sgr

construidos y conservados de tal manera que no presenten riesgo algunc de contaminacién
de los estratos acufferos y las fuentes,

4.3.13 Almacenamiento de combustibles

Todo depésito.o almacén destinado a la conservacién de materias energéticas, tales
como carbbdn, hidrocarburos, etCe., 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 1lcs estratos acuf fercs y de
las fuentes.

4.4 Instalaciones sanitarias

4.4,1 Abastecimiento de agua

4.4.1.1 Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable de
conformidad con la seccion 7.3 del Cédigo de Practicas del Codex - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1), a presion
‘acecuada 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 deberén ser inferiores a las estipuladas en la
filtima edicién de las "Normas Internacionales para el Agua Potable" (ors ).

4.4,1.2 Llos conductos previstos para el agua mineral natural, el agua potable y el
agua no potable que sirvan para la produccién de vapor, para la refrigeraciédn, para
combatir los incendios y otros propésitos similares, deberén constituir circuitos
separados unos de otros, sin posibilidad de conexién y sin que haya ninguna forma de
siforado de retroceso. Es conveniente identificar dichos circuitos rediante colores
diferentes. El vapor utilizado en contacto directo con agua mimeral natural o con
superficies en contacto con agua mineral natural no debera contener ninguna sustan-
cia que pueda ser peligrosa para la salud o contaminar el agua mineral natural.
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4.4.2 Zvacuacién de efluentes y aguas residuales

Los establecimientos deberén disponer de un sistema de evacuacidn de emanaciones y
aguas residuales, que sea eficaz en todo momento y se conserve en buen estado de fun-
cionamiento. Todos los conductos de evacuacién (incluidos los sistemas de alcantari-
llado) deberén ser suficientemente grandes para soportar las cargas midximas y deberén
ser construidos de manera que se evite toda contaminacién.

44403 Vestuarios v cuartos de aseo

nientes y bien situados. Los cuartos de aseo deberén proyeCctarse en una forma que
asegure la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares deber&n estar
bien alumbrados y ventilados v, cuando proceda, deberdn ser ficilmente reconocibles v
no habrén de dar directamente a una zona de¢ elaboraciédn del agua mineral natural. Los
lavabos con agua caliente, © muy caliente y fria, deberérn estar provistos de productos
adecuados rara lavarse, asi como de medios apropiados para secarse las manos; deberén
estar situados junto a los cuartos de aseo y dispuestos de tal manera que el personal
no pueda volver a la zona de elaboraciérn sin pasar junto a los lavaboe., Cuando se
dispone de agua muy caliente y frfa deberin instalarse grifos que permitan mezclar el
agua. Si se usan tcallas de papel, junto a caca lavabo deberi haber un nmero sufi-
ciente Je dispositivos de distribucién y recepticulos. Se velari pPor que los recepti-~
culos de papeles usados sean vaciados regularmente. Conviene que 1los grifos de los
lavabos no necesiten accionamiento marual. Deberén ponerse rétulos en 1los que se
indique al personal que debe lavarse las manos después de usar 1los servicios.

Todos los edificios deber&n disponer de vestuarios v cuartos de aseo adecuados, conve-

4,4.4 Instalaciones para lavarse _las manos situadas en las zonas_de manipulac ién
del agqua mineral natuyral

Siempre que sea necesario, deberin proveerse instalaciones apropiadas para lavarse y
secarse las manos. En caso necesario, deberd disponerse también de instalaciones para
desinfeccién de las manos. Cuando se disponga de agua caliente o aqua muy caliente vy
fria, deberd haber un producto apropiado para el lavado de las manos. En todos 1los
lugares donde se disponga de agua muy caliente y fria, convendrd instalar grifos que
mezclen el agua. Asimisio, deberd haber instalaciones higiénicas para secarse las
manos. Si se utilizan toallas de parel, se instalard muy cerca de los lavabos un
nGmero suficiente de distribuideres y recepticulos. Deberd vigilarse que esos recep-
téculos de papeles usados sear vaciados rejularmente. Conviene que los grifos de los
lavabcs no requieran un accionamiento manual. Todas estas instalaciones estarén
provistas de tuberfas de evacnacibr de las aguas residuales.

4¢4+5 Instalaciones de cesinfecciér

Deberd Laber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccidn de los Gtiles y .
equipo de trabajo. &stas instalaciones se construirdn cor materiales resistentes a

la corrosibn y de f&cil limpieza. Deberdn estar provistas de Jispositivos convenientes
para suninistrar agua fria y caliente en cantidades suficiertes.

4.4,6 Alwnbrado

Todo el establecimiento deberd tener un alunbrado natural o artificial adecuado. Cuando
proceda, el alumbrado no deberd alterar los colores y 1a intensidad no deberd ser menor de:
540 1lux (50 bujfas pie) en todos los puntos de irspeccidr.
220 lux (20 bujfas pie) en los locales de manipulacién
110 1ux (10 bujfas pie) en todas las dem&s zonas
Las bembillas y sus accesorios deberAr ser del tipo de seguridad y, en caso necesario,
estar protegidas para evitar la contaminacién del agua natural mireral en caso de rotura.

44447 Ventilacibn

Deberé instalarse wn sistema adecuado cée ventilacién cara eliminar el calor excesivo y
el polvo. La direccién de la corriente de aire no deberf ir nunca de una zona contami-
nada a una zona limpia. Las aberturas de ventilacién deberén estar pProtegidas con una
rejilla fina de material anticorrosivo, que sea ficilmente desmontable para su limpieza.

4.4.8 Ingtalaciopes para el almacepamjento de desechos v materias no comestibles

Deberd disponerse de instalaciones para el almacenariento de los desechos y materiales
no fungibles. Las instalaciones debe&n proyectarse de manera que se impida el acceso
de insectos a los desechos y se evite la contaminacidédrn del agua mineral natural, del
agua potable, de los equipos y de las vias de accesc.
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4.5 Equipo_v_utensilios
4.5.1 Materiales

Todo el equipo vy los utensilios empleados en las zcras de manipulacién del agua mineral
natural y que puecan entrar en contacto con ella debern ser construidas de materiales

que no transmitan sustancias téxicas, olores y sabores, que sean inabsorbentes y resis-
tentes a la corrosién y capaces de resistir repeticdas operaciones de limpieza y desin-
feccidn. Las superficies deberén ser lisas y estar exentas de huecos y grietas. Deberé
evitarse el uso de materiales diferentes que puedar producir corrosién por contacto.
Deber& evitarse el uso de equipo y utensilios de madera y otros materiales que no puedan
limpiarse y desirfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo
no seri una fuente de contaminacién.

4+5.2 Proyecto, construccién e instalacién en condiciones higiénicas

4.5.2.1 Todo el equipo y 1os utersilios deberén estar concebidos y construidos de modo
Jue se eviten los riesgos contra la higiene y permitan una limpieza y desinfeccidn
ficiles y completas.

SECCION V = BE3TARLECIMIENTO: REGUISITOS DE HIGIENE

5.1  Conmservacibén

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

En la medida de 10 posible, las salas deberdn estar exentas de vapor y agua sobrante,

5.2 Limpieza y desinfeccibn

54241 La limpieza y la desinfeccién deberan ajustarse a 10s requisitos de este
C6digo. Para mis informacién sobre procedimientos de limpieza y desinfeccibn véase

el anexo I del Cbdigo de Practicas: "Principios Generales Revisados de Higiene de los
Alimentos. ! (CAC/RCP 1—1969, Rev. 1 (1979?)

5.2.2 Para impedir la contaminacibén del agua mineral natural, todo el equipo y uten-
silios deberén limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las
circunstancias asi lo exijan.

5243 Deberén tomarse precauciones adecuadas para impedir que el agua mineral natural
sea contaminado cuando las salas, el equipo y 1o0s utensilios se limpien o desinfecten

" con aguua 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. 1o0s residuos de estos agentes gue 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 seccibn

7.3 del-Cadigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1 (1979)), antes de que la zona o el
equipo vuelvan a utilizarse para la manipulacion del agua mineral natural.

5244 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberé&n limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desaglies, las
estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién del agua mineral natural.

54245 Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5¢246 Las vias de acceso y 10s patios situados en las inmediaciones de los locales
y que sean partes de éstos, deberén mantenerse limpios.

5¢3 Programa de inspeccibén de higiene

Deber4 establecerse para cada establecimiento un calendario de limpieza y desinfeccibn
permanente con objeto de que estén debidamente limpias todas las zonas y de que sean
objeto de atencidn especial las zonas, el equipo y el material més importantes. La
responsabilidad por la limpieza del establecimiento deberé incumbir a una ;ola persona,
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que de preferencia deberi ser miembro permanente del personal del cstablecimiento y
cuyas funciones estaran disociadas de la produccibén. Esta persona debe tener un conce—
cimiento completo de la importancia de la contaminacién y de los riesgos que entrafla.
Todo el personal de limpieza deberd estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5¢4 Almacenamiento v 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 pondré 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 10 menos una vez al dia. Inmediatamente después de la evacuacién de
los desechos, los recepticulos utilizados para el almacenamiento y todo el equipo que
haya entrado en contacto con los desechos deberén limpiarse y desinfectarse. La zcna
de almacenamiento de desechos deberéd, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

545 Prohibicién_de animales domésticos

Deberé impedirse la entrada en 1os 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 Deberd 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 infestacién.

5.6.2 En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, deberan adoptarse
medidas de erradicacibédn., Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con
agentes quimicos, Fisicos o biolégicos sblo deberén aplicarse bajo la supervisién
directa del personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede
entrafiar para la salud, especialmente 10s riesgos que pueden originar los residuos
retenidos en el agua mineral natural. Tales medidas se aplicardn tnicamente 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 déberé tener cuidado de prote-
ger el agua mineral natural, el equipo y utensilios contra la contaminacién. Después
de aplicar 1o0s plaguicidas, deberdn 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 téxicas que puedan representar un riesgo para
la salud deberén 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 sbélo 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 elaboraciém, no deberi utilizarse
ni almacenarse en la zona de manipulacién del agua mineral natural ninguna sustancia
que pueda contaminarla.

548 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 direccibén del establecimiento deberd tomar disposiciones para que todas las personas
que manipulen el agua mineral natural reciban una instruccién adecuada y continua en
materia de manipulacibén higiénica de 1os alimentos e higiene personal, a fin de que
sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacién del agua mineral
natural. Tal instruccién deberé& comprender las partes pertinentes del presente cédigo.

6.2 Examen médico

Las personas que entran encontacto con el agua mineralnatural en el curso de su trabajo
deberédn haber pasado un examen médico antes del empleo si el organismo competente,
fundéndose en el asesoramiento técnico recibido, 1o considera necesario, sea por consi-
deraciones epidemiolégicas, sea por la historia médica del futuro manipulador de agua
mineral natural. El examen médico de tal manipulador debera efectuarse en otras
ocasiones en que esté indicado por razones clinicas o epidemiolégicas.

6.3 Enfermedades_transmigibles

La direccién tomar& 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 l1o0s. alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cuténeas,
- llagas o diarreas, trabajar bajo ningin concepto en ninguna zona de manipulacién del

agua mineral natural en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar
directa o indirectamente el agua mineral natural con microorganismos patGgenos. Toda
‘persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direc-

-

cion su estado fisico.

6.4 Heridas

Ninguna persona que tenga heridas o lesiones deber& 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 deberé,
mientras esté de servicio, lavarse las manos frecuente y minuciosamente con un prepa-
rado conveniente para la limpieza de las manos, y con agua corriente y caliente, de
conformidad con la seccion 7.3 del Codigo de Practicas de Higiene del Codex -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1 (1979)). La
persona que esté de servicio deberi 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. Deberi lavarse

y desinfectarse las manos inmediatamente despuésde haber manipulado cualquier material
que pueda transmitir enfermedades. Se deberd colocar avisos que indiquen la obligacién
de lavarse las manos. Deberd haber una inspeccién adecuada para garantizar el cumpli-
miento de este requisito. :

6.6 Limpieza personal

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
trabajo deberi llevar ropa protectora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos
articulos deben ser lavables, a menos que sean desechables, y mantenerse limpios de
acuerdo con la naturaleza del trabajo que desempefla la persona, No deber& lavarse en
el lugar de trabajo los delantales y articulos andlogos. Durante los 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. E1 personal no debe usar objetos de
adorno inseguros cuando manipule el agua mineral natural.



6.7 Conducta del personal

En las zonas en donde se manipule el agua mineral natural debera prohibirse todo acto
que pueda resultar en la contaminacién del producto, como comer, fumar, masticar {por
ejemplo, goma, nueces de betel, etc.,) o practicas antihigiénicas, tales como escupir,
6.8 Visitantes ' '

Se .tomarén precauciones para impedir que los visitantes contaminen el agua minerai
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 los parrafos 5.8, 6.3, 6.4 y 6.7 del Cddigo.

6.9  Supervisién _
La responsabilidad del cumplimiento, por parte de todo el personal de todos 1l0s requi-

sitos seflalados en las secciones 6.1-6.8 deberi asignarse especificamente a un personal
supervisor competente. :

SECCION VII ~ ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1 Reguisitos aplicables a la materia prima

Para verificar la constante y buena calidad del agua mineral natural, deberén vigi-
larse continuamente determinados parémetros, como por ejemplo:

7.1.17 El caudal de la fuente y la temperatura del agua mineral natural.

7.1.2 El aspecto del agua mineral natural.

7.1.3 El olor y el sabor del agua mineral natural.

7.17.4 La conductancia del agua mineral, u otro pardmetro adecuado.

7.1.5 La flora microbiolégica.

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

7.3 Elaboracién

La elaboracién podr4 comprender la decantacibn, la filtracién, la aireacién y,
si fuera necesario, la adicién o sustraccibén de dibxido de carbono (coo).

7+3¢1 La elaboracién deberd ser supervisada por personal técnicamentg competente.

7T+3+2 Todas las operaciones del proceso de produccibn, incluido el envasado,
deberdn realizarse sin demoras infitiles y en condiciones que excluyan toda posibi-
lidad de contaminacién, deterioro o proliferacibn de microorganismos patégenos

¥ causantes de putrefaccién, S

7Te3¢3 Los recipientes se tratardn con el debido cuidado para evitar toda posibi-
lidad de contaminacién del producto elaborado.

Te3e4 Los métodos de conservacién y los controles necesarios habrin de ser tales
que protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud
piblica y contra el deterioro dentro de los lf{mites de una prictica comercial
correcta. ’

Te3e5 Todo el equipo contaminado que haya estado en contacto con materias primas
deberd ser limpiado y desinfectado bien antes de usarlo en contacto con el
producto final,



7.4 Material de envasado y envases

7.4.1 Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condi-
ciones de sanidad y limpieza. El material debera ser apropiado para el producto
que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no debera
transmitir al producto sustancias objetables en medida que exceda de los limites
aceptables para el organismo oficial competente. El material de envasado debera
ser satisfactorio y conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.

7.4.2 Los envases no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar
lugar a la contaminacion del producto. Los envases usados, y tambien los nuevos,
si existe la posibilidad de que hayan sido contaminados, deberan ser lavados y
desinfectados. Cuando se utilice un desinfectante quimico, los envases deberan
enjuagarse segun se prescribe en la seccion 5.2.3. Los envases deberan escurrirse
bien despues de enjuagarlos. Los envases usados y, siempre que sea necesario, los
envases sin usar, deberan ser inspeccionados inmediatamente antes del llenado.

7.5 Llenado y cierre de los envases

7.5.1 El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la introduccion de
contaminantes en el producto.

7.5.2 E1l sistema, equipo y material utilizados para cerrar los recipientes deberan

asegurar un cierre hermético impermeable de los recipientes y no deberan danar estos
dltimos ni modificar las propiedades qulmlcas, bacterlologlcas y organolepticas del
agua mineral natural.

Te6 Embalaje de los recipientes
Los embalajes de los envases deberén proteger &stos de las influencias externas y
permitir un mantenimiento y almacenamiento adecuados.

TeT Identificacién de lotes

Cada recipiente deberd 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 deberén 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 lmportante.

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 mis de dos anos. Deberdn llevarse también registros de la distribucién
inicial por lote.

T+9 Almacenamiento y transporte de los productos terminados

Los productos terminados deberén almacenarse y transportarse en condiciones tales

que excluyan la contaminacién y/o 1la prollferac16n de microorganismos y protejan
contra la alteracién del producto o los danos del recipiente. Durante el almacena~
miento, deberi ejercerse una inspeccién periédica de los productos terminados, a

fin de que sblo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y de que se cumplan
las especificaciones aplicables a los productos terminados cuando &stas existan.



7.10 Toma de muestras y controles de laboratorio

Estas directrices tienen cardcter orientativo para los andlisis del agua en
la fuente y en puntos criticos de control: : -

El agua mineral natural no deberd contener pardsitos y debera estar exenta de:

Temperatura
de incubacidn n c m Método
1. Coliformes 37% 5 (x250ml) 0 0 ) .. -
2. Estreptococos fecales 379¢ 5 (x250 ml) 0 0 ) §?t°dggt§§?
3. Bacterias anaerobias ’ ) d; ?ﬁ contéa-
formadoras de esporas y ) rio deberan
reductoras de sulfito , 42°¢ 5 (x250 ml) O 0 ) lab
4. Pseudomonas aeruginosa 42°c 5 (x250 ml) 0 0) etaborarse
5. Recuentos de microbios aerobios:los recuentos totales maximos permisibles de
microbios aerobios por mililitro, a 20-22°C y 37°C dependen de las caracteris-
ticas propias de la fuente y deberd establecerlos la autoridad competente,

SECTION VIII - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTG FINAL
Después del embotellado, el agua mineral natural deberd estar exenta de:

Temperatura
de incubacién n e m Método
1. Coliformes _ 37% 5 (x250 ml) © 0 ) .
2. Microblos aerobios capaces )gg?;ap;:aiéial
de multiplicarse en placa ) Buro ea %Véase
de recuento de agar diluida S ’ ) 1 Ap I)
10 veces v 42°% 5 (x250 ml) 0 o )& Anexo




ALINORM 85/13 - - 62 -
APENDICE V

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA AL CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA PRODUCTOS DE HUEVO
(CAC/RCP 15-1976) (EN EL TRAMITE 3)

SECCION 2 — DEFINICIONES

Anadir:

Productos de huevo El contenido de los huevos, como huevo entero o s6lo la yema o solo

la alblmina de huevo o una mezcla de yema y albumina en forma liquida,
congelada o desecada, solos o mezclados. con otros alimentos o bebidas
en una proporcion minima del 50% de producto de huevo.

SECCION 3 - REQUISITOS DE LA MATERIA PRIMA

Anadir nuevas subsecciones 3.3 y 3.4, como sigue:

3.3 Manipulacion de huevos agrietados con cascara en la granja

3.3.1 Los huevos con cascara delgada o grietas capilares o huevos agrietados con
las membranas de la cascara intactas deberan manipularse cuidadosamente y envasarse
en recipientes separados para evitar la rotura antes de la entrega a la planta
encargada de romperlos.

3.3.2 Si existe el riesgo de que este tipo de huevos se rompa durante su transporte
a las plantas de rotura, debera aplicarse el procedimiento siguiente.

3.3.3 Solo los huevos con grietas capilares, y limpios (no lavados), o huevos
agrietados limpios (no lavados) con las membranas de la cascara intactas, podran
romperse en la granja.

3.3.4 Este procedimiento debera ajustarse a lo estipulado en la Seccion 4,
subseccion 4.4.4.1. : '

3.3.5 Los productos de huevo recogidos en la granja no podran ser colados ni some-
tidos a separacion de la yema y de la albumina.’

3.3.6 Dicho producto de huevo debera recogerse en recipientes limpios y, si es
necesario, desinfectados dotados de cierres apropiados, y debera refrigerarse de
conformidad con lo dispuesto en la subseccion 4.4.4.4 de la Seccion 4. Este proce-
dimiento debera efectuarse, de ser posible, en un local aparte. E1 local que se
utilice para esta operacion debera ajustarse a los requisitos establecidos en la
subseccion 4.1.1.

3.3.7 Deberan adoptarse todas las medidas necesarias para proteger el producto de
la contaminacion. :

3.3.8 Los productos de huevo deberan recogerse y transportarse lo antes posible
de la granja donde se han producido s6lo a la planta de productos de huevo, a una
temperatura de transporte entre 0 y 5°C.

3.4 Manipulacion de huevos agrietados con cascara en la planta de envasado

3.4.1 Deberan seguifse los mismos procedimientos prescritos en las subsecciones
3.3.2, 3.3.3, 3.3.4, 3.3.5, 3.3.6, 3.3.7 y 3.3.8.

Cambiar la actual Subseccion 3.3 - Transporte en Subseccion 3.5 - Transporte.
SECCION 4 - REQUISITOS DE LA PLANTA, LAS INSTALACIONES Y LAS OPERACIONES

Subseccion 4.4.4.1

Anadir el texto siguiente (nueva sangria):

Después de la rotura, podra utilizarse una centrifugadora para separar los residuos
de albumina de huevo de las cascaras de huevo, pero solamente de huevos que hayan
sido lavados de acuerdo con el método descrito en la subseccion 4.4.4.2.

Subseccion 4.4.4.5.1 Anadir el texto siguiente (nueva sangria)

Los productos de huevo que se reciban de las granjas o las plantas de envasado
deberan someterse a pasterizacion.
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I. INTRODUCCION

A peticién de la FAO y la OMS, se examind este tema en una reunion de la Junta
del Comité Internacional sobre Mlcroblologla e nglene de los Alimentos (ICFMH) de la
Union Internacional de Sociedades de Microbiologia (IUMS) el 16 de diciembre de 1982.

La Junta se reunio en la Universidad Real de Veterinaria y Agricultura de Copenhague.
En el Anexo A figura la lista de los participantes.

Ocupé la presidencia el Profesor Mossel y se pidic al Dr. Charles que redactara
el informe.

Inauguré la reunion el Professor Mossel, quien dio la bienvenida a los partici-
pantes, agradeciéndoles por su part1c1pac1on. Descrlblo las funciones de la ICFMH y sus
relaciones con la IUMS.

II. DEBATE GENERAL

El Dr. Kiferstein presento las opiniones de la FAO y la OMS. Ambas organizaciones
esperaban que la irradiacion de los alimentos, al reducir la contaminacion con mlcroorganlsv
mos patogenos y reducir también la pérdida de alimentos por deterioraq contribuira a alcan~
zar la salud para todos para el ano 2000, meJorando tanto la inocuidad de los alimentos como
la nutricion. Ello podia realizarse solamente si la irradiacion de los alimentos no repre-
sentaba por si misma un riesgo para la salud. El Comite Mixto de Expertos FAQ/OIEA/OMS
sobre la comestibilidad de los Alimentos Irradiados (JECFI) (3) concluyo en 1980 que la
" irradiacion de cualquier producto alimenticio con una dosis maxima de 10 kGy (1Mrad) no
presenta riesgos toxicologicos ni plantea problemas nutrlclonales o microbiologicos espen
ciales. No obstante, el Dr. Charles y otros, en una reunion del Comité sobre Higiene de
los Alimentos de la Comisién del Codex Allmentarlus, celebrada en 1979 (ALINORM 79/13A y
ANEXO B de este informe) manifestaron su preocupacion acerca de los efectos de la irradia=-
cion de los microorganismos presentes en los alimentos. ¢{Podria la Junta decir si dichas
preocupac1ones microbiolégicas eran justificadas, o se habian hecho suficientes investiga-
ciones cientificas, obteniéndose resultados que pudieran atenuar tales preocupac1ones7
Era importante que se diera una respuesta definitiva, ya que las organizaciones interna-
cionales no querlan fomentar la irradiacion de los alimentos y tener que cambiar luego
sus ideas, después de haber hecho un uso general durante varios anos.

El Sr. Hutchinson describidé brevemente el procedimiento del Codex Alimentarius,
en especial las funciones de los Comites sobre Aditivos Alimentarios y sobre H1g1ene de
los Alimentos. Este ultimo Comité habia hecho observar en 1979 que el limite maximo de
10 kGy (1Mrad) establecido en la Norma General Internacional Recomendada del Codex para
los Alimentos Irradiados (4) representaba una dosis de irradiacion subletal baja, que
suscito algunas preocupaciones en relacion con los aspectos microbiologicos y las conside-
raciones de hlglene publica. Algunas de tales preocupaciones eran la mayor resistencia a
la radiacién, asi como mayor patogenicidad debida a los cambios geneticos que experlmentaw
ban los microorganismos supervivientes, y la destruccion de células vegetativas que solg
impedian el crecimiento competitivo de microorganismos de deterioro, antes de que se desa=
rrollaran microorganismos resistentes, por eJemplo, esporas de Clostridium botulinum.

El Comité sobre Higiene de los Alimentos habia establecido un Grupo Espec1a1 de Trabajo,
pero éste se habia ocupado solamente del problema planteado por la supresion de la flora
de deterioro lo cual, en su opinién, requeria que se procediera con especial cuidado al
manipular los alimentos irradiados, para que se aseguraran condiciones de refrlgeraclon
durante el almacenamiento y el transporte, con objeto de impedir el desarrollo de microorm
ganismos patogenos. La FAO y la OMS deseaban ahora conocer la opinion de genetlstas
acerca de la pOSLbllldad de que deriven riesgos para la salud publica de la mutacion
inducida por radiacion en los microorgnismos supervivientes.

El Profesor Mossel presento un documento para que fuera examinado por la Junta:
(véase Anexo C a este informe). El Profesor declaro que.el problema de la mutacion genésy
tica habia sido ya examinado en 1975 por Ingram y Farkas, los cuales no habian podido
identificar ningun rlesgo. El1 mismo habia examinado posteriormente los datos y corroborado
sus conclusiones.: Admitio que podian plantearse problemas debido a la supresion de
microorganismos de deterloro, pero el problema no era mayor que el que planteaban otros
metodos de conservacion parcial, por ejemplo, la pasterizacion, la saladura, el envasade
en vacio. Después de todos esos procedimientos, la inocuidad dependia del control apro=
piado de temperatura del alimento tratado.
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El Profesor Elias declaro que habia proporcionado a la Junta copias de toda la
bibliografia actual sobre el tema, incluidas 65 reimpresiones de documentos publicados
desde 1980. En todos estos trabajos no se habia identificado todavia ningun riesgo, pero
la FAO y la OMS necesitaban datos positivos de que no se daban mutaciones peligrosas.

El Profesor Mossel declaro que estas dudas habian sido expresadas ya en Karlsruhe en 1960;
a raiz de ello se habia emprendido la accion siguiente: inicialmente se procedio a la
investigacion bibliografica por parte de Ingram y Farkas, confirmada por el Prof. Mossel
mismo en 1977. E1 Prof. Idzia, de Canada realizé una investigacion directa sobre genetica
de los microorganismos irradiados. Se efectud una nueva investigacion directa en el labo-
ratorio del Prof. Mossel. Se 1legé a la conclusion de que las variaciones en la flora - '
superviviente eran analogas a las observadas con otro tratamiento subletal Yy que si’ suce-
dian cambios en los atributos de los microorganismos, todos tendian hacia la reduccion de
los riesgos para la salud. Estos cambios no impedian la identificacidén de los microorga-
nismos ni dificultaban notablemente tal identificacién. :

El Dr. Farkas, en nombre de la Division Mixta FAO/OIEA para el Empleo de Isotopos

y Radiaciones Nucleares en el Desarrollo de la Agricultura y la Alimentacion, expresd la )
‘opinion de la OIEA de que todavia son validas las conclusiones de la Reunion de Consultores
FAO/OIEA de 1974 sobre los aspectos microbiolégicos de la irradiacidn de los alimentos,
asi como las declaraciones hechas por el Comite Mixto de Expertos FAO/OIEA/OMS sobre comes-—

tibilidad de los Alimentos Irradiados (JECFI) en materia de inocuidad microbioldgica de
los alimentos irradiados y que se recogen en los informes de 1976 y 1980 (2) (3) y no se
han encontrado pruebas que demuestren lo contrario. Por otra parte, la Norma General
Internacional Recomendada para los Alimentos Irradiados y el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas para el Funcionamiento de Instalaciones de Irradiacidn Utilizadas
para el Tratamiento de los Alimentos (4) regulan apropiadamente los aspectos de higiene
alimentaria de dichos procedimientos. No obstante, por recomendacion del JECFI en su
reunion de 1980, diversos grupos alimentarios prepararan cédigos de practicas tecnoldgicas,
y la Seccion de Conservacion de los Alimentos de la OIEA ha contratado ya documentos
técnicos a tal fin. Dichos codigos seran elaborados ulteriormente tras consultar con
oficiales del Codex encargados de la Norma General para los Alimentos Irradiados (acutal-
mente en revision), y los cédigos incluiran directrices para la manipulacion, irradiacién
y conservacion de los alimentos tratados con dosis subesterilizadoras.

El Dr. Farkas senalo que también otras medidas utilizadas para combatir los
microorganismos, por ejemplo, el calentamiento, el secado y la irradiacion con rayos ultra-
violetas inducian la mutacién. No habia datos de efectos indeseables derivados de la
irradiacion de productos medicinales o como consecuencia de la irradiacion de los
alimentos, que se estaba practicando ya en algunos paises, como en el Japén, aunque en
cantidades relativamente limitadas. E1 Profesor Elias senalS que ello constituia una
respuesta al problema planteado por el Sr. Hutchinson (véase ANEXO B a este informe) de
que resultaba dificil investigar los problemas, porque nadie, por cuanto él sabia, habia
estudiado toda la flora superviviente de los alimentos irradiados. El Dr. Farkas, sin
embargo, convino con el Sr. Hutchinson en que resultaba imposible a los microbiologos
alimentarios estudiar la gama completa de mutaciones de la microflora heterogénea de los
alimentos. :

El Sr. Hutchinson senald que con la mayor difusidn del uso de la irradiacidn y
la consiguiente autorizacion general de uso de la técnica en la elaboracidén de alimentos
se adquiriria un conocimiento mds extenso de los efectos de la irradiacién en la flora
microbiana superviviente que el que se habia obtenido hasta ahora con la experiencia rela-
tivamente limitada de la irradiacion de alimentos.

El Profesor Mossel dijo que su grupo ha utilizado los medios mas modernos de
microbiologia analitica para estudiar lo mas exhaustivamente posible todas las variaciones
en la composicion y los rasgos determinantes de la microflora que supervivia después de
la irradiacidén de los alimentos, y que no se habian encontrado efectos perjudiciales.

La Dra. Corry informé a la Junta de que también ella habia estudiado la irradia-
cion de microorganismos y habia recibido ademas las opiniones del Dr. T.A. Roberts del
Meat Research Institute de Bristol, que luego habia resumido. Todos estos resultados
apoyaban las opiniones expresadas por el Dr. Farkas y el Profesor Mossel de que las varia-
ciones en las propiedades de los microbios tendian mas bien a reducir que a aumentar la
virulencia de las cepas y que las dificultades en identificar la microflora superviviente
mediante técnicas microbiolégicas normales no eran mayores que las poblaciones no irradia-
das. Era necesario recomendar también que no existe una presion selectiva que estimule
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la constante superviviencia de cepas de mayor virulencia en los alimentos. Se ha observado
a menudo que la repetida exposicion de supervivientes a la radiacion subletal contribuye a
seleccionar poblac1ones con mayor resistencia a la radiacion, pero no hay pruebas de que
ello pueda ocurrir en la practica. Evidentemente, se ha inducido una analoga mayor resis—
tencia a otros factores, tales como el calor, mediante métodos de laboratorio comparables
(Corry and Roberts 1970, J.appl.Bact. 33 733-737). La exposicion a los rayos solares, a

la irradiacién de rayos ultravioletas, etc. tienme que causar también mutaciones en los
microbios, pero no hay pruebas de que los mutantes producidos en tal modo presenten riesgos
particulares. El Profesor Skovgaard senalé que cada ano se irradian miles de toneladas de
pliensos para animales experimentales, algunos esterilizados y otros pasterizados, y no se
han identificado problemas. E1 Profesor Elias preguntd si habia peligro de que aumentara
la produccion de micotoxinas, dado que habia algunas pruebas experimentales publicadas al
respecto. El Profesor Mossel declaré que el 1ncremento de la produccion de micotoxinas

se equilibra con creces mediante la disminucion del numero de organismos productores de
micotoxinas. El Dr. Farkas anadio que dicho incremento de la produccion de micotoxinas se
debe a la reduccion y concentracion de tales microorganismos y no a la mutacidn genética;
el mismo resultado puede obtenerse reduciendo el tamano del inoculo.

El Dr. Charles senalo que los alimentos de origen animal normalmente se cocian
antes del consumo y de que este tratamiento térmico era suficiente para destruir microor-
ganismos patogenos derivados de los animales, tales como Salmonella, Campylobacter y
Yersinia. La irradiacion de los alimentos crudos no afectaba a los microorganismos con
espora presentes en los alimentos, ni impedia la recontaminacion procedente del manipula-
dor de los alimentos, por ejemplo, con Staphylococcus aureus o el virus de la hepatitis.
La infeccion derivada de estas fuentes solo podia impedirse mediante tratamiento termico
adecuado y 1a observacion de otras precauciones higiénicas establecidas para la preparac1on
y conservacién de los alimentos. E1 consumidor podia muy bien preguntarse por que era
entonces necesario irradiar los alimentos, si la irradiacion no proporcionaba ninguna
seguridad que no pudiera obtenerse mediante la coccidon y si los alimentos irradiados habia
que cocerlos y someterlos a las precauciones higiénicas normales. Ademas, si habia algin
riesgo para la salud a causa de la induccion de mutaciones genéticas en los microorganis-
mos, habria que anadir los efectos mutagenicos de la 1rrad1ac1on a los de otros procesos
inevitables, tales como la coccion.

La Junta dio una firme y definitiva respuesta de que nunca podria depositarse una
confianza total en la higiene culinaria, de que la recontaminacién podia volver a surgir
después de la coccion, de que la refrigeracion podia ser insuficiente en algunos casos,
por eJemplo, en un estomago en reposo podia surgir la enfermedad, tras la ingestion de
un numero muy reducido de mlcroorganlsmos. El uso de la radiacion ionizante para reducir
el nimero de formas vegetativas de microorganismos patogenos en alimentos crudos reduciria
1la carga de microorganismos patdgenos que entran en la cadena alimentaria y constituiria

'un- complemento de las demas medidas higiénicas para reducir ulteriormente los riesgos de

las enfermedades microbianas transmitidas por alimentos. ‘La irradiacion de los alimentos
no solo crea nuevas barreras a la transmision de microorganismos patogenos a traves de los

.alimentos, especialmente los microorganismos Gramnegativos, sino que, ademas, los supervi-

vientes a la irradiacidon generalmente son mas sensibles al calor, a la desecacion, etc.

La Dra. Corry y el Dr. Bartl senalaron que los métodos agricolas modernos tienden
a incrementar la carga de organismos Gramnegativos en los animales destinados a la alimen-
tacion, subrayando la necesidad de introducir un proceso como el de la irradiacién para
reducir dicha carga al comienzo de la cadena alimentaria. La Dra. Corry senalé tambien
que los microorganismos Clostridium perfrigens, aunque forman esporas, se hallaban generalw

"mente presentes casi exclusivamente como celulas vegetativas en la carne, y que la radia-

cion reduciria en consecuencia notablemente su numero. EI1 Dr. Farkas hizo observar
tamblen que, aunque con una dosis reducida de irradiacion no se eliminaban ni las esporas.
ni los virus, se reducia, sin embargo, su numero.

III CONCLUSIONES

La Junta aprobo las opiniones expresadas en el documento del Profesor Mossel
(véase ANEXO C a ‘este informe). En él se hacia notar la preocupacion del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos pero, tras analizar los conocimientos cientificos que se
tenian hasta la fecha, se pudo constatar gque no habia motivos de preocupacion. La mutacicn
genética de microorganismos patogenos en los alimentos, inducida por irradiacion, no aumentaba
bs riesgos para la salud y, en opinion de la Junta no habria diferencias cualitativas entre
el tipo de mutacion inducida mediante la irradiacion ionizante y la inducida por cual-
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quiera de los otros metodos de pasterizacion/conservacion parcial, tales como el trata-
miento termico o la desecacion en vacio.

La tecnologia moderna de man1pu1ac1on de alimentos era apropiada para controlar
los problemas planteados por la supresién de mlcroorganlsmos de deterioro. La 1rrad1ac1on
de alimentos representaba un importante nuevo método de control de microorganismos patoge-
nos transmitidos por los alimentos y no presentaba ningin riesgo adicional para la salud.
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ANEXO B

ASPECTOS QUE PREOCUPAN EN MATERIA DE INOCUIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS ALIMENTOS

(Resumen preparado por la Secretaria de la FAO/OMS de
1a Comision del Codex Alimentarius)

Se exponen a continuacién los puntos esenc1a1es de una carta de la Secretaria
Mixta FAO/OMS, que ha preparado la Secretaria del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos:

"El uso de la 1rrad1ac1on con microondas para producir mutaciones en microorga=
nismos es una técnica bien conocida que se ha utlllzado en una variedad de hongos y bactem
rias mas elementales para produc1r, por ejemplo, "marcadores" bloqulmlcos de forma que
pueda seguirse la segregac1on genética y la recombinacion tanto a través de los ciclos
mioticos como los meioticos. Pontecorvo y sus colaboradores han hecho un extenso estudig
de 1la genetlca de Asperglllus nidulans, utilizando mutantes obtenidos en su mayor parte
mediante la irradiacion con rayos ultravioletas y rayos X (1). Macdonald and Hutchinson
utilizaron las mismas técnicas para estudiar la recombinacion de Aspe rglllus niger y
penicilina, produciendo cepas de P. chrysogenum (2), (3) v (&. .

La irradiacion producia numerosas mutaciones para la obtencion de aminoacidos,
nucleotidos y .vitaminas en especies normalmente prototrofas y tambien algunas cepas resisw
tentes a inhibidores, tales como la acriflavina.

Para lograr el mayor numero posible de mutantes, se ajustaron las dosis de irraw
diacion de forma que se consiguiera matar casi todas las células (en los casos citados
conidios fungicos) - en el reducido porcentaJe de supervivientes el indice de mutacidmn
era muy elevado. Estas técnicas tenian por objeto seleccionar mutantes especificos, pero
‘la irradiacion debe haber inducido a muchos otros que quedaban fuera del radio de acc1on
de las técnicas de tamizado utilizadas.

Es también bien conocido el uso de la irradiacidn para producir cepas microbianas
para fines industriales; la mutacion mediante irradiacion con rayos ultravioletas y rayos
‘X ha dado lugar a cepas que pfoducen cantidades enormemente mayores de penicilina en
comparacion con las cepas progenitoras, y hay otros muchos ejemplos del mismo tipo; muchas
vitaminas y aminoacidos se producen microbiologicamente mediante cepas mutadas. En algu~
nos casos, las vias metabolicas normales quedan bloqueadas, produciendose una acumulacion
de los producteos finales deseados. En todos los casos, se ha recurrido al tamizado de
las mutaciones para seleccionar solo las cepas que interesaban. En un programa de irra~
diacion se producen muchas otras mutaclones, tanto morfoldgicas como bioquimicas, que
evidentemente pasan desapercibidas, sin que pueda registrarse la forma en que han tenido
lugar las mutaciones.

La relacion entre este tipo de 1rrad1ac1on dirigida y la irradiacion de ondas
ultracortas utilizadas en la esterilizacion de los alimentos se basa, en opinion de la
Secretaria, en los factores 31gu1entes.

1. La dosis maxima permisible de 10 MeV establecida en la Norma General Revisada
para los Alimentos Irradiados no puede garantizar, evidentemente, la eliminacion
total de los microorganismos presentes en el alimento.

2. Es probable que entre los supervivientes de la 1rrad1ac1on se dé un elevado
porcentaje de mutaciones.

3. Existe la posibilidad de inducir, entre las mutaciones, cambios geneticos que
pueden ser nocivos para la salud humana.

Cuando el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos examiné la Norma
General para los Alimentos Irradiados se expreao considerable preocupacion sobre algunos
de los aspectos. Un resumen de estas preocupaciones expresadas por las delegaciones en
el Comité se recoge en el parrafo 20 del informe, donde se dice lo siguiente:

"Se tomé nota de que los limites superiores de irradiacion, establecidos por el
Comité Mixto de Expertos sobre Irradiacion de los Alimentos (JECFI), que abarcabq
los ocho alimentos espec1f1cados en el Proyecto de Norma General para los
Alimentos Irradiados en el Tramite 8, sometidos al Comitée de Higiene de los
A11mentos, se habian establecido para representar la seguridad toxlcologlca.
El Comite de H1g1ene de los Alimentos hizo' observar que este limite superior
representaba también una irradiacion subletal de dosis reducxda, que ‘-planteaba
ciertas preocupaciones re1ac1onadas con los aspectos microbiologicos y por consin
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deraciones de salud publica. Entre estas preocupaciones que implicaban dosis
subletales de irradiacion encontraban una mayor resistencia a la radiacion y

una mayor patogenicidad, asociadas con los cambios genéticos de los microorganis-

mos supervivientes, y la destruccidon de las células vegetativas solamente, impi-

diendo el crecimiento competitivo de los microorganismos de destruccion antes del

crecimiento de las esporas C. Botulinum".

El Grupo Especial de Trabajo del Comite, que examiné en detalle la norma, hizo
las siguientes observaciones mas generales:

"El Grupo de Trabajo advirtio con cierta preocupacién que los procesos de irradiam
cion pueden producir riesgos microbiologicos para la salud que no tienen mucha
importancia cuando se aplica la tecnologia alimentaria normal. Lo que preocupa

es que la irradiacion, particularmente cuando se usa para ampliar la estabilidad
en almacen del producto o para reducir o elininar ciertos elementos patogenos, modim
fique la actudl ecologia microbiana de los alimentos y pueda, con ello, dar lugar a un
aumento de los elementos patogenos a niveles peligrosos sin un desarrollo concomi-
tante de la flora de la descomposicion. Si bien los alimentos que actualmente
se proponen para irradiacion tienen cédigos de practicas que especifican que

tales alimentos deben ser mantenidos en condiciones de suficiente refrigeracion
para impedir el aumento de los elementos patdgenos, debe tenerse cuidado especial
en asegurar que tales alimentos no estén sujetos a dichos riesgos cuando han sido
tratados con irradiacion. Puede ocurrir que se propongan para estos procesos de
irradiacién alimentos para los que no hay codigos especificos, y aun cuando tales
‘codigos existan, no hay una seguridad automatica de que se apliquen siempre.

Por consiguiente, las propuestas de irradiacidn deben asociarse especificamente
con los codigos de practicas de higiene para cada producto. Esto puede realizarse
en la forma mas facil mediante la estrecha colaboracion del Comité de Higiene de
los Alimentos con los comités de productos especificos".

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos ha planteado problemas que son
muy dificiles de investigar, porque nadie, por cuanto se sabe, ha estudiado la flora super~
viviente de los alimentos irradiados y seria imposible identificar la gama completa de
mutantes producida por la irradiacion de alimentos o incluso seleccionar los que tienen
mayor patogenicidad o producen mas toxinas.

La preocupacion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos es una cues—
tion sobre la que.deberian opinar los expertos. En caso necesario, podria elaborarse tal
vez un codigo de practicas para asesorar sobre el tratamiento que ha de darse a los
alimentos irradiados, en casa, en los restaurantes y en los establecimientos donde se
sirven comidas, con objeto de asegurar que se toman las mayores precauciones posibles para
impedir que se desarrollen en los alimentos microorganismos supervivientes a la irradia-
cion. '
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. Comité examinar en detalle cuestiones que desafortunadamente se han ido discutiendo

. persuasivos que apoyen el veredicto de que los alimentos irradiados no presentan problemas

- Debido a una complacenc1a injustificada se han comercializado durante demasiado tiempo

“‘ciones microbiologicas que, en el mejor de los casos, podria describirse como: presencia

"estar "exentos de gérmenes patogenos espec1f1cos' la divergencia es, como minimo, sorpren-
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APENDICE VI
ANEXO C

RIESGOS HIGIENICOS DE . CARACTER:MICROBIOLOGICO: INHERENTES.A LA IRRADIACION
DE LOS ALIMENTOS A UNA DOSIS MAXIMA DE 10 KGY

Los respetados colegas funcionarios de la FAO y la OMS han solicitado al Comite de
Expertos asesoramiento en relacion con algunos. aspectos de la inocuidad microbiolégica de
los alimentos irradiados a la dosis de €10 kGy, tanto para fines de radioesterilizacion
como de radiopasterizacion. Evidentemente es una funcion ajena a la competencia del

durante casi tres decenios: un grupo considera la irradiacion como una maravilla, el otro
la presenta como un monstruo, este ultimo como consecuencia de la paranoia general, poste-
rior a Hiroshima, del temor irracional de la energia nuclear. Mi sugerencia es que nos
limitemos a asesorar sobre un aspecto especifico: jexisten datos concluyentes o al menos

particulares de caracter mlcroblologlco que puedan interferir con su aceptacion desde el
punto de vista de la proteccion del consumidor contra los riesgos para la salud?

Soy contrario en general a abordar los problemas de higiene publica haciendo un
analisis de los riesgos en contraposicion a los beneficios. A pesar de todo, en el caso
de la irradiacion de los alimentos, y mas concretamente al considerar la radioesteriliza-
cion de los alimentos, hay un beneficio espectacular que no podemos ni debemos ignorar.

alimentos crudos de origen animal, tales como carne de cerdo, de pollo y.ternera en condi-
permanente de por lo menos una unidad infectiva de Salmonella, Campylobacter o Yersinia

por 100 cm? de cada producto vendido al publico. Si esta condicion de los alimentos para
consumo humano se compara con la de los alimentos para animales de compania _que deben

dente. Afortunadamente, la irradiacion de porciones preenvasadas de tales carnes con unos
5 kGy constituye una solucion prometedora para aliviar el problema. Los administradores
sanitarios deberian considerar, por tanto, su aprobacién, junto con otros procedimientos

de decontaminacion idoneos (1). Ademas, la reciente epidemia ocurrida en Noruega, en que
se registraron unos 120 casos de pacientes que habian contraido salmonelosis, debido.al
consumo de alimentos condimentados con pimienta brasilena que contenia Salmonella oranien-
burg, indica otro sector de la proteccidon del consumidor que merece la atencion de los
administradores sanitarios (2). En resumen, la radioesterilizacion es un instrumento de
intervencion muy eficaz en algunos sectores de la inocuidad microbioldogica de los alimentos
- una medida de prevencion largamente esperada (3).

. Como se ha subrayado anteriormente, los beneficios de la radioesterilizacion no
deberian suscitar tal estado de euforia que lleven a ignorar las precauciones necesarias
en relacion con los efectos secundarios pellgrosos. Cuales son, entonces, los riesgos
microbiologicos efectlvos que ponen en tela de juicio la radloesterlllzaCLOn de los allmen—
tos y, por la misma razon, la radlopasterlzac1on. La preocupacion pr1nc1pa1 ha sido 1la
cuestién de los mutantes que (i) tienen una patogenicidad o virulencia sin precedentes;
(ii) no pueden ser identificados debido a que pierden sus rasgos determinantes. Este tema
fue cuidadosamente examinado en 1975 por el Profesor M. Ingram y el Dr. J. Farkas (4).
Dichos autores no pudieron fundamentar afirmaciones de esta naturaleza. Fui invitado a
examinar sus pruebas - de hecho una asignacion superflua, que, no obstante, acepté, porque
la disciplina de la ciencia deberia ser la verdad y no la autoridad. Tal como prev1sto.
no encontré errores en la disertacion de los Sres. Ingram y Farkas. Al contrario, apoyé
sus conclusiones prestando particular atencion a los aspectos metodolégicos del problema
(5). Es una practica bien establecida someter a observacion alimentos elaborados con
fines de inocuidad, mediante el uso de microorganismos "marcadores'" (indice e indicador).
El uso de organismos marcadores para tal fin ha sido defendido en forma académica y
elocuente y, por tanto, convincente por el Sr. Graham Wilson (6). Desde entonces muchos

bacteriologos de sanidad piblica han reconocido los meritos de este inestimable instrumento

de diagnosis, y lo han adoptado. Si se utilizan de forma adecuada los organismos marca-
dores para evaluar una elaboracidén apropiada desde el punto de vista de la inocuidad,
pueden eliminarse todos los riesgos identificados y supuestos de caracter microbiologico
(7). Mi conclusidén de 1977 fue, por consiguiente, que podia tranquilizarse a los consumi-
dores y a los encargados de la sanidad publica de que no hay nlngun riesgo mlcroblologlco,
que ponga en duda la validez del procedlmlento de la, irradiacion de alimentos en dosis de
< 10 kGy, utilizada para radioesterilizacion o radiopasterizacion. Desde 1977, no he
venido a conocimiento de ninguna nueva prueba experimental que contradiga mis conclus1ones,




si bien he examinado cuidadosamente la literatura relativa a este sector, como parte de
nuestra investigacion de los aspectos ecologicos de la elaboracion de los alimentos para
fines de inocuidad en general (1).

Otra consideracion es que la radioesterilizacién y la radiopasterizacidén podrian
cambiar la estructura comunitaria de los microbios de alimentos frescos, de forma que los
gérmenes patogenos puedan multiplicarse en cantidades peligrosas, antes de que la flora
de asociacién normal se desarrolle y metabolice suficientemente para deteriorar el
alimento. No conozco pruebas que demuestren que este riesgo sea en ningun modo mayor que
el que presentan los alimentos tratados, por ejemplo, térmicamente, donde suceden los

mismos cambios de flora.

Pese a todo ello, seria absolutamente necio no escuchar atentamente a los colegas
que muestran evidente preocupacion por este asunto - a pesar de las seguridades expresadas
en la literatura citada anteriormente. Seria igualmente errdneo no estar dispuesto a
realizar investigaciones adicionales, cuando son realmente necesarias. No obstante, en el
Gltimo caso deberian definirse con la maxima exactitud tanto la naturaleza del problema y
el enfoque experimental que ha de aplicarse, como el efecto de sanidad publica de tales
datos, sean éstos tranquilizadores o alarmantes. :

Si no logramos este ultimo objetivo en concreto, en este foro, corremos el riesgo de
afadir un examen perennemente infructuoso a nuestro deplorable fracaso en lo que respecta
a proteger al consumidor contra las enfermedades transmitidas por los alimentos. Estoy
convencido de que si continua esta situacion, ello restaria enorme prestigio a la micro-
biologia de los alimentos, una rama de la cliencia que este Comité habria de fomentar en

vez de desalentar.
D.A.A. Mossel
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