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INTRODUCCION

1. El décimo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos se celebré del 14 al 18 de mayo de 1973, en la sala Principal de Conferen-—
cias, Departamento de Estado, en Washington D.C.. Asistieron 80 participantes, entre
los que figuraban representantes y observadores de 29 paises y observadores de 2 or-
ganizaciones internacionales (véase en el Apéndice I la Lista de Participantes).

2. Los participantes fueron recibidos, en nombre del Gobierno de los Estados

Unidos de América, por el Sr. L. R. Shelton, Presidente del Comité, y el Sr. E.F. Kimbrell,
Coordinador Asistente del Codex. E1 Sr. Kimbrell pasé brevemente revista a las cues-—
tiones de interés general que habian sido objeto de debates en el Noveno periodo de
sesiones (noviembre de 1972) de la Comisién del Codex Alimentarius.

APROBACION DEL PROGRAMA

3. El Comité aprobé por unanimidad el programa propuesto.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL NOVENO PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL
0. o

»
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4. El comité quedé informado de que la Comisi6bn habia adoptado, con dos ligeras
enmiendas, el Proyecto de Cédigo de Practicas Higiénicas para Nueces de Arbol en el
Trémite 8. Sin embargo, el Proyecto de C6digo de Préacticas Higiénicas para Elaboracién
de Aves de Corral se devolvié para reconsideracién en el Tramite 7 del Procedimiento ,
en vista del carActer b&sico de varias de las observaciones escritas que se habian
recibido (véase también pArrafos 43-48 de este informe). La Comisién habia decidido
adem&s, avanzar el propuesto Proyecto de Cédigo de Préacticas Higiénicas para Productos
de Huevo al Tramite 6.

S5e La Comisién habia tratado también del calendario futuro, y se propuso que,

en la medida de lo posible las reuniones de los comités de productos deberian agru-
parse, y que se reuniesen posteriormente los comités sobre cuestiones generales. Al
redactar el calendario que habria de presentarse al décimo periodo de sesiones de la -
Comisién (julio 1974), deberian tenerse en cuenta estas ideas.

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

WM/ E1039

6. El Comité quedé informado sobre las actividades actuales y planeadas de la
OMS en relacién con la higiene de los alimentos. Adem&s de la informacién que figura
en el Informe del noveno periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius,
noviembre 1972 (ALINORM 72/35, p&rrs. 63-71), se hizo referencia a algunas acciones
subsiguientes a las recomendaciones hechas por la Conferencia de las Naciones Unicas
sobre el Medio Humano celebrada en Estocolmo, en 1972 y por la 25 Asamblea Mundial

da la Salud. Se mencionaron de un modo particular las preparaciones para el estable-
cimiento de un Programa Internacional para . Vigilancia de Alimentos y el planeamlen-
to para intensificar la participacién de la OMS en los trabajos del Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias de la Comisién del Codex Alimentarius. La filtima

.de estas actividades incluiria entre otras medidas, el desarrollo de una cooperacién

mas estrecha entre las tareas de algunos grupos de expertos de la OMS y de los corres—
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pondientes comités del Codex. Asi, pues, hay intencién de convocar reuniones de to-

dos los Comités de Expertos FAO/OMS en Microbiologia de Alimentos a intervalos sufi-
cientemente breves para que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos pueda

sacar mayor ventaja de los resultados de dichas reuniones.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL DECIMO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE PRODUCTOS DEL CTACAC Y CHOCOLATE = MAYO 1973 (ALLNORM 74/10

7e E1l Comité queddé informado de que la primera fase del documento sobre requisi-
tos higiénicos para productos de cacao relativa especificamente a cacao en pasta, tor-
ta de prensado del cacao y cacao en polvo habian sido discutidas finicamente por el
Comité del Cacao en mayo de 1973 y que se incluiria en dicho programa de la reunién
del Comité en 1974.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL OCTAVO PERIOCDO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS ~ MAYO = ) 4

8. En su Octavo periodo de sesiones 21 Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-
tarios consider6 el texto de las disposiciones sobre higiene aprobadas por el Comité
de Higiene (ALINORK 72/12, p&rrafo 18):

"Cuando se examine por métodos apropiados de muestreo y anélisis el producto

a) deberad estar exento de microorganismos capaces de desarrollarse bajo con—
diciones rnoru.ales deo almacenamiento; y

b) no deberd contener ninguna sustancia originada a partir de microorganismos
+ en cantidades que puedan ser téxicas."

9. El Comité de Aditivos Alimentarios opiné que convenia especificar en el parra-
fo (a) que los microorganismos a que se aludia eran patbgenos. Se consider6, ademas,
que el texto del parrafo (b) - teniendo en cuenta que se consideraban directamente
ligados los parrafos (a) y (b)- seria m&s adecuado si se hiciera referencia a canti-
dades de sustancias "que puedan representar un riesgo para la salud" en vez de "que
puedan ser toéxicas", ya que consideré que seria necesario definir la significacién
exacta de la palabra "t6xico". El Comité de Aditivos Alimentarios habia convenido,
ademés, que, eventualmente, seria necesario fijar limites para sustancias téxicas es-—
pecificas y una metodologia apropiada para su determinacién, pero que, hasta entonces,
serian aceptables los parrafos (a) y (b). La Comisién, en su Noveno periodo de sesio-
nes (noviembre de 1972), acordé no introducir el cambio propuesto por el Comité de
Aditivos Alimentarios en las secciones de higiene de las distintas normas que tuvo

ante si, sino pedir al Comité de Higiene de los Alimentos que estudiara primero la cues-

tién (ALINORM 72/35, parrafo 197).

10, El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, después de algunas delibe-~
raciones, convino en la modificacién propuesta para el parrafo (b), aunque consideréd
que se trataba principalmente de una cuestién de seméntica. Se convino en que esta
decisién era aplicable a las disposiciones de higiene que figuran en todas las normas.
La sub-seccién (b) debe decir: "No debe contener ninguna sustancia originada a partir
de microrganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud",

11. En 1o que se refiere al parrafo (a), el Comité opind, sin embargo, que debian
abarcarse no solamente microorganismos patégenos, sino también organismos de la Ru-
trefaccibn, y que, por consiguiente, deberia conservarse el texto actual. Se senalé,
ademds que los dos pérrafos deberian considerarse como entidades separadas, en el sen-
tido de que la presencia de sustancias té6xicas en los alimentos no implica necesaria-
mente la presencia real en estos alimentos de microorganismos viables productores

de dichas toxinas.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL DECIMO PERIODO DE SESIONES DEL GRUPO MIXTO
CiPE/CODEX ALIMENTARTUS WXPLRTOS EN NO 1MOS D RUTAS - 1972
(ALINORM 72/14)

12, El Comité sancioné las secciones de higiene en las siguientes normas revisa—
das que habian sido adelantadas al Trémite 9 del Procedimiento: Norma para Zumo de
Manzana Concentrado Conservado Exclusivamente por Medios Fisicos y Norma para Zumo

de Naranja Concentrado Conservado Exclusivamente por Medios Fisicos. E1l Comité senalé
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que estas normas estaban en el Trémite 9 y, posiblemente, en proceso de publicacién,
y que, por tanto, podria no ser Ffactible incluir la modificacién propuesta para el
parrafo (b) segtn se indica en el parrafo 10 arriba.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL SEPTIMC PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS - OCTUB 1972 (A ORM 74/1

13. El Comité sancion6 las disposiciones sobre higiene que figuran en el Proyecto
de Norma propuesto para Filetes de Merluza Raépidamente Congelados.

14. El Comité quedé también informado de que, en su préxima reunién (octubre 1973),
el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros consideraria en el Tréamite 2
los C6digos de Préacticas Higiénicas para Pescado Fresco y para Pescado en Conserva
donde se combinaba la tecnologia y la higiene.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL NOVENO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE FRUTAS Y HORT AS B - JUN 1 ALINORM 72/20A

15. El Comité sancioné las disposiciones sobre higiene en el Trémite 8 del Proyec—
to de Norma General para Compotas (Conservas de Frutas) y Jaleas y el Proyecto de
Norma General para Mermelada deAgrios con la inclusién de la modificacién en la sub-
seccién 5.3 (b) mencionada en el parrafo 10 arriba.

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL SEGUNDO PERIODO DE SESIONES DE LA REUNION CON.JUN=-
TA CODEX/COI SOBRE LA NORMALIZACION DE ACEITUNAS DE MESA - ABRIL 1973 (ALINORM 74/21
16. E1l Comité reconocié la necesidad de distinguir entre los productos que estan
envasados herméticamente y los que no lo estén. E1 Comité reconocié que hay algu-
nos productos de aceiunas de mesa que estdn envasados en recipientes herméticamente

cerrados ¥y que no estan esterilizados térmicamente. Esta idea se refleja en la
sub=seccibn revisada 5.1 seglin se registra en el parrafo 19 més adelante,

17. Se modificé la sub-secciébn 5.3(b) de conformidad con la decisién registrada
en el parrafo 10. .

18. El Comité reconocié las dificultades que se presentaban en la préactica para

tener la seguridad de que se destruian "todas" las esporas implicando cualquier es-
pora simple de Clostridium botulinum en un producto alimentario en conserva en todos
los casos. Decidid, como consencuencia, que deberia suprimirse la palabra "todas" de

"la frase de la sub=seccibn 5.4.

19. Las disposiciones sobre higiene que figuran en el Proyecto de Norma para Acei-
tunas de Mesa se modificaron quedando redactadas del modo siguiente:

541 Se recomienda que los productos elaborados térmicamente, abarcados por
las disposiciones de esta norma, y envasados en recipientes herméticamente
cerrados, se preparen de acuerdo con el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas Higiénicas para Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref. CAC/RCP 2-
1969 adjuntag ¥y que los productos no elaborados por el calor se preparasen
de acuerdo con el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios

Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

5.2 En la medida en que sea posible en una practica de fabricacién correcta,
el producto debera estar exento de materias perjudiciales.

53 Ccuando se ensayen por métodos apropiados de muestreo y andlisis, los
productos deberan;

a) estar exentos de microorganismos patégenos; .
bg no debera&n contener sustancias de ninguna clase originadas a partir
de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo
para la salud.

5.4 Las aceitunas conservadas por esterilizacién térmica (como en las Acei-
tunas Tratadas Oscurecidas por Oxidacién) deberén haber sido sometidas a un
tratamiento suficiente, tanto en cuanto se refiere a tiempo como a temperatura,
para destruir las esporas de Clostridium botulinum.
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CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL OCTAVO PERIODO DE SESIONES DEL GRUPO MIXTO
C CODEX ALLMENTARIUS D ERTOS ACION T 0S CONGELADOS
RAP1DAME - 0 197 LINORM 74/25)

20. El Comité sanciondé la seccidn de higiene del Proyecto de Norma para Frambue—
sas congeladas r4spidamente en el Trémite 8.

21, El Comité considerd la cuestién suscitada por el Grupo de Expertos respecto

a cudl seria el medio m&s conveniente para tratar el problema de la infestacién (lar-
vas, insectos, etc.) en las Normas del Codex que no establecen disposiciones espe-
cificas para tolerancias para dichos defectos. E1 Comité senalé que todas las refe-
rencias a dichos defectos en los C6digos de Practicas Higiénicas habian sido de
caracter general. Se senal$, no obstante, que lo m&s problable es que los expertos en
los Comités de Productos, familiarizados con la tecnologia de la elaboracién podrian
idear criterios especificos para dichos defectos. A este respecto, se citaron como
ejemplo las tolerancias de defectos en el Proyecto de Norma para Aceitunas de Mesa.

22, Se considerdé que el texto empleado en el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas de Higiéne para las Frutas Desecadas (CAC/RCP 3=-1969) sub-seccién III.B(4)
"Proteccién del producto contra la contaminacién"podria ser adecuado: .

"Deberan tomarse precauciones adecuadas para evitar que la fruta bruta re-
sulte contaminada por animales, insectos,parésitos, pajaros, contaminantes
quimicos o microbiolégicos u otras sustancias desagradables durante la mani-
pulacién o el almacenamiento".

23. E1l Comité recomendd que el Grupo Conjunto de Expertos deberia fijar también
la atencién en una de las disposiciones de las Especificaciones del Producto Final
de los C4digos de Précticas Higiénicas:

"En la medida de lo posible, de acuerdo con una buena practica de fabricacién
el producto deberd estar exento de sustancias desagradables".

CUESTIONES DIMANANTES DEL INFORME DEL SEPTIMO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL
CODEX SOBRE ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES — OCTUBRE 1972 {(ALINORM 74/26)

Provecto de Norma Propuesta para Aliméntos Elaboradés a base de Cereales para Ninos
(Tramite 5)

24, El Comité tomé nota de la solicitud, por parte del Comité del Codex sobre
Alimentos para Regimenes Especiales, de reconsiderar el texto de la sub-secciébn 7.2:

"El producto estard limpio y exento de sustancias téxicas o deletéreas que
puedan hacerlo nocivo para la salud, Se preparard, envasard y conservarad en
condiciones higiénicas y estard de conformidad con_el C6édigo de Practicas de
Higiene de los Alimentos para Ninos de Pecho y Nifos de Corta Edad. (Este
Cédigo lo preparard el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos)*®.

25, En el Noveno periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (junio 19728, se habia convenido en modificar el texto de esta disposicién
y suprimir las sub-secciones 7.3 y 7.4 (ALINORM 72/13A, parrafos 21-23). La sub-
seccibn 7.2 modificada diré como sigue:

"El producto deberd estar limpio y exento de sustancias téxicas o nocivas
que puedan hacerle danino para la salud. Todos los ingredientes empleados
en la preparacién del producto deberé&n estar conformes con las disposiciones
de higiene de todos los cédigos de préacticas aplicables”,

26, El Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales consideré que
la nueva versi6én seria dificil de interpretar ya que no se explicaba si las "dispo-
siciones sobre higiene" se referian a manipulacibn, envasado Yy mantenimiento bajo
condiciones higiénicas y/o a las especificaciones del producto final, y convino en
dejar inalteradas las sub-secciones 7.2, 7.3 ¥ 7.4 en la Norma.
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27, E1 Comité revisé el texto de la seccién de higiene de la norma en su totali-
dad, teniendo en cuenta la particular naturaleza de los alimentos de que se trataba y el
uso particular a que se destinaban,

28, Se acordé revisar completamente el texto de la seccitén de higiene e incluir
una disposicién (7.1) contenida en las especificaciones del producto final de los cé-
digos de practicas higiénicas y, ademds, introducir una sub=-seccién (7.2(c)) que se
ocuparia de sustancias téxicas de origen no microbiano,

29. Con respecto al uso supuesto del producto, el Comité pensé que era apropiado
mencionar de una forma expresa y obligatoria que todos los ingredientes utilizados en
la preparacién del producto deberian satisfacer todas las disposiciones de higiene de
todos los cédigos de practicas aplicables (7.3).

304 La seccién de higiene del Proyecto de Norma Propuesto para Alimentos Elabora-—
dos a base de cereales para Niffos de pecho y nihos de corta edad debe quedar redacta-
da como sigue:

"7, Higiene
7.1 Bn 1a medida en que sea posible en una practica de fabricacidn correcta,
el producto debera estar exento de materias perjudiciales.

7.2 Cuando se examine por métodos apropiados de muestreo y anilisis, el pro-
ducto:

a) deberA estar libre de microorganismos patégenos;

b) no deber& contener ninguna sustancia originada a partir de microorga-
nismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud; vy

¢) no deberd contener ninguna otra sustancia téxica o nociva en cantida-—
des que puedan representar un riesgo para la salud.

7«3 Todos los ingredientes empleados en la preparacién del producto deberéan
cumplir todas las disposiciones de higiene de todos los cbdigos de prac-
ticas aplicables”,

Proyecto de Norma Propuesta para Férmulas para Nifhos (Trémite 8) y Proyecto de Norma
Propuesta para Alimentos envasados para ninos de pecho (Tramite >)

31. El Comité acordé modificar la seccién de higiene de la norma arriba menciona=—
da a la vista de las decisiones adoptadas en relaci6én con la norma para alimentos

a base de cereales, teniendo en cuenta que las férmulas para ninos podrian ser secas

o liquidas y que los alimentos en conserva para bebés se presentarian en una forma con
elevado contenido de humedad.

32. El Comité convino en el siguiente texto:
7(6) HIGIENE

7(6).1 En la medida en que sea posible en una préctica de fabricacién correc-
ta, el producto deberé& estar exento de materias perjudiciales.,

7(6).2 Cuando se examine por métodos apropiados de muestreo y analisis, el
producto:

(a) debera estar libre de: (i) microorganismos patbgenos y (ii)
b6tros microorganismos capaces de desarrollo bajo condiciones
normales de almacenamiento;

(b) no deberd contener ninguna sustancia originada a partir-de mi-—
croorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para
la salud; vy

(c) no deberad contener ninguna otra sustancia téxica o nociva en
cantidad que pueda representar un riesgo para la salude.

7(6).3 E1 producto debera estar preparado, envasado y conservado bajo condi=-
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ciones higiénicas_y habra de cumplir el C6digo de Practicas Higiénicas para
Alimentos para Ninos (se preparard por el Comité de Higiene de los Alimentos)

N
S

BElaboracién del Cédigo de Practicas Higiénicas para Alimentos para Nifios

33. £l Comité consider6é la solicitud del Comité del Codex sobre Alimentos para
Regimenes Especiales de continuar la elaboracién de un Cédigo de Practicas Higiénicas .
para Alimentos para Ninos (ALINORM 74/26, parrafo 35).

34. El Comité convino en la necesidad de desarrollar un C6bdigo de esta indole y
decidi$ solicitar del Comité Ejecutivo acordar que se emprendiera este trabajo. La
ReptGiblica Federal de Alemania expres6 su buena disposicién para responsabilizarse de
la redaccién del nuevo cédigo en colaboracién con los Estados Unidos. Se pidi6 a
los Gobiernos que proporcionaran a los paises autores (para las direcciones véase

el Apéndice I) para el 1 de enero de 1974 cualquier material que pudiera ser ftil
para la redaccién del Cédigo. Un grupo reducido de trabajo que abarcaba miembros de
varias delegaciones interesadas se reunié durante el periodo de sesiones del Comité
para tratar de los posibles sistemas a considerar en el establecimiento de un C6digo
de Practicas Higiénicas para Alimentos para Nifios.

35 Se convino en que el Cédigo se basaria en los documentos recibidos del Coni-
té sobre Alimentos para Regimenes Especiales, (Normas Microbiolégicas para Alimentos
para Ninos Medios de Cultivo para el Control Microbiolégico de Alimentos para Nihos -
ALINORM 74/26, Apéndice III), Se acordé también que deberian tenerse en cuenta los
trabajos de varias organizaciones internacionales como la Comisién Internacional sobre
Especificaciones Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF), la Organizacién Internacional
de Normalizacién (ISO) y el Grupo Consultivo sobre Proteinas (PAG), y deberian esta-
blecerse relaciones, en la medida necesaria, con estos organismos.

SLABCRACION D5 Ul CODIGO DE PRACTICAS HIGIENICAS PARA ANCAS DE RANA

36. Bl Comité consider6 la solicitud que habia sido hecha por la Comisién en su

Hoveno periodo de sesiones, a saber, elaborar un Cédigo de Pré&cticas Higiénicas para

fncas de Rana (ALINORM 72/35, parrafo 264), E1 Presidente informé al Comité que habia VN
recibido recientemente un proyecto de cédigo propuesto de India que habia llegado de- .
masiado tarde para poder ser distribuido a los gobiernos.

37« Z1 Comité senald que India, que no estaba representada, era el creador de un
Froyecto de C6digo Propuesto. E1 Comité convino en que la principal responsabilidad pa~
ra la elaboracién de este C6digo deberia corresponder a México. Las delegaciones

de rrancia y de los Estados Unidos acordaron colaborar con México en la posterior pre—
paracién del documento. Los tres palises acordaron también establecer y mantener contac~
to con India durante el periodo de redaccién. El1 Presidente sehalé que harian todos

los esfuerzos por proporcionar asistencia para que el documento se tradujera al es—
panol.

PROYECTO PROPUESTO DE CODIGO DE PRACTICAS HIGIENICAS PARA MOLUSCOS (Trémite 2)

32, El Comité consider6 el Proyecto de Cédigo arriba mencionado segtin figura en -
¢l documento CX/rH 72/2 Revisado, a la vista de las observaciones gubernamentales re-
cibidas sobre el mismo. Se presté particular atencién a las observaciones escritas

recibidas de Irlanda y Nueva Zelandia, que no estuvieron representadas en la reunién.

39. El Comité discuti6é el Cc6digo detalladamente y se propusieron muchas enmiendas.
3n vista de esto, se pidi6 a los paises autores que revisaran el Cédigo.

40. En lo que se refiere al &mbito, el Comité convino en que éste deberia limi-

tarse a almejas, berberechos, mejillones y ostras. No se consideré apropiada la in-
clusién de vieiras ya que estos mariscos, por su naturaleza y habitat, no exigen la

misma consideracién higiénica.

41. Al discutir sobre el c6digo, el Comité encontré necesario disponer de varias
definiciones adicionales, a saber, para agua de mar limpia, zona de cultivo y polucién.



Status del C6digo

42, El Comité decidié adelantar el Proyecto de Cébdigo Propuesto de Practicas
Higiénicas para Moluscos al Trémite 3 del Procedimiento. E1 Proyecto de Cédigo Pro-
puesto segfin se revisd por el Comité figura en el Apéndice II de este Informe.

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS HIGIENICAS PARA ELABORACION DE AVES DE CORRAL

43. El Comité tomé nota de la decisi6tn de la Comisién adoptada en su Noveno perio-
do de sesiones, de devolver el Proyecto de C6digo al Comité para reconsideracién en
el Tramite 7 del Procedimiento (ALINORM 72/35, parrafo 194).

44, El Representante de la CEE, que asisti6é a la reuni6n en calidad de observador,
present6 una declaracién en la que senald que los Estados Miembros de la CEE no po-
drian tomar una posicién final, por el momento, sobre el Proyecto de Codigo, por
estar ligados por una Directriz del Consejo de febrero de 1971 que se habia ya apli-
cado gradualmente y entraria plenamente en vigor en 1976. Senald, ademas, que la
Comunidad continuaria participando de una manera positiva en las tareas del Comité,
con el fin de contribuir de modo eficaz en el desarrollo de Cbdigos viables.

45, A la vista de la declaracién de la CEE, y teniendo en cuenta la cantidad con-
siderable de observaciones sustantivas que se habian recibido en el Tramite 8 sobre
el Proyecto de Cédigo, el pais autorcpiné que no podria llegarse a una posicién final
en lo que se refiere al Cédigo para Aves de Corral en la presente reunién.

46, El Comité decidié diferir un nuevo estudio sobre el Proyecto de C6digo hasta
un futuro periodo de sesiones, expresando el deseo de que seria posible considerar
la elaboracién final del Proyecto de Cédigo en su préximo periodo de sesiones.

47« El pais autor convino en revisar las amplias observaciones sobre el Proyecto
de c6bdigo y, teniendo en cuenta los posibles cambios en la Directriz de la CEE, pre-
sentar un documento coordinado para discusi6tn en el proéximo periodo de sesiones del
Comité,

48, Varias delegaciones expresaron su insatisfaccién por el retraso que sufriria
nuevamente el Proyecto de cédigo y, que, por consiguiente, no podria disponerse de un
Cédigo revisado ante la Comisi6n hasta su 11 periodo de sesiones.

ESTUDIO DE UN DOCUMENTO REVISADO SOBRE EL EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS CON POCO
ACIDO; TERMICAMENTE ELABORADOS, ESTABLES LN ALMACEN BN LATAS; VIDRIO Y BOLSAS Roo=
TITUIBLES

49. La delegacién de Canada, como pais autor, record6 al Comité que el documento
revisado deberia haberse presentado sélo a condicién de que se hubiera recibido un nt-
suficiente de observaciones y, como fnicamente habian contestado cinco gobiernos,
lamentaba no estar todavia en condiciones para proporcionar un documento revisado.
Sin embargo, informé al Comité que el documento se estaba revisando actualmente a la
vista de las observaciones recibidas y que se pensaba presentar el documento revisado
en el 11 periodo de sesiones del Comité, E1 pais autor indic6, ademas, que podrian
agregarse todavia observaciones adicionales, a condicién de que se recibieran antes
del 1° de septiembre de 1973. E1 Presidente convino en distribuir dichos documentos
ya recibidos a los participantes individuales para fines informativos.

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS HIGIENICAS PARA PRODUCTOS DE HUEVO = TRAMITE 7

50. El Comité consideré el Proyecto de C6digo segtn figura en el documento
ALINORM 72/13, Apéndice III, a la luz de las observaciones gubernamentales recibidas
sobre el mismo. A continuacién se exponen los puntos principales emanados de las
discusiones del Comité:

SECCION I - AMBITO

51 El Comité convino en clarificar la actual intenci6én a que tendian los objeti-
vos del C6digo cambiando el texto de la subseccién I.B de modo que dijera como sigue:
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"Proporcionar orientacién sobre la produccién, almacenamiento, envasado y
transporte en condiciones higiénicas de huevos enteros, albfinina de huevo, ye-—

ma de huevo y otros productos constituidos total o principalmente por uno o ,
mads de los constituyentes del huevo, destinados al consumo humano®. . j
52, Se senalé que, aunque estaba especificamente manifestado que el Cédigo se apli-

caba a huevos de gallina, podria igualmente prever el caso de huevos de otras aves -
domésticas. Varios delegados manifestaron que una ampliacién del &mbito del Cédigo a
huevos que no fueran los de gallina podria entenderse en el sentido de que sancionaba
la préactica de la elaboracidén de dichos huevos en la misma planta, lo que, a causa
del riesgo de Salmonelas consideraban inoportuno.

53. El Comité convino en no ampliar el alcance del Cé6digo, pero si en anadir una
frase al tiltimo p&rrafo del la Seccién Ambito que dijera:

"Sin embargo, los principios de este Cédigo pueden aplicarse igualmente a
huevos de otras aves domésticas".

SECCION III - REQUISITCS DE LAS MATERIAS PRIMAS

54. Se sehalé que no se habia previsto en el Cédigo ninguna disposicién en lo
que se refiere a la salud de las gallinas ponedoras de huevos. El Comité convino

en incluir en la subseccién III.B un parrafo de naturaleza fundamental y sin especi~-
ficaci6én adicional manifestando que los huevos deberian proceder de aves sanas.

55. El Comité discutié nuevamente la cuestién de la limpieza de los huevos en la
granja. Se acordd que, en términos generales, esta préactica era indeseable, pero
que, si hubiera de hacerse, deberia permitirse tinicamente con la autorizacién del
organismo oficial competente. BEn consecuencia, se modificé el tltimo parrafo de la
sub-seccién en III.B que se ocupa de las técnicas higiénicas:

"Los huevos no deben limpiarse en la granja. Si, excepcionalmente, se
hace esto, deber& ser tnicamente con la aprobacién del organismo oficial
competente, que deberd dar su visto bueno al método de limpieza empleado,

incluidas las condiciones de tiempo/temperatura de todo proceso de lavado N
y los detergentes/desinfectantes empleados“. N,
56. Para dar una indicaci6n sobre los procedimientos que se ha visto que son efi-

caces en el almacenamiento de huevos, se anadi6 una nueva frase al final de la sub-
seccién en III.B que trata de las técnicas higiénicas, manifestando:

"se ha encontrado que dan buenos resultados las temperaturas de 8-150C
(46=59°F) vy las humedades relativas de 70-90%".

SECCION IV = REQUISITOS DEL EQUIPOC, DE LA INSTALACION Y DE LAS OPERACIONES

57 Algunos debates se refirieron a la conveniencia de realizar las operaciones -
de lavado en recintos separados, y se llegd a la conclusiétn de que esto seria nece-

sario desde un punto de vista higiénico. En consecuencia, el primer parrafo de la

sub=seccibn IV.A(2)(a) se modificé quedando como sigue:

"Separacién de las operaciones. Como en los Principios Generales de Higiene

de los Alimentos, pero ahadiendo lo siguiente: Deber& disponerse de recintos
separados para desempaquetado y lavado de huevos y para almacenamiento del

producto final., E1 examen al trasluz, la rotura, la pasterizacién y el lle-— -
nado deben estar separados de forma que queden protegidos contra la contami-

nacién cruzada®,

58. Tuvo lugar un amplio debate en cuanto a la localizacién y frecuencia de limpie-
za y desinfeccibén de sistemas de tratamiento de desperdicios que contienen trampas de
materia s6lida. Se concluyé que el Comité deberia senalar que las cuestiones de este
tipo eran funciones o detalles que dekerian ser de la incumbencia de los organismos
oficiales competentes. La filtima frase del segundo parrafo de la subseccidn IV.A(2)(e)
se modificé quedando asi:

O
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ncuando estén situadas dentro o inmediatamente fuera de la planta, las tram-
pas de materia s6lida deben vaciarse y limpiarse cuando sea necesario y de
acuerdo con los requisitos del organismo oficial competente".

59. Los parrafos segundo y cuarto de la sub-seccién IV.D(3)(a) se trasladaron
a la sub-seccibn IV.B(2g?nya que los requisitos de los mencionados parrafos se refie-

ren a utensilios y equipo.

El cuarto parrafo de la sub-seccién IV.B(2), relativo a envases que van a la
sala de rotura, se modificé para pexrmitir la inclusién de bandejas de uso simple como

sigue:

"Ios envases para transporte de huevos que van a la sala de rotura deben ser
de acero inoxidable, aluminio o material plastico, o bandejas de uso simple.
En cuanto sea posible en la practica, los materiales plasticos empleados para
este fin habré&n de estar libres de grietas y aranazos y deberadn ser capaces
de resistir la operacién corriente de limpieza y desinfeccién".

60. se modificé el tercer parrafo de la sub-seccién IV.C(1) para indicar que la

desinfeccién debe realizarse antes de empezar las operaciones de elaboracién de cada
dia, y para exigir que se desmonte parcialmente para fines de inspeccifn el equipo

que no se ha limpiado convenientemente por un sistema de limpieza "in situ". Se mo-
dific6 el parrafo de modo que dijera asi:

"La desinfeccién deberA hacerse antes de empezar las tareas diarias. Todo el
equipo debera limpiarse y desinfectarse durante todas las interrupciones prin-
cipales de los periodos de trabajo. No debe dejarse que quede vapor conden-—
sado en ninguna parte de la instalacién. Después de la desinfeccién, la plan-
ta y el equipo deben manipularse lo menos posible. Siempre que la operacitén
se interrumpa durante unos 30 minutos o mas, todo el equipo de rotura manual
y las piezas facilmente desmontables de las méquinas de rotura deben limpiar-
se y desinfectarse. Al mismo tiempo, deben limpiarse las superficies de las
mesas de rotura y tratarse con abundante agua caliente, limpia por medio

de una manguera.

Cuando la limpieza se hace "in situ" y la inspeccién al terminar el dia in-
dica que esta limpieza ha sido defectuosa, debe desmontarse la instalacién y

limpiarse”,

La sub-seccién IV.C(7), que se refiere al material residual y a su tratamien-
to, se redacté nuevamente quedando como parraffo final bajo 1la Seccién

IV.Cel. :

61. Se modificé el tercer pérrafo de la sub-seccién IV.D.(1) para dejar claro que
las cajas exteriores o envases de huevos no se autorizaban en la sala de rotura.

62. El primer parrafo de la sub-seccibén IV.D.(2) se modificé para indicar que el

examen al trasluz de los huevos deberia hacerse antes de la rotura, pero que la ope-

racién de examen al trasluz no tendria necesariamente que hacerse en el mismo sitio

que la rotura de los huevos. También se modific6é el parrafo para indicar que los hue-
vos sucios deberian lavarse y las autoridades locales competentes podrian prescribir

parametros especificos de tiempo/temperatura, asi como detergentes/desinfectantes.

63. En la discusién de la sub-seccién IV.D.(b), "Rotura por gplastameinto" algunas
delegaciones sugirieron que toda alusién en el cédigo al aplastamiento a granel de
huevos deberia ir precedida de una declaracién en el sentido de que el método, aunque
se empleaba en la actualidad, se consideraba por el Comité como antihigiénico.

64, La delegacién de Australia no pudo dar su conformidad respecto a la oginibn.
de que el aplastamiento a granel de huevos era antihigiénico cuando se realiza bajo
estricto control de calidad segn se practica en su pais. Al discutir los detalles

de la técnica, la delegacién afirmé que era tan higiénica como cualquier otro de los
métodos aceptados de rotura y, ademds, indicé que grandes cantidades de pulpa de huevo
producida por aplastamiento a granel iban al mercado internacional bajo riguroso es-—
crutinio de las autoridades nacionales, asi como de las de los paises importadores.
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Este producto ha encontrado buena aceptacién, lo cual indica que el método de aplas-—
tamiento a granel es demasiado importante para no estar previsto en el C6digo.

65. La delegacién de Australia proporciont, ademés, informacién adicional sobre
procedimientos de lavado, enjuagado, y secado a que habrian de someter los huevos
destinados al aplastamiento a granel. A base de esta informacién, el Comité convino
en retener una disposiciétn para aplastamiento a granel en el Cédigo, e incluir los
detalles complementarios en el texto, Después de un debate completo, se convino
en que la sub-seccibén "Rotura por aplastamiento" deberia llevar una condicién intro-
ductoria que dijera "cuando lo autorizase el organismo oficial competente",

66, La sub-seccién sobre enfriamiento IV.D (3)(d) se redacté nuevamente, con el
fin de aclarar que el enfriamiento era necesario tinicamente para el producto liquido
que podria no estar pasterizado como parte de un proceso continuo; se 1llegbé a un
acuerdo en cuanto a las temperaturas y tiempos maximos de almacenamiento.

67, Al tratar de la sub-seccién sobre pasterizacién IV.D.3(e) se sugirié que se
incluyera una disposicién manifestando explicitamente la necesidad de someter el
producto a un tratamiento que destruyera las Salmonelas. E1l Comité se manifestd
de acuerdo con esta propuesta. Se convino, ademis, en establecer una diferenciacién
entre equipo de pasterizacidén discontinuo y en placa y reconocer que, después de la
pasterizacién, el producto deberia protegerse contra la contaminacién.

68, El Comité senalé que, durante el almacenamiento de ciertos productos que estén
suficientemente preservados para prevenir el deéterioro, por ejemplo, por salado o
azucarado, no necesitaban ser enfriados. Se anadié a la sub-secciédn IV.D.3 que trata
del almacenamiento, un parrafo separado abarcando estos productos. Se discutié

el empleo del proceso de pasterizacién de camara caliente y se convino en incluir

una referencia a dichos procesos en la sub-seccién IV.D.3 relativo a envasado y
congelaciébn.,

69, El Comité convino en que, desde un punto de  vista higiénico, era necesario
exigir que el producto estuviera codificado para indicar la fecha y lugar de fabricacién.
Se acord6 revisar el IV.F que trata de los procedimientos de laboratorio.

SECCION V — ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

70. El Comité acord6 revisar esta Seccién y manifestar de modo explicito que la
reaccién de la alfa-amilasa, cuando se empleaba para relaciones especificas tiempo/
temperatura, deberia dar negativa. Se convino en que se fijarian més adelante cri-
terios microbiolégicos.

Status del cédigo

7. El Comité convino en mantener el Proyecto de C6digo de Practicas Higiénicas
para Productos de Huevos en el Tramite 7 del Procedimiento. A la vista del gran
ntumero de observaciones hechas en el texto del documento, el pais autor se encargbd

de revisar detalladamente el C6digo, de modo que el Comité pudiera revisarlo y ratifi-
carlo en su préximo periodo de sesiones. E1 C6digo revisado figura en el Apéndice III
de este Informe.

ESTUDIO DE LA PROPUESTA DE LA OMS PARA UN METODO INTERNACIONALMENTE ACEPTABLE PARA
DETECCLION DE SALMONELA S EN VOS PRODUCTOS 0S

72, Durante elcurso de sus trabajos y cada vez con m&s urgencia, el Comité habia
llegado a comprobar que deberian elaborarse métodos internacionalmente aceptables
para apreciar la calidad microbiolégica de los alimentos.

73. A este respecto, se habian presentado al Comité revisiones de trabajos reali-—
zados por organismos especializados que trabajan en el sector, en su Noveno periodo

de sesiones (1972), a saber, por representantes de la Comisién Internacional sobre
Especificaciones Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF), la Organizacién Internacional
sobre Normalizacién (IS0) y la OMS.

74. El Comité habia requerido a la OMS que propocionara un resumen de los métodos
que actualmente se utilizan para detectar salmonelas en huevos y productos de

~
O
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huevo, y, a ser posible, indicar un método de preferencia. E1l documento preparado
por la OMS se puso a disposici6bn de los delegados como documento prra la sala de conw
ferencias y figura en el Apéndice V de este Informe.

75 El representante de la OMS presenté el documento e indic6é que el problema prin-

‘cipal actualmente parece ser el de que ningln organismo realmente internacional ha

completado el desarrollo de un método para los productos de huevo.

76. El Comité reconocié que nunca podria disponerse de un método "perfecto", puesto
gue 1la investigacién progresiva y la experiencia acumulada abrian continuamente posi-
bilidades de mejoramientcs. Los requisitos primarios de un método seleccionado serian
la confiabilidad, la reproducibilidad y una practicabilidad demostrada para el .uso
pretendido para el producto.

77 Se reconocié que, incluso un método "provisional", si se aceptaba a escala in-
ternacional, seria un avance decisivo para estos desarrollos.

78. Para conseguir esto, el Comité convino en establecer un grupo reducido de tra-
bajo para elaborar el método propuesto a la vista de otras metodologias en una forma
aceptable para la mayoria de los paises, e informar sobre sus resultados en el pré-
ximo periodo de sesiones del Comité. Como miembros del grupo de trabajo figuran:
Australia, Canad4, Paises Bajos (coordinador), Suiza y los Estados Unidos de América.

PROYECTO DE CODIGO PROPUESTO PARA PRACTICAS HIGIENICAS PARA ALIMENTOS CONGELADOS,
PRECOCINADOS Y SEMICOCINADOS = TRAMITE 2

79 E1 Comité consideré el Proyecto de Cédigo Propuesto arriba mencionado segtn
figura en el documento CX/FH 73/y. Dicho documento, y,en particular, la Seccién
Ambito, han sido revisados por el pais autor, Canada, en colaboraci6én con los Palses
Bajos.

80, Teniendo en cuenta la gran cantidad de trabajo de que actualmente se ocupa
el Comité, que se considerdé de mayor prioridad, el Comité decidi6 interrumpir por

el momento otros trabajos sobre el C6édigo y reconsiderarlos nuevamente en algin fu-
turo periodo de sesiones.

PROYECTO DE CODIGO PROPUESTO DE PRACTICAS HIGIENICAS PARA MANI - TRAMITE 2

81, E1 Comité consideré el Cé6digo arriba mencionado segtn figura en el documento
CX/FH 73/9. Teniendo en cuenta el escaso tiempo disponible, el Comité se ocupd so=-
lamente de las disposicbnes del Cédigo de una manera general. Se convino en que
se suprimirian algunos de los detalles relativos a la elaboraci6tn y que se insisti-
ria de modo particular en los aspectos higiénicos del C6digo. Se convino, ademas,
en que el Cédigo deberia limitarse a manl como materia prima es decir, hasta su
entrega para posterior elaboracién para consumo humano directo. E1l Proyecto de CoO-
digo propuesto revisado figura en el Apéndice IV de este Informe.

82, Se sehald que, a la vista del riesgo potencial para la salud, directo o indi-
recto, seria necesario indicar explicitamente c6bmo tratar el mani clasificado.
Varias delegaciones llamaron la atencién del pais autor sobre otras consideraclones
analogas en el Proyecto de C6digo Propuesto que requerian elaboracién y clarificacién
adicionales. E1 pais autor convino en redactar de nuevo el Proyecto de c6digo Pro-
puesto, a la vista de las observaciones hechas. Se solicitan especificamente obser-
vaciones de los paises productores. ) :

83. EL Comité sehalé que, a base de la experiencia conseguida desde que se elabor6
el C6digo arriba mencionado, convendria revisar los Principios Generales de Higlene
de los Alimentos. En particular, se consideré necesario tratar del problema relacio=-
nado con la evacuacién de los productos inadecuados. Se decidié solicitar la apro-
bacién de la Comisién con respecto a la revisién del C6digo.

Status del Proyecto de C6digo de Précticas Higiénicas para Frutas, Hortalizas y Zumos
rapidamente Congelados

84. Se recordé al Comité la decisién adoptada en su Octavo periodo de sesiones
(1971) por la Comisién de retener el Cédigo arriba mencionado en el Tramite 8 del
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Procedimiento, en espera de finalizacién del C6digo de Practicas (tecnolégico) para

Alimentos congelados rapidamente y, ademas, teniendo en cuenta el hecho -segfin senalé

Polonia en sus observaciones escritas- de que, en una gran parte, las disposiciones 7N
del cédigo eran redundancias de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, N/
y que estas disposiciones especificas para el producto estaban en su mayor parte ine

cluidas ya en las diversas normas para productos rapidamente congelados.

85. Se convino en que, en el préximo periodo de sesiones del Comité, se formularia .
una recomendacién a la Comisién con respecto al futuro del Coédigo.
“Micotoxinas ’ ‘

86. El delegado de Francia suscité la cuestién de si el trabajo sobre Micotoxinas
no caeria dentro de la esfera del Comité sobre Higiene de los Alimentos en vez

de dentro de la del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. Se sehfald

que el mandato del Comité de Higiene de los Alimentos no incluia dichos trabajos,
mientras que, en el mandato para el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios,
habia una clausula para este tipo de trabajo.

FECHAS Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

87. El Comité senalé que el préximo periodo de sesiones de la Comisién estaba pro-
gramado que se celebrase en julio de 1974. En vista del trabajo pendiente, se con—
vino que, en tanto en cuanto pudieran arreglarse las medidas técnicas, la préxima
reunién del Comité deberia tener lugar en marzo de 1974.

TRABAJO FUTURO

88. EL Comité convino en no emprender ningtin nuevo trabajo, aparte de la posible
revisién del C6digo de Pré&cticas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos

vy los Cbdigos de Practicas Higiénicas para Alimentos para Ninos y para Ancas de Rana
seglin se ha indicado anteriormente.

O
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APENDICE II

PROYECTO DE CODIGO PROPUESTO DE PRACTICAS HIGIENICAS PARA MOLUSCOS
(Tramite 3)

Para leerlo en unidén de los Principios Generales Recomendados de
de Higiene de los Alimentos. Las partes marcadas con lineas al
margen se refieren a cuestiones particulares de este cddigo de
Practicas de Higiene y, por tanto, no figuran en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) - Cédigo

Internacional Recomendado de Précticas, Principios Generales de
Higiene de los Alimentos

SECCION I - AMBITO

{ Este C6digo se aplica tGnicamente a los moluscos bivalvos conocidos cominmente con el

nombre de ostras, almejas, mejillones y berberechos. Estas especies obtienen su alimento
por filtracién, pueden comerse crudas ¢ cocinadas, y, normalmente, Se consumen enteras,
incluyendo las visceras. El cbédigo se ocupa de los requisitos sanitarios para las espe-
cies citadas de moluscos destinados al consumo humano, independientemente de que estén
crudas o se destinen a elaboracién posterior.

SECCION II — DEFINICIONES

Para los fines de este Cédigo:

1. Agua de mar limpia significa aguas marinas o de estuarios que estén exentas de
polucién y de algas marinas tOxicas en cantidades que influyan desfavorablemente sobre
la calidad y/0 Ya inocuidad de los mariscos recogidos en dichas aguas.

2.  Zonas de cultivo significa zonas marinas o de estuarios empleadas para la pro-
duccién comercial o para la recogida deportiva de mariscos, bien sea por desarrollo
natural o bien por acuicultura. :

3e Polucién significa contaminantes domésticos, industriales o geofisicos que

‘influyen de modo desfavorable sobre la calidad del agua de mar. También pueden conside-

rarse como polucién los cambios térmicos en la calidad del agua de mar.

4. Mariscos elaborados significa mariscos que han sido sometidos a tratamiento
térmico y/o0 conservacidn por medio de sal, &cido, ahumado, encurtido, jelificacién o
enlatado.

5. Purificacién (depuracién) significa la operacién de mantener el marisco vivo,
inicialmente contaminado, durante un periodo de tiempo bajo condiciones controladas que
cumplan los requisitos de la autoridad oficial competente en agua de mar natural o tratada,
en tanques, balsas o parques flotantes, haciendo asi los mariscos adecuados para el
consumo humano sin nuevo tratamiento. '

6. Marisco crudo significa marisco sin concha, fresco o congelado fresco, que no
ha sido sometido a ninguna operacién aparte de separacién de la concha, clasificacién,
lavado, envasado y/o congelacién antes del envio al mercado.

7. Muda o trasplante significa la retirada de marisco de una zona de cultivo conta-
minada y su traslado a una zona de cultivo o retencién aprobada bajo la supervisién del
organismo oficial competente.

8. Marisco significa ﬁnigamente los moluscos bivalvos conocidos cominmente con el
nombre de ostras, almejas, mejillones y berberechos.

9. .. Material para marisco significa marisco vivo dentro de la concha después de
recogido de una zona de cultivo.

SECCION III -~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Condicionées higiénicas ambientales de 1as zonas de cultivo

(1) Eliminacién de desechos humanos y animales en condiciones higiénicas. Deberén tomarse

"
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precauciones adecuadas para asegurar que las zonas de cultivo de mariscos estan libres
de polucién capaz de producir polucién del marisco y deberd ponerse especial cuidado
en proteger el marisco contra la contaminatién por estos desechos. Desde un punto de a
vista ideal, deberd establecerse un perimétro protector alrededor de las zonas de ¢
cultivo de marisco y deberi prohibirse el vaciado de desechos sin tratar o parcial-

mente tratados de origen doméstico o industrial, incluidos los desechos de barcos o

<« residencias privados. Bstas precauciones pueden no ser totalmente necesarias en los
casos en que el material para marisco se destine a la purificacién. -

/‘
~

(2) cualidades higiénicas del agua en las zonas de cultivo del marisco

a) El agua sobre las zonas de cultivo del marisco deberd cumplir los requisitos del orga-
nismo oficial competente juzgados por las pruebas microbiolégicas, quimicas y toxico-
16gicas /y las pruebas para pardsitos que pueda haber presentes/.

b) El riesgo potencial para la salud de los consumidores de mariscos recogidos de aguas
afectadas por desembocaduras de alcantarillas variara de acuerdo con el grado de tra-
tamiento de las alcantarillas, el indice de transmisién de enfermedad dentro de la
poblacién, la dilucién y la dispersién de la marea y otros factores hidrogréficos o
meteorolédgicos.

(3) Reconocimientos de zonas de cultivo de mariscos

a) Los reconocimentos sanitarios de zonas de cultivo de mariscos deberén hacerse perio-
dicamente. Habrén de tenerse en cuenta las variaciones que puedan influir en la dosis
de contaminacién durante las condiciones climiticas e hidrogréficas mds desfavorables
segin son influenciadas por lluvia, mareas, vientos, métodos de descarga de alcanta-
rillas, variaciones de poblacién y otros factores locales, puesto que el marisco
responde rdpidamente a un incremento en el nimero de bacterias o virus en su medio
ambiente acumulando estos agentes.

b) Los reconocimientos sanitarios de zonas de cultivo de mariscos deberén hacerse perio-.
dicamente y habrédn de tenerse en cuenta variaciones biolégicas que puedan dar lugar
a diferencias entre los niveles de polucién alcanzados por diferentes especies de la
misma zona. También pueden aparecer variaciones como resultado de cambios en el
medio ambiente que influyen en la fisiologia de los mariscos.

N
N

c) Deben realizarse reconocimientos para detectar concentraciones de productos quimicos
téxicos, incluyendo productos quimicos agricolas, metales pesados, residuos radiacti-
vos, y otros productos quimicos industriales y biotoxinas marinas, tales como veneno
paralitico de marisco, en las zonas de cultivo. Al evaluar dichos datos, el organismo
de control responsable deberi tener en cuenta la capacidad del marisco para acumular
productos quimicos téxicos em sus tejidos en concentraciones mayores que los niveles
encontrados en el agua circundante. Como gufa de los niveles aceptables, pueden
utilizarse las normas de la FAO, la OMS u otras normas alimentarias nacionales o inter-
nacionales.,

d) Las zonas de las que se sabe que son afectadas por floraciones de dinoflagelados
téxicos deben vigilarse en estaciones apropiadas en cuanto a la presencia de biotoxinas
marinas, tales como veneno paralitico de marisco. El organismo de control responsable <
deberd tener una capacidad administrativa adecuada para patrullar de modo efectivo
y reservado las zonas afectadas cuando los niveles de cuarentena se excedan en las

. DPorciones comestibles de las carnes de mariscos.

(4) Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales.
Cuando se adopten medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes
quimicos, biolégicos o fisicos deberd hacerse fnicamente de acuerdo con las reco-
mendaciones del organismo oficial: .competente, bajo la supervisién directa de per-

sonal plenamente familiarizado cop-lgs peligros que pueden presentarse, incluyendo
la posibilidad de que las cosechas pueden retener residyos téxicos.

Be ~RecoleCcién_y.prodnccién;dé;matéii'

icias er condicionés higiénicas

(1) Equipo y recipientes para el producto
a) El equipo y los recipientes que se empleen para envasar los productos no deberén _<;>

~ . --
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constituir un peligro para la salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberén
ser de material y construccién tales que faciliten su limpieza completa y mantenerse
en todo momento limpios y en condiciones que no constituyan una fuente de contamina-
cién para el producto. !

Las dragas y otros aparejos de captura, cubiertas, bodegas y recipientes que entren
ez contacto con el material para marisco deberén poder escurrirse bien y limpiarse
fé&cilmente.

Las dragas y otros aparejos de captura, cubiertas, bodegas y recipientes que
resulten contaminados por el uso en una zona polucionada deberén limpiarse y desin-
fectarse segan recomiende el organismo oficial competente antes de emplearse para
marisco de una zona no polucionada.

Las bodegas para marisco lavado deberén estar bien ventiladas. Los recipientes
(es decir, cestos, barriles y cajas hechos de madera convenientemente - tratada,
pléstico o metal), deber&n encontrarse en buen estado.

Las bodegas en las que se guarse material para marisco o los recipientes deberén

ser de construccién tal que el material para marisco se mantenga por encima del nivel
del suelo y escurra de forma que el material para marisco no entre en contacto con
agua de arrastre o de sentina o liquido de concha.

Técnicas sanitarias

El material para marisco que haya de guardarse en agua de mar, tanques, balsas o
parques flotantes deberd recogerse, y conservarse, en una zona aprobada por la
autoridad oficial competente.

Poco después de haber sido recogido, el material para marisco debe liberarse de lodo
excesivo y de algas lavéndole con agua limpia bajo presién adecuada que no debe dejarse
fluir sobre el marisco que ya estéd limpio. E1 agua no se debe recircular.

El material para marisco conservado en botes no debe entrar en contacto con agua
de arrastre acumulada estancada o liquido de concha.

Al sacarle del agua, el material para marisco no debe someterse a calor ni frio
extremados, ni tampoco debe resultar daflado como consecuencia de una abrasién
excesiva. Esto es particularmente importante para el material para marisco que
ha de ser sometido a purificacign. nge evitarse un almacgnamiegto prolongado

a temperaturas por encima de 10°C (50 F) o por debajo de 27°C (35°F) y el contacto
directo con hielo o con otras superficies frias.

Si el material para marisco ha de introducirse nuevamente en agua después de reco-
gido, la calidad del agua de mar debe ajustarse a las normas del organismo oficial
competente.

El agua de mar o el agua potable empleada para lavar el material para marisco, el
equipo, las cubiertas, bodegas y recipientes deberé satisfacer las normas del
organismo oficial competente.

Eliminacién de materias evidentemente inadecuadas

Los mariscos que estén muertos, moribundos, dando permanentemente las boqueadas o
manchados deben eliminarse de la captura 1o antes posible.

El marisco que no se ajuste a las normas higiénicas del organismo oficial competente’
y el marisco que se haya encontrado en zonas en las que la calidad del agua no

se ajusta a las normas de dicho organismo debe apartarse y condenarse como inade-
cuado para el consumo humano, a menos que pueda someterse a un proceso que le haga
inocuo para consumo humano a satisfaccién del organismo oficial. Estas operaclones
pueden comprender el traspaso a una zona en la que la calidad del agua se ajusta a
los requisitos higiénicos del organismo oficial competente y/o la purificacién en un
tanque, bdlsa o parque flotante.
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Deberé&n adoptarse precauciones adecuadas para proteger el material para marisco y
aquellas partes del bote de captura, del equipo de captura, los recipientes y demids
equipo que tienen probabilidad de entrar en contacto con material para marisco de
que se contamine con agua polucionada, excrementos de aves marinas, calzado que
haya estado en contacto con materias fecales o por otros materiales contaminados.

Los animales domésticos no deben entrar en contacto con el material para marisco

ni tampoco con aquellas partes del bote, equipo de captura, recipientes u otro
equipo que tenga probabilidad de entrar em contacto con el material para marisco.
Texto altermativo: Ningin animal debe entrar en contacto ni vivir en ninguna

parte de los botes de recogida y establecimientos donde el material para marisco se

prepara, manipula, envasa o almacen§7.

El combustible, aceites lubrificantes, productos quimicos empleados para combatir

las plaguas y otros productos quimicos nocivos deben almacenarse aparte del material
para marisco y de los recipientes y equipo que tengan probabilidad de entrar en contacto
con el material para marisco.

Las bombas de arrastre deben extraer agua inicamente de agua de mar no contaminada
y no deben conectarse directa o indirectamente con la sentina o con los servicios
de tocador. -

Transporte

Médios utilizados para el transporte. Los medios utilizados para el transporte del
material de marisco recogido de ia zona de cultivo, el lugar de recoleccién o el al-
macenamiento deberdn ser convenientes para el fin propuesto y de un material y
construccién tales que permitan una limpieza completa y escurrido adecuado. Deberén

limpiarse y mantenerse de modo que no constituya una fuente de contaminacién para
el material para marisco.

Procedimiento de manipulacién

Parte general

Durante la manipulacién y el transporte, el material para marisco debe guardarse en
condiciones higiénicas y no debe entrar en contacto con sustancias téxicas y otras
que puedan hacer las carnes inadecuadas para el consumo humano. Los lavados de la
concha deben escurrirse de los recipientes del material para marisco.

1

Durante la manipulacién y el transporte,. el material para marisco no debe someterse

a calor ni frio extremados. Deben emplearse equipos especiales, tal como recipientes
aislados y refrigeradores, si las temperaturas dominantes y las distancias en cues-

tién asi lo exigen. Para el transporte a lo largo de periodos de tiempg dilatados,:

el material para marisco debe enfriarse a temperaturas por debgjo de_10°C (50°F);

la temperatura no debe en ningGn momento caer por debajo de 2°C (35°F). E1 material
para mari:cc no debe exponerse a la accién directa del sol o de superficiescalentadas
por el scl ¢ entrar en contacto directo con hielo o con otras superficies refrigerantes,
nl tampocc debe mantenerse en recipientes cerrados con didxido de carbono sédlido.

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

En todo momento, el material para marisco destinado a muda, almacenamiento en agua

y purificacién debe manipularse y transportarse cuidadosamente para evitar dafiar las
conchas, y bajo condiciones que evitem la muerte del marisco. Los recipientes no
deben dejarse caer o someterse a pesos excesivos cuando haya riesgo de que las con-
chas resulten daffadas durante la manipulacién 'normal. El1 empleo de cajas rigidas,
someras, bandejas o cestas reducird al minimo los dafios. Debe evitarse la manipula-
cién del material para marisco en recipientes grandes voluminosos.

Debe mantenerse 1o mis breve posible el intertalo entre recogida e imersién en agua
para muda, almacenamiento o purificacién,

N
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c) Material para marisco para elaboracién (excluida la muda, almacenamiento en agua y
(:) purificacién) : o
Debe mantenerse lo mds breve posible el intervalo entre recogida final y elaboracién.
SECCION'IV‘;'REoUISITOS'DE'LAS‘INSTAtACIONES'Y'DE '
o OPLERA ONES D : BORACION. ... .. : : .

KR4 3 K ABORAI

A. Proyecto'y construccién dé las instalaciones : ‘ _ ,
(1) gﬂglazamiéntog dimensiones y condicionés sanitarias. El edificio y la zona circundante
eber ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razonablemente exentos de olores
desagradables, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes; deberén ser de
dimensiones suficientes para los fines que se persiguen sin que haya aglomeracién
de personal ni de equipo; deberédn ser de construccién sélida y mantenerse en buen
estado; deberén ser de un tipo de construccién que impida que entrer o aniden insectos,
pajaros o pardsitos de cualquier clase y deberén proyectarse de tal modo que puedan
limpiarse convenientemente y con facilidad. La instalacién debe estar situada por
" encima del nivel de las grandes mareas. :

(2) Instalaciones y controles sanitarios

a) Separacién de las operaciones de elaboracién. Las zonas donde hayan de recibirse o
almacenarse 1as materias primas deberan estar separadas de las que se destinan a
- la preparacién o envasado del producto final, de tal forma que se excluya toda

posibilidad de contaminacién del producto terminado. La zona de desconchado debe

I estar figsicamente separada de otras zonas de elaboracién. Las zonas y los comparti-
mentos destinados al almacenamiento, fabricacién o manipulacién de productos comes-
tibles deberén estar separados y ser diferentes de los destinados a materias no
comestibles. La zona destinada a la manipulacién de los alimentos deberé estar
completamente separada de aquellas partes del edificio que se destinen a viviendas
del personal. ' X

b) Suministros de agua. Deberd dispomerse de un abundante suministro de agua friay,
::) Cuando sea necesario, de un suministro adecuado de agua caliente. El agua habrd
de ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberdn ser inferiores a
las estipuladas en las "Normas Internacionales para el Agua Potable", de la
Organizacién Mundial de la Salud, 1972. .

| ' ¢) Hielo. E1 hielo deber& fabricarse con agua de calidad potable y habri de tratarse,
manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra las conta-
minaciones. - o

d) Suministro auxiliar de agua. Cuando se utilice agua que no sea potable -como, por
ejemplo, para combatir 10S incendios- el agua deberd transportarse por tuberias )
- completamente separadas, a ser posible . identificadas con colores, y sin que haya nin-
guna conexién transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el

agua potable.

. e) Instalacién de cafferias y eldminacién de ag%as residuales. Toda la instalacién de las
. caflerlas y las erias de eli acion de las aguas residuales (incluidos los siste-.
mas de alcantarillado) deberén ser suficientemente grandes para soportar cargas
méximas. Todas las conexiones deberédn ser estancas y disponer de trampas y respira-
. _ ‘deros adecuados. La eliminacién de aguas residuales se .efectuard de tal modo que
no pueda contaminarse el suministro de agua potable. La instalacién de cafierias y
la forma de eliminacién de las ‘aguas residuales deberdn ser aprobadas por el corres—
- pondiente organismo oficial competente. ‘ :

£) Iluminacién y ventilacién. Los locales deberén estar bien iluminados y ventilados.
Debera prestarse atencion especial a los respiraderos y al equipo que produce calor
excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Es
importante disponer de ventilacién para impedir tanto la condensacién (con el posible
goteo de agua sobre el producto) como el desarrollo de mohos en las estructuras altas,
ya que estos mohos pueden caer también sobre los alimentos. Las bombillas y lamparas
cclgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases de la fabricag16n,.deberén
ser del tipo de seguridad, o protegidas de cualquier otra forma, para impedir la

<:> contaminacién de los alimentos en el caso de su rotura. e
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Retretes y servicios. Deberén instalarse retretes adecuados y convenientes y las
Zonas dedlicadas a estos servicios deberén estar provistas de puertas que se cierren Vi
automidticamente. Los retretes deberdn estar bien iluminados y no dar directamente N
a la zona donde se manipulen los alimentos y deberdn mantenerse en perfectas condi-
ciones higiénicas en todo momento. Dentro de la zona dedicada a retretes y sala de
aseo, deber4 haber servicios para lavarse las manos, y deberdn ponerse rétulos en los
que se requiera al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos. Los empleados deber&n disponer de instalaciones
adecuadas y convenientes para lavarse y secarse las manos, siempre que asi lo exija
la naturaleza de las operaciones en las que intervienen. Estas instalaciones deberén
ser perfectamente visibles desde la planta de elaboracién. Siempre que sea posible,

se recomienda que se empleen toallas de uso personal, que se desechan después de usa-

das, pero, de todos modos, el método que se haya adoptado para secarse las manos
deberd estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competente.

Equipo y utensilios

Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberén
Sser 1lisas, estar exentas de picaduras, grietas y no estar descascarilladas; estas
superficies no deberén ser téxicas y habrén de ser inatacables por los productos
alimenticios; capaces de resistir las operaciones repetidas de limpieza normal, y no
deberdn ser absorbentes. :

Proyecto, construccién e instalacién sanitarios. El equipo y los utensilios deberén
estar disefiados y construidos de modo que prevengan los riesgos contra la higiene y
permitan una facil y completa limpieza. El equipo fijo deberad instalarse de tal modo
que pueda limpiarse fdcil y completamenta

Equipo v utensilios. El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes
© no comestibles, deberdn marcarse, indicando su utilizacién, y no deberédn emplearse
para manipular productos comestibles.

El equipo en contacto con agua de mar en tanques, bombas y sistema de circulacién N
deberi estar construido de materiales no corrosibles y no téxicos. No deberén N
emplearse cobre, cinc, plomo y sus aleaciones.

Requisitos higiénicos de las operaciones

a) Mantenimiento sanitario de la instalacién, equipo y edificaciones. E1l edificio,
el equipo, los utensilios y todos los S accesorios de la instalacién deberédn
mantenerse en un buen estado de funcionamiento y limpbs, en forma ordenada y en
unas buenas condiciones sanitarias. En los lugares de trabajo y mientras esté
funcionando la instalacién deberén eliminarse frecuentemente los materiales de
desecho y deberén proveerse recipientes adecuados para verter las basuras. Los ‘
detergentes y desinfectantes empleados deberén ser adecuados para los fines que se
utilizan, y deberdn utilizarse de tal forma que no constituyan ningGn riesgo para
la salud pablica. .
b) Las mesas, tazas, picadoras, balanzas y otro equipo usado en el proceso de -
extraccién y preparaciédn de las carnes de mariscos deberén lavarse por frotamiento :
o0 limpiarse por un proceso mecdnico eficiente con agua caliente que contenga un

detergente adecuado, enjuagarse con agua potable y desinfectarse con un desinfectante
apropiado. Los detergentes y desinfectantes empleados habran de utilizarse de tal : “
modo que no presenten ningin riesgo para la salud piblica.

Lucha contra 1os pardsitos. Deberédn adoptarse medidas eficaces para evitar que entxren
y aniden en los egiPicios los insectos, roedores, pdjaros y otros parésitos.

Prohibicién de animales domésticos. Deberd prohibirse terminantemente la entrada de

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



(4) Salud del perscnai. La direccién de la fdbrica deberd notificar al personal que

(s)

odo empleado que padezca heridas infectadas, tenga llagas o cualquier enfermedad,
especialmente diarrea, deberd presentarse inmediatamente a la direccifén. Esta
tomaré las medidas necesarias para darantizar que no se permita trabajar a ninguna
persona que se sepa que padece alguna enfermedad trasmisible por los alimentos, o

que se sepa que es un vector de dichos microorganismos patégenos, o mientras continfie
infectada por heridas, llagas, Glceras o cualguier enfermedad, en ninglin departamento
de una fébrica de alimentos, en que haya la probabilidad de que dicha persona pueda
contaminar los alimentos con organismos patégenos o las superficies que entren en
contacto con dichos alimentos. :

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

cias tdxicas deberan almacenarse en camaras o depdsitos cerrados con llave, y sblo

podrén ser manipulados por personal convenientemente capacitado para este trabajo.
Deberd utilizarios solamente el personal que posea un pleno conocimiento de los
peligros implicitos, incluyéndo la posibilidad de contaminacién del producto, o bajo
su supervisién directa.

(6) Higiene del personal y précticas de manipulacién de los alimentos.

(a)

(b)
(e)

(a)

(e)

(£)

D.
(1)

(2)
a)

b)
c)

Todas las personas que trabajen en una fébrica de productos alimenticios deberdn man-
tener una esmerada limpieza personal mientras estén de servicio. Sus ropas, incluyendo
el tocado adecuado de cabeza, habrén de ser apropiadas para las tareas que realicen y
mantenerse siempre limpias. ‘

Deber&n.lgvarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las préc-
ticas higiénicas prescritas para las operaciones.

En las zonas .donde se manipulen los alimentos estard prohibido escupir, comer y el
uso del tabaco y mascar chicle.

Deberén tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de
los productos alimenticios o de los ingredientes con cualquier sustancia extrafia.

Las rozaduras y cortaduras de pequefia importancia en las manos deberén curarse y
cubrirse convenientemente con un vendaje impermeable adecuado. Deberd haber un

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

Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendran en perfectas
condiciones de higiene, tendrin la debida resistencia y estarén limpios. Estaran
fabricados de un material impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo
sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse.

Précticas ogeratcrias'9'requisitb$‘dé'la‘produccién

Criterios de aceptacién. E1 material para marisco no deberd aceptarse por la
instalacidn si se sabe que contiene sustancias descompuestas, téxicas o extraflas que
no se eliminaréin hasta niveles aceptables por los procedimientos corrientes de la
instalacién de clasificacién o preparacién.

El material para marisco sometido al proceso de purificacién no deberd cdntener
iones metdlicos, plaguicidas, o residuos industriales, en cantidades tales que pre-
sente un riesgo para la salud del consumidor.

El proceso y el equipo empleados para la purificaciédn deberdn haber sido aprobados
por el organismo oficial que tenga “\jurisdiccién en estas cuestiones.

El agua de mar para 1los tanques o el agua de mar cuando se usan balsas o tanques flo-
tantes en la purificacién, deberé estar limpta y ser de salinidad aprobada por el orga-
nismo oficial que tenga jurisdicciém. Cuando no se disponga de agua de mar limpia,
deberd emplearse un método de purificacién del agua que haya sido aprobado por el
organismo oficial que tenga jurisdiccién. El1 agua empleada en los tanques de puri-
ficacibén deberd cambiarse continuamente.
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El marisco no deberd estar debilitado o muerto cuando se coloque en la planta de
purificacién. La superficie de las conchas habrd de estar libre de lodo y organismos
comensales blandos.

El material para marisco deber& ponerse a una densidad que le permita abrirse y
someterse a purificacién natural. No deberd haber sustancias téxicas en el agua
a niveles que impidan el funcionamiento adecuado del marisco. (es decir, cloro, fenol).

El contenido de oxigeno del agua deberd mantenerse mediante aireacién o por remplaza-—
miento continuo.

Durante la operacién de purificacién, no deberd dejarse que las temperaturas del
agua desciendan por debajo del minimo a que la purificacién no puede tener lugar;

la elevada temperatura del agua que puede ejercer un efecto desfavorable sobre la
velocidad de bombec y el proceso de purificacién deben evitarse; los tanques han de
estar protégidos contra la accién directa de los rayos solares cuando sea necesario.

El equipo que haya de estar en contacto con el agua, es decir, tanques, bombas,
tuberias, y otro equipo deberd estar construido de materiales que no sean porosos,
ni téxicos. No deben emplearse cobre, cinc, plomo ni sus aleaciones.

Para evitar la contaminacién de material para marisco purificado no debe introducirse
en el mismo tanque material para marisco sin purificar.

El material para marisco que haya de someterse a purificacién deberd quedar inmergido
hasta que satisfaga los requisitos sanitarios del organismo oficial que tenga juris—
diccién.

Después de sacado del sistema de purificacién, el material para marisco debe lavarse
con agua potable corriente o agua de mar que satisfaga las normas del organismo
oficial que tenga jurisdiccién, y manipularse de la misma manera que el material
para marisco bruto, limpio tomado directamente de una zona no polucionada. Debe
apartarse el marisco muerto, moribundo, que esté dando las boqueadas permanentemente
o que de algin otro modo sea marisco no apto para consumo.

Cuando sea biolégicamente factible (algunas especies tales como la almeja de concha
blanda no pueden ser mudadas de sitio) el material para marisco puede cambiarse de
zonas de cultivo polucionadas a zonas aprobadas para recogida por el organismo
oficial que tenga jurisdiccién. Las operaciones de muda deben ser rigurosamente
supervisadas por el organismo responsable para evitar que el material para marisco
contaminado se lleve directamente al mercado consumidor. El1 tiempo de residencia
en la zona aprobada antes de la recogida se determinari por el organismo oficial

segin sea la especie de que se trate y las condiciones geogrédficas e hidrograficas
locales.,

El establecimiento en cuestién deberd llevar registros completos de fecha y zona
de recogida, y del tiempo que dura la muda y la purificacién durante un periodo
que sera designado por el organismo oficial que tenga jurisdiccién. :

Almacenamiento de material para marisco en agua de mar

La operacién de almacenar material para marisco en tanques con agua de mar, balsas
o parques flotantes debe ser aprobada por el organismo oficial que tenga jurisdiccién,
debiendo conservarse un registro de cada lote de material para marisco.

El agua de mar de los tanques, balsas o parques flotantes debe ser de calidad sani-
taria aprobada por el organismo oficial que tenga jurisdiccién y debe ser de una
salinidad adecuada para que el marisco pueda funcionar normalmente. La salinidad
éptima variard segin la especie.

Durante el almacenamiento, el material para marisco debe ponerse a una densidad y
condiciones tales que le permitirédn abrirse y funcionar normalmente.

El contenido de oxigeno en tanques con agua de mar debe mantenerse en todo momento.
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No debe dejarse que la temperatura del agua en el almacenamiento suba a niveles
tales que cause debilitamiento del material para marisco. Cuando prevalezcan tempe-
raturas ambientes elevadas, los tanques deben ponerse en un local bien ventilado o
aparte de los rayos solares directos.

El marisco debe almacenarse en agua de mar Gnicamente durante el tiempo que permanezca
sano y activo.

Lavado, clasificacién y empaquetado de material para marisco

Las partes externas de las conchas deben lavarse hasta quedar libres de lodo, y
deben eliminarse todos los organismos adherentes blandos. Los organismos fuertemente
adherentes deben también eliminarse cuando sea posible. Habrd de ponerse cuidado

en no astillar los labios de las conchas por lavado vigoroso.

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

El marisco que haya de comerse crudo en la concha deber& descargarse a tierra y empa-
quetarse para su traslado lo mids rdpido posible, permitiendo asi que llegue al con-
sumidor en estado sano y vivo.

El marisco que estd muerto, moribundo, dando permanentemente las boqueadas, con con-
chas rotas o incomestible por alguna otra causa no debe dejarse pasar para el consumo
humano.

Los recipientes empleados para empaquetar el material para marisco habrén de estar
libres de cualquier material que pueda contaminar el producto. Habran de limpiarse
y desinfectarse segin recomenda el organismo oficial con jurisdiccién.

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

El material para marisco destinado a desconchado por el calor deberad estar sano y
pricticamente libre de organismos adherentes; la parte externa de la concha debe
lavarse a fondo hasta que quede libre de lodo antes de la elaboracién.

Después de desconchado por el calor, la separacién de las conchas y el lavado de las
carnes debe realizarse bajo condiciones higiénicas. El1 lavado debe hacerse bajo
condiciones que eviten la imbibicién de las carnes, minimizando asi la absorcién
acuosa. En consecuencia, el tiempo de lavado o flujo no debe pasar del tiempo
midximo necesario para limpiar convenientemente las carnes del marisco. La adicién
innecesaria de agua al producto terminado rebaja el sabor y la calidad y, por tanto,
debe evitarse. Inmediatamente después del desconchado térmico, las carnes deben en-
friarse répidamente para evitar la alteracién. El1 agua utilizada para este fin
habrd de ser de calidad potable, fluyendo continuamente o cambiéndose frecuentemente
Para que las carnes se mantengan a la minima temperatura posible.

Para evitar una alteracién subsiguiente, las carnes lavadas deben refrigerarse, con-
servarse en sal, en escabeche, 0 enlatarse inmediatamente. Las carnes destinadas

al consumo humano, poco después de la elaboracibén térmica deben mantenerse bajo con-
diciones frias adecuadas para el periodo comprendido entre la elaboracién y el con-
sumo; las carnes no dgstinagas para el pronto consumo deben guardarse a una tempera-
tura que no pase de 3°C (37 °F). ; :

Preservaciédn de marisco crudo o térmicamente tratado

Los métodos de conservacién, tales como congelacién, embotallado, ahumado, enlatado,
escabechado y gelificado, deberén estar conformes con las prdacticas recomendadas del
organismo que tenga jurisdiccidén sobre el producto especifico.

Procedimientos de control de laboratorio

Los medios de laboratorio y el personal técnico habrén de estar fécilmente disponibles

.para el organismo oficial responsable para el control sanitario de la industria y deberan

poder proporcionar colaboracién adecuada de laboratorio para el organismo de control.
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El organismo oficial que tenga jurisdiccién deberd tomar muestras peribdicamente

de agua de la zona de cultivo y de marisco crudo y elaborado, que deberdn examinarse
para comprobar si estén conformes con las normas del organismo oficial que tenga
jurisdiccién. ‘ :

Las pruebas de- las aguas de las zonas de cultivo habrén de incluir, cuando sea nece-
sario, pruebas bacteriolégicas, biolbégicas, fisicas y quimicas para demostrar la
presencia de pducionantes fecales y quimicos.

Los ensayos del marisco deberén comprender pruebas microbiolégicas para comprobar

la polucién fecal y, cuando sea .aplicable, la putrefaccién. Deberdn realizarse prue-
bas biolégicas para demostrar la presencia de pardsitos fecales y ensayos quimicos

y fisicos para demostrar la presencia de otros polucionantes.

Debe comprobarse si los métodos de elaboracién cumplen todas las disposiciones esta-
blecidas por el organismo oficial que tenga jurisdiccién y que se tienen disponibles
los datos registrados. .

Deberén desarrollarse procedimientos de laboratorio y estandarizarse, promulgandose
criterios microbiolégicos y de otra indole para afegurar que los mariscos estén libres
de microorganismos patégenos, toxinas de origen microbioldgice o marino y productos
quimicos toéxicos.

Identificacién del lote

Cada recipiente deberd estar estampado o marcado permanente de algin modo en clave
0 expresamente antes de ser enviado al mercado, de modo que pueda establecerse la
informacién referente a zona de recogida fecha de recogida y remitente, con el fin
de poder identificar las zonas sospechosas en caso de enfermedad transportada por
alimento con marisco contaminado.

SECCION V-~ ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Los productos deberdn cumplir los requisitos establecidos por la Comisién del Codex
Alimentarius sobre residuos de plaguicidas y aditivos alimentarios segin se indica
en las listas autorizadas de Normas- para Productos del Cedex.

En la medida en que sea posible en una préctica de fabricacién correcta, los pro-

ductos deberédn estar exentos de materias perjudiciales y bacterias de la putrefacciébn

o en caso de que existan, deberdn cumplir las normas sanitarias establecidas por el

organismo oficial con jurisdiccién. '
SECCION VI PROPUESTA — PROCEDIMIENTO 'DE LABORATORIO Y NORMAS ACTUALES

Dinamarca

Se examinan individualmente diez ostras muestreadas aleatoriamente:

El recuento promedio de placa total a 20°C durante 5 dfas no debe dar més de
100.000/gm.

No debe haber presente E.coli Tipo I en ninguna de las 10 muestras. La dosis de
inoculacién es 1/5 de gramo. EL cultivo en placa y la_ identificacién se hace en
agar bilis-rojo violeta incubado durante 48 horas a 45°C.

No debe haber presente salmonelas en ninguna de las 10 muestras. La dosis de inocu-
lacién es 15 de un_gramo. Enriquecimiento durante 24 y 48 horas seguido de rayado
sobre agar verde brillate o0 cualquier otro substrato especifico.

Las cifras son limites provisionales y se aplican tnicamente a ostras vivas.
Francia

El control se base fundamentalmente en la determinacién de E. coli y en la deteccién
de Salmonella. _— '
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Preparacién de muestras para ensayo

Se toman de modo aleatorio de 5 a 10 muestras de cada lote de marisco. Después de
lavar, frotar y enjuagar la superficie con alcohol, y después secar, se separan

las carnes de las conchas de modo aséptico. La carne y el liquido del molusco se
trasladan a un matraz-estéril donde se maceran de modo fino y uniforme. En el caso
de que el marisco tenga poco liquido, la maceracién se realiza después de mezclar con
partes iguales de peptona estéril diluyente agua.

Determinacién de E. coli

Se realiza una prueba presuntiva en caldo bilis lactosa verde brillante distribuido
en tubos de fermentacién. E1 indculo representa 1,0 mi; 0,5 ml; 0,2 ml y 0,1 ml del
molusco macerado. La incubacién se realiza a 30°C durante 24-48 horas. La identifi-
cacién de E.coli se hace de acuerdo con Mackenzie, Taylor y Gilbert para ‘cada cultivo
primario fermentado lactosa con produccién de gas.

Normas de calidad bacteriolégica propuestas

- ostras y moluscos que geéeneralmente se comen crudos: menos de'1 E. coli por ml.
- mejillones y moluscos que generalmente se comen cocinados: numero de E.coli
no excede de 2 por ml.

Nota: Para determinar el niimero m&s probable de E.coli, es conveniente no limitar
la inoculacién a una simple concentracién.

Deteccién de Salmonella

Se pasan 25 ml de moluscos macerados a un matraz que contenga 100 ml ge agua de
peptona (40 gramos/litro). Después de incubacién durante 6 horas a 37°C para
pre-enriquecimiento, se pasan dos partes alicuotas de 25 ml a dos matraces que con=-
tengan 225 ml de uga mezcla de enrjquecimiento para Salmonella (Selenito o Tetrationato);
wna se incuba a 43°C; la otra a 37 C durante 24-48 horas.

El aislamiento de Salmonelas se realiza siguiendo el método cldsico.

- Esténdar propuesto de inocuidad: ausencia de Salmonelas en 25 ml de muestra (carne
mas liquido).

Italia

Control microbiolégico

Se recogen muestras representativas de agua o mariscos de zonas de cultivo en dife-
rentes puntos en la zona de cultivo. Si la muestra no puede examinarse dentro de 6
horas contagas a partir del momento del muestreo, se congela répidamente y se mag-
tiene a -20°C hasta que se examina. Las muestras no congeladas deben guarse a 4~C
hasta que se examinan. Para el examen, se junta la carne del marisco y el liquido
de la concha. El1 volumen total de muestra de marisco se diluye a 200 ml utilizando
wna solucién fisiolégica estéril.

Procedimiento de laboratorio

La muestra se homogeneiza en un mezclador mecénico durante 3 a 5 minutos a 10.000
RPM y se filtra por gasa estéril. Se emplea un procedimiento MPN de 3 diluciones

3 tuBos. Las muestras se inoculan en caldo de lactosa y se incuban durante 48 horas
a 37°C.

Todos:'1os tubos gas-positivos se trasladan a caldo de bilis lactosa verde brillante
y caldo de triptona. Todos los subcultivos se incuban a 44 C durante 48 horas. Los
resultados de E. coli se basan en tubos gas-positivos de BGLB (bilis lactosa verde
brillante) y una reaccién positiva para produccién de indol. Los resultados se
expresan como E. coli MPN por 100 ml de muestra.
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Normas bacteriolégicas
Agua aprobada

No debe excedersewm E.coli MPN de 2/100 ml en 90% de muestras tomadas durante un
afio. No debe excederse un E.coli MPN de 6/100 ml por mis de 10% de muestras toma-
das durante un afio.

Marisco de zona aprobada

No debe excederse un E.coli MPN de 160/100 ml de muestra en 90% de muestras durante
un afio. No debe excederse un E. coli MPN de 500/100 ml de muestra en 10% de mues-—
tras tomadas durante un afio. ‘

Esténdar de mereado

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

Requisitos quimicos

Los invertebrados marinos comestibles no debencontener sustancias de ninguna clase
0 de ningin origen que las hagan peligrosas para la salud pillica ni sustancias que
puedan producir caracteristicas organolépticas anormales, en cantidad mayor de la
permitida. .

D. Reino Unido

E. Estados Unidos

Los procedimientos de laboratorios empleados por los organismos oficides responsa—
bles del control sanitario de los mariscos en los Estados Unidos se basan en los -
Procedimientos indicados en 10s Recommended Procedures for the Examination of Sea
Water and Shellfish, cuarta edicién, American Public Health Association, 1970.

Las normas actuales son como sigue:

Esténdar bacteriolégica de zona de cultivo

La frecuencia de coliformes MPN del agua no debe exceder de 70 por 100 ml, y no méas

de 10 por ciento de las muestras deben exceder ordinariamente un MPN de 230 por 100 ml
para un ensayo de dilucién decimal de 5 tubos (S 330 por 100 ml, cuando se emplee el
ensayo de dilucién decimal de 3 tubos) en aquellas partes de la zona que tenga mas
probabilidad de estar expuestas a contaminacién fecal durante las condiciones de
poluciédn e hidrogré&ficas mas defavorables.

‘Esténdar de mercado al por mayoxr

Satisfactorio. Densidad coliforme fecal de no mi&s de 230 MPN por 100 gramos y 35°¢
recuento de placa de no mds de 500.000 por gramo serad aceptable sin discusién. Esta
norma se aplica solamente a marisco "certificado" bajo la autoridad del National
Shellfish Sanitation Program.

"¢Condicional. Densidad coliforme fecal de m4s de 230 MPN por 100 gramos y/o 35°C
recuento de placa de mids de 500.000 por gramo constituiré una muestra condicional
y puede ser rechazada por la autoridad regulatoria de mariscos de los Estados Unidos.

Estindar de 1a zona de cultivo para veneno paralitico de marisco

Si el contenido de veneno paralitico de marisco alcanza 80 microgramos/100 gramos
de porciones comestibles de carne de mariscos, la zona debe cerrarse para apartar las
especies de marisco en las que se ha encontrado el veneno. .

O
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Proyecto propuesto de C6digo de PraActicas Higiénicas para Productos de Huevo
{(retenido en el Tramite 7)

Las gartes marcadas con lineas al margen se refleren a
cuestiones particulares de este igo de Préacticas
Higiénicas y, por tanto, no figuran en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION I - AMBITO

Este C6digo de Précticas tiene por objeto:

A. Evitar el deterioro en la calidad del producto huevos en cascara destinado a su
transformacién en productos de huevo.

B. Proporcionar orientacién sobre la produccién, almacenamiento, envasado y transporte
en condiciones higiénicas de huevos enteros, albtmina de huevo, yema de huevo y
otros productos constituidos total o parcialmente de wno o mas de los constituyen-
tes del huevo, destinados al consumo humano.

C. Proporcionar orientacien sobre las practicas higiénicas relativas a locales equipo
y personal empleado u ocupado en la produccién de estos productos de huevo.

A menos que se indique otra cosa, la palabra "huevo" en este cédigo se refiere a
huevos de gallinas domésticas destinados a elaboracién como se dice arriba. Sin
embargo, los principios de este cédigo pueden aplicarse también a huevos de otras
aves domésticas.

SECCION II - DEFINICIONES

"Aprobado" significa aprobado por el organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas
cuestiones. "Huevo" significa huevos de gallinas domésticas. (S1 es necesario, se
darén nuevas definiciones).

SECCION III -~ REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A. Condiciones higiénicas ambientales en las zonas de produccién

(1) Evacuacién sanitaria de las aguas residuales de origen humano animal. Debe-
Tan tomarse las precauciones a%ecuaaas Para asegurarse que las aguas residua-
les de origen humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan un
peligro para la higiene ni la sanidad ptiblica, y deberd ponerse especial cui-
dado en proteger los productos contra la contaminacién por estos desechos,

especialmente aquellos productos que pueden ser consumidos sin que se sometan
a tratamiento térmico. :

(2) control de enfermedades, plagas vegetales y animales. El tratamiento con
agentes quimicos, Dioldgicos o Fisicos debera hacerse tnicamente de acuerdo
con las recomendaciones del organismo oficial que tenga jurisdiccibn, con
o bajo la supervisién directa de personal que conozca perfectamente 1los pe-
ligros implicados incluso los de la posibilidad de que el producto retenga
residuos toéxicos.

B. Produccién y recogida de huevos

(1) Estado sanitario de las aves de la granja. En la produccién de productos de
uevo para consumo humano, icamente deberan emplearse los huevos de aves
sanase

(2) Equipo y recipientes Eara el producto. E1 equipo y los recipientes que se
empleen para envasar l1os productos no deberan constituir un peligro para la

salud. Los envases que se utilicen de nuevo deberan ser de material y construc-

cién tales que faciliten su limpieza completa y mantenerse en todo momento Llife
pios y en condiciones que no constituyan una fuente de contaminacién para el
producto. -
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Técnicas sanitarias

(a) Recogida. Los huevos deberan recogerse por lo menos dos veces al dia,
o mis frecuentemente, si es necesario a causa de las condiciones cli-
m&ticas, y deber&n manipularse 1o menos posible.

(b) Manipulacién. Para evitar que se deteriore la calidad de los huevos
destinados a la elaboracién de acuerdo con este C6digo de Préacticas, es
esencial adoptar las medidas oportunas para evitar:

i) La contaminaci6n de la céscara con suciedad, materiales de cama
y cualquier otra materia extrana.

ii) Exposicién a temperaturas desfavorables.
iii) Manipulacién tosca.

(¢) Limpieza. Los huevos no deben limpiarse en la granja. Si, excepcio=
nalmente, se limpian en la granja, deberd hacerse esto finicamente con
la aprobacién del organismo oficial que tenga jurisdiccién, que debe-
r4 dar su visto bueno en cuanto al método de limpieza empleado, incluidas
las condiciones de tiempo/temperatura de todas las operaciones de lava~
do y los detergentes/desinfectantes.

Eliminacién de materiales evidentemente inadecuados. Los huevos no aptos pa-
Ta el consumo deberan separarse, en la mayor proporcién que sea practicable,
durante la recolecc¢ién, y eliminarse en lugar y manera tales que se evite

la contaminacién de otros huevos o suministros de agua. ‘

Proteccién de los huevos contra la contaminacién. Deberan tomarse precaucio-
nes adecuadas para evitar que el producto bruto resulte contaminado por ani-
males, insectos, parasitos, pajaros, contaminantes quimicos o microbiolégicos
u otras sustancias desagradables, durante la manipulacién y el almacenamiento.
La naturaleza del producto y los métodos de recoleccién indicaréan el tipo y
grado de proteccién que se necesitan.

Almacenamiento en la granja. Los huevos deber&n guardarse en un recinto f£rio
al que deben llevarse inmediatamente después de la recoleccién. No deben
amontonarse o empaquetarse en cajas hasta que estén frios, y el recinto debe
mantenerse libre de malos olores. Los huevos deben guardarse a temperatura y
humedad relativa tales que minimicen el deterioro teniendo en cuenta las con-
diciones climaticas locales. Se ha encontrado que son satisfactorias tempe-
raturas de 89-15°9C (46-590F) y humedades relativas de 70%-90%.

Los huevos con cAscara delgada o con pelos deberan manipularse cuidadosamente
y empaquetarse en un recipiente separado para evitar la rotura antes de la
entrega a la planta de rotura.

Trans Eorte

(1)

(2)

Medios de transporte. Los vehiculos que se utilicen para el transporte de
Ta cosecha o del producto desde la zona de produccién, lugar de recoleccién
o0 almacenamiento, deber&n ser convenientes para la finalidad a que se des—
tinan y de un material y construccién tales que permitan una limpieza com—
pleta, debiendo limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan una fuente
de contaminacién para el producto.

Procedimientos de manipulacién. Todos los proéedimientos de manipulacién que
seé utilicen deberan ser de tal naturaleza que impidan la contaminacién del .

producto. Habra de ponerse especial cuidado en el - transporte de productos
perecederos para evitar su putrefaccién o alteracién. -

Los huevos deberén recogerse de los locales del productor y llevarse a la
Planta de elaboracién lo antes posible, y deberén mantenerse durante el trans—
porte a una temperatura tal que se minimice el deterioro teniendo en cuenta
las condiciones climaticas locales.

o
N

O
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SECCION IV - REQUISITOS DEL EQUIPO DE LA INSTALACION Y LAS OPERACIONES‘

A. Plano y construccién de la instalacién

(1) Emplazamiento, dimensiones y condiciones sanitarias. E1 edificio y las

(2)

zona circundante deberan ser de tal naturaleza que puedan mantenerse razona—
blemente exentos de olores desagradables, de humo, de polvo o de otros ele
mentos contaminantes; deberan ser de.dimensiones suficientes para los fines
que se persiguen sin que haya aglomeracién de personal ni de equipo; deberan
ser de construccién sélida y mantenerse en buen estado; deberén ser de un
tipo. de construccién que impida g:e entren o aniden insectos, pajaros o paré-
sitos de cualquier clase y deberén proyectarse de tal modo que puedan limpiar-
se convenientemente y con facilidad.

La construccibén y plano de los locales de elaboracién habran de ser tales
que aseguren un flujo regulado en el proceso desde la llegada de los huevos
a los locales hasta el producto terminado, y habré&n de procurar las condi-
ciones correctas de temperatura en todas las fases del proceso.

Instalaciones y controles sanitarios

(a) Separacién de las operaciones. Las partes donde hayan de recibirse o
macenarse las materias primas deberén estar separadas de las destina-

das a la preparacién o el empaquetado del producto final, de modo que
se excluya la contaminacién del producto acabado. los recintos yoapartimientos
destinados al almacenamiento, fabricacidn omanipulacibn d prodwtos comestibles debe=-
ran estar separados y ser diferentes de los destinados a materias no co-
mestibles, La parte destinada a la manipulacién de alimentos debera es-
tar completamente separada de toda parte habitada del edificio. Deberén
procurarse salas separadas para el desempaquetado y lavado de los huevos
y para el almacenamiento del producto terminado. El1 examen al trasluz,
la rotura, pasterizacién y llenado deberé&n estar separados de modo que
haya proteccién contra la contaminacién cruzada.

(b) Suministrosde agua. Deberd disponerse de un abundante suministro de agua
a y, cuando sea necesario, de un suministro alecuado de agua caliente,
El agua habra de ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no
deber&n ser inferiores a las estipuladas en las "Normas Internacionales
para el Agua Potable", de la Organizaci6n Mundial de la Salud, 1963.

(c) Hielo. El hielo deberad fabricarse con agua de calidad potable y habra
de tratarse, manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté
protegido contra las contaminaciones.

(d) Suministro auxiliar de agua. Cuando se utilice agua que no sea potable
=~como por ejemplo, para combatir los incendios-= el agua debera transpor-
tarse por tuberias completamente separadas, a ser posible identificadas
con colores, y sin que haya ninguna conexién transversal ni sifonado de

retroceso con las tuberias que conducen el agua potable,

(e) 1Instalacién de caherias y eliminacién de aguas residuales. Toda la ins-
alacton de las canarlias y las tuberias de eliminacidn de las aguas re=

siduales (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberdn ser suficien-
temente grandes para soportar cargas méximas. Todas las conexiones de-
beran ser estancas y disponer de trampas y respiraderos adecuados. La
.eliminacién de aguas residuales se efectuara de tal modo que no pueda
contaminarse el suministro de agua potable. La instalacién de canerias
y la forma de eliminacién de las aguas residuales deberén ser aprobadas
por el correspondiente organismo oficial competente,

Los sistemas de drenaje que incluyen trampas de materia s6lida deberan
estar disenados de modo que permitan el vaciado. Cuando estén situados
dentro o inmediatamente guera de 1la planta, las trampas de materia sé-
lida deberan vaciarse y limpiarse segln sea necesario y de acuerdo con
los requisitos del organismo oficial que tenga jurisdiccién en estas
cuestiones, '
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Iluminacién. Los locales deberénestar bien iluminados. Las bombillas

v lamparas colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases de la
fabricacién, deberan ser del tipo de seguridad, o protegidas de cualquier
otra forma, para impedir la contaminacién de los alimentos en el caso de

su rotura. La iluminacién de cualquier parte de la sala de trabajo debera
tener no menos de 325 unidades lux (30 bujias_pie), y, en los puntos que
requieran un examen de cerca del producto, deberan estar iluminados con
una intensidad no menor de 540 unidades lux (50 bujias pie). Los fila-
mentos reflectores deberan estar disenados de forma que puedan desmontarse,
limpiarse y montarse nuevamente con facilidad.

Ventilacién., Los locales deberan estar bien ventilados. Debera pres-
tarse atencién especial a los respiraderos y al equipo que produce calor
excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminan-
tes. Es importante disponer de ventilacién para impedir tanto la conden-
sacién (con el posible goteo de agua sobre el producto) como el desarrollo
de mohos en las estructuras altas, ya que estos mohos pueden caer sobre los
alimentos. La ventilacién debe estar planeada para que permita una adecua-
da circulacién de cambios de aire y para asegurar que la direccién de la
corriente de aire nunca vaya de la zona sucia a la limpia.

Retretes y servicios. Deber&n instalarse retretes adecuados y convenien—
tes y las zonas dedicadas a estos servicios deberén estar provistas de puer-
tas que se cierren automdticamente. Los retretes deberan estar bien ilu-
minados y no dar directamente a la zona donde se manipulen los alimentos

y deberan mantenerse en perfectas condiciones higiénicas en todo momento.
Dentro de la zona dedicada a retretes y sala de aseo, debera haber servi-
cios para lavarse las manos, y deberdn ponerse rétulos en los que se re-
quiera al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos. Los empleados deberan disponer de
instalaciones adecuadas y conveniéntes para lavarse y secarse las manos
siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones en las que
intervienen. Estas instalaciones deber&n ser perfectamente visibles desde

la planta de elaboracién. Siempre que sea posible, se recomienda que se
empleen toallas de uso personal, que se desechan después de usadas, pero, de
todos modos, el método que se haya adoptado para secarse las manos debera
estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competente. Los
servicios de instalaciones deberan mantenerse en todo momento en perfectas
condiciones higiénicas,

Equipos y utensilios

(1)

(2)

Materiales. Todas las superficies que hayan de estar en contacto con los
alimentos deberan ser lisas, exentas de picaduras, grietas y costras suel-
tas; no téxicas; inatacables por los productos alimenticios; capaces

de resistir lavados corrientes repetidos; y no absorbentes, a menos que

la naturaleza de un proceso particular, y aceptable desde otros puntos de
vista, exija emplear una superficie, por ejemplo, de madera.

La maquinas y recipientes para huevos liquidos deber&n ser de acero inoxi-
dable o de otro material adecuado y construidos de tal manera que permitan
eliminar facilmente del suministro de huevo liquido todos los contenidos
del huevo inadecuados para la posterior elaboracién.

Todo dispositivo que haya de emplearse para la separacién de la yema y la
clara del huevo deberd haber sido aprobado en cuanto a su diseno y cons-—
truccién higiénicas.

Diseho, construccién e instalacién higiénicos. E1 equipo y los utensilios
HeSerﬁﬁ estar disenados y construidos de modo que eviten peligros higiéni=-
cos y permitan una facil y completa limpieza. E1 equipo fijo debera ins—
talarse de tal modo que pueda limpiarse facil y completamente.

No deberad emplearse equipo de madera en las salas de rotura, pasterizacién
0 llenado.
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Todas las bombas, tuberias, vasijas y superficies de contacto habréan de
ser de acero inoxidable o de otro material aprobado.

Los recipientes para transporte de huevos con cdscara a la sala de rotura
deberan estar construidos de acero inoxidable, aluminio o material plés-
tico, o de bandejas de uso simple. Las mesas de rotura deberan estar
construidas de acero inoxidable, aluminio o material pléastico. En cuanto
sea posible, los materiales plasticos utilizados para estos fines habran
de estar libres de grietas y arahazos y deberan ser capaces de resistir
las operaciones corrientes de limpieza y desinfeccién,

(3) Equipo y utensilios. El equipo y los utensilios empleados para materias

contaminadas o no comestibles deberan estar marcados concretamente asi,
y no deberan emplearse para minipular productos comestibles.

Requisitos higiénicos de las operaciones

(1) Mantenimiento de la instalaci6n, equipo y edificios en condiciones higié-

(a)nicas. EI edificio, el equipo, los utensilios y todos los demas accesorios
de 1a instalacién deberan mantenerse en un buen estado de funcionamiento
v limpios, en forma ordenada y en unas buenas condiciones sanitarias. En
los lugares de trabajo y mientras esté funcionando la instalacién deberan
eliminarse frecuentemente los materiales de desecho y deberéan proveerse
recipientes adecuados para verter las basuras. Los detergentes y desinfec-
tantes empleados deberén ser adecuados para los fines que se utilizan, y
deberan utilizarse de tal forma que no constituyan ningtn riesgo para la
salud pfiblica,

(b)La desinfeccién debe realizarse antes de comenzar las tareas diarias. Todo
el equipo debe limpiarse y desinfectarse en todas las pausas principales de
los periodos de trabajo. No debe dejarse que quede condensado de vapor en
ninguna parte del equipo. Después de desinfectar, la planta y elequipo
deben manipularse lo menos posible.

(c)cuando el proceso se pare durante, aproximadamente, 30 minutos, o mas,
deben limpiarse y desinfectarse todo el equipo de rotura manual y las par-
tes facilmente desmontables de las maquinas de rotura. Al mismo tiempo
la superficie de las mesas de rotura deben limpiarse y tratarse con agua
abundante caliente, limpia aplicada por medio de una manguera.

(d)Cuando se realiza la limpieza "in situ" y la inspecci6n al final del dia
indica que esta limpieza ha sido defectuosa, debe desmontarse el equipo
y limpiarse.

(e)La operacién final de limpieza deberd ser un enjuagado a fondo con agua
caliente limpia.

(2) Evacuaci6tn de materiales de desecho

Los materiales de desecho, queabarcan cascaras vacias y huevos rechazados,
deben almacenarse de modo que no causen molestias por olores desagradables,
moscas y otros bichos. Deben retirarse de modo peri6dico y frecuente, y
por lo menos al final del dia, de las salas de elaboracién, bien sea por
medio de recipientes adecuados, correas transportadoras o artesas de agua.
AdemAs, deben retirarse diariamente de los locales. Inmediatamente dgspués,
del del vaciado, los recipientes y el equipo empleados para almacenamiento
vy recogida de material de desecho deberén limpiarse y desinfectarse, asi
como también deber& hacerse con las zonas pavimentadas para el almacena-
miento de dichos recipientes.

(3) Lucha contro los parasitos. Deberan adoptarse medidas eficaces para evitar

que entren y aniden en los edificjos los insectos, roedores, p&jaros y otros
parasitos. '

(4) Prohibicién de animales domésticos. Debera prohibirse terminantemente

1a entrada de perros, gatos, y otros animales domésticos en la zona donde
se elaboran o almacenan los alimentos.

.
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Salud del personal. La direccién de la féabrica debera notificar al per—
sonal que todo empleado que padezca heridas infectadas, tenga llagas o
cualquier enfermedad, especialmente diarrea, debera presentarse inmedia-
tamente a la direccién. Esta tomard las medidas necesarias para garanti-
zar que no se permita trabajar a ninguna persona que se sepa que pade-

ce alguna enfermedad trasmisible por los allmentos, O que se sepa que es
un vector de dichos microorganismos patégenos, o mientras contlnﬁg infec-
tada por heridas, llagas, filceras o cualquier enfermedad, en ningin de-
partamento de una  fabrica de alimentos, en que haya la probabilidad de
que dicha persona pueda contaminar los alimentos con organismos patégenos
o las superficies que entren en contacto con dichos alimentos.

Sustancias téxicas. Todos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u
otras sustancias téxicas deberé&n almacenarse en cémaras o dep6sitos cerra-
dos con llave, y s6lo podran ser manipulados por personal convenientemente
capacitado para este trabaJo. Deber& utilizarlos solamente el personal
que poséa un pleno conocimiento de los peligros implicitos, incluyendo la
posibilidad de contaminacién del producto, o bajo su supervisién directa.

Higiene del personal y practicas de manipulacién de los alimentos,

(a) Todas las personas que trabajan en una féabrica de productos alimen—
ticios deberan mantener una esmerada limpieza personal mientras
estén de servicio. Sus ropas, incluyendo el tocado adecuado de
cabeza, habrén de ser apropiados para las tareas que realicen y man-
tenerse siempre limpias.

(b) Deberan lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cum—.
plir con las practicas higiénicas prescritas para las operaciones.

(c) En las zonas donde se manipulen los alimentos estard prohibido es~
cupir, comer y el uso del tabaco y mascar chicle,

(d) Deberan tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la
contaminacién de los productos alimenticios o de los ingredientes
con cualquier sustancia extrana.

(e) Las rozaduras y cortaduras de pequeﬁa importancia en las manos de-
ber&n curarse y cubrirse convenientemente con un vendaje impermeable
adecuado. Deberéd haber un botiquin de urgencia para atender los
casos de esta indole,con el fin de evitar la contaminacién de los
alimentos.

(£f) Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendrén
en perfectas condiciones de higiene, tendrén la debida resistencia

y estarén limpios., Estaran fabricados de un material 1mpermeab1e, eX=-

cepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o incompati-
ble con los trabajos que hayan de realizarse.

Practicas operatorias y requisitos de la produccién

(1)

(2)

Manipulacién de las materias primase.

Criterios de aceptacién. La fabrica no debera aceptar ninguna materia pri-

ma sl se sabe que contilene sustancias descompuestas, téxicas o extranas que

no puedan ser eliminadas en medida aceptable con los procedimientos norma-
les de clasificacién o preparacién empleados por la fébrica.

Almacenamiento y manipulacién de los huevos con céscara. Al ser recibidos

en la planta, los huevos con cascara deberan guardarse en sus cajas en un
recinto limpio, frio, y elaborarse lo antes posible. Las cajas deberan
guardarse de tal modo que puedan limpiarse facilmente por debajo.

Los huevos deben sacarse de las cajas en un reclnto que esté completamen~
te separado de las salas de elaboracién,

Las cajas exteriores de huevos no deben llevarse a la sala de rotura.

N
A

N
N
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Inspecciébn y clasificaci6én. Los huevos deben examinarse al trasluz antes
de la rotura, bien sea en la planta o en cualquier lugar preferido, dentro
de un tiempo especificado aprobado por el organismo oficial con jurisdiccién
Los huevos sucios deben limpiarse antes de la rotura, empleando métodos apro-
bados por la autoridad oficial con jurisdiccién, incluidas las condiciones
de tiempo/temperatura y cualquier detergente/desinfectante que se empleen.

Los huevos agrietados con membranas de céscara intactas deben separarse en
recipientes someros construidos de materiales adecuados y deberé&n examinar-
se cuidadosamente por personal experimentado en la operaci6én de rotura, antes
de la elaboracién.

Los huevos agrietados con membranas de céscara rotas deberan tratarse como
material de desecho, pero, si la rotura ha tenido lugar en la planta du-

rante el examen al trasluz o la manipulaci6n, deben separarse en un recipiente
adecuado usado finicamente para este fin. Dichos huevos deben someterse a
elaboracién sin demora alguna.

Los huevos deben examinarse al trasluz antes de pasar a la sala de rotura.
Cuando se emplea la rotura por aplastamiento, debe ponerse especial cuida-
do durante el examen al trasluz para eliminar los huevos defectuosos.

Para evitar una contaminacién cruzada, los huevos que no sean de gallina
deben separarse y elaborarse aparte al final de la elaboracién del dia
de los huevos de gallina. Todo el equipo debe limpiarse y esterilizarse
antes de reanudar la elaboracién de los huevos de gallina.

Preparacién y elaboracién

(2) Rotura individualmente. Los huevos deben romperse, bien sea a mano
o bien a maquina, en copas o bandejas y cada huevo debe inspeccionarse
en cuanto a su aspecto y si es posible el olor.

La sustancia huevo que tenga un olor o aspecto anormales debe recha-
zarse y eliminarse, juntamente con cualquier equipo de rotura conta—
minado, Dicho equipo debe limpiarse y desinfectarse antes de volver
a emplearse, Después de tocar el huevo rechazado, el encargado de
la rotura debe lavarse inmediatamente las manos con jaboén/detergente
inodoro en agua caliente. - :

La separacién de la yema y la clara de huevo debe hacerse de modo
higiénico.

Para la eliminacién de fragmentos de cascara deben seguirse préacticas
higiénicas, y cuando se eliminen corrientemente, observar las manchas
de sangre y las manchas de carne.

(b) Rotura por aplastamiento. La rotura por aplastamiento, cuando esta
autorizada por el organismo oficial que tenga jurisdiccién, debe cum-
plir los siguientes requisitos minimos:

Las m&quinas de aplastamiento a granel usadas para romper huevos para
la preparacién del producto de huevo entero deben ser de un tipo adg-
cuado y construidas y operadas de modo tal que permitan la f4cil eli-
minacién del suministro de huevo liquido de los contenidos de huevo
que son inadecuados para posterior elaboracifn.

Unicamente deberan utilizarse huevos evidentemente limpios que no
hayan sido lavados previamente. Los huevos deberan elaborarse dep—
tro de las 24 horas de haber sido examinados al trasluz, a condicién
de que, cuando los huevos se mantengan bajo condiciones de temperatu~
ra controlada de modo que se retarde la alteracién y el crecimiento
de microorganismos, puedan mantenerse durante un periodo que no exce-
da de 72 horas sin nuevo examen al trasluz.
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Los huevos deben transportarse sobre rodillos de acero inoxidable o de
otro material apropiado a través de un bano de agua caliente mantenido
a una temperatura minima de 60°C (140°F), enjuagados bajo rociados de
agua caliente a una temperatura minima de 80°C(177°F) y secados después
con aire antes de ser lanzados sobre una correa transportadora, conse—
truida de material adecuado, en la seccién de aplastado.

Los huevos deben aplastarse para separar su contenido, después de lo

cual deben eliminarse todos los fragmentos de cascara de la correa trans—
portadora. A la terminacién del trabajo de cada dia deben limpiarse las
maquinas, restregarse con un desinfectante adecuado y enjuagarse y
aclararse con agua caliente limpia.

(¢) Filtracién yrecogida. E1l huevo liquido debe filtrarse, bien sea por filtros
adecuados o bien centrifugas u otro equipo apropiado. Si se emplean
filtros, debe disponerse de varios filtros de acero inoxidable desin-
fectados limpios, o de filtros de otro tipo para poder hacer cambios
con frecuencia. Debe emplearse un recipiente de acero inoxidable de-~
sinfectado, limpio u otro recipiente adecuado para recoger el huevo 1li-
quido cuando se estan cambiando los filtros. Este huevo liquido debe
anadirse inmediatamente al tanque de recepcién,

(d) Enfriamiento. Los productos de huevo liquidos deben preferiblemente pas-—
térizarse como parte de un proceso continuo. Cuando esto no sea fac-
tible y los productos de huevo liquidos hayan de guardarse para uso
posterior, deben enfriarse ra&pidamente y mantenerse a una temperatura
que no pase de 7°9C (459F). El almacenamiento debe hacerse en tanques
convenientemente aislados durante un periodo que preferiblemente no
debe pasar de 24 horas y no debe pasar nunca de 48 horas. La yema de
huevo liquida puede conservarse a una temperatura que no pase de 10°¢C
(50°F) si el almacenamiento no ha de durar mas de 8 horas.

Si se han de guardar los-productos de huevo liquidos mas de 48 horas
deben congelarse,

Pasterizacién

(e) i) Todos los productos de huevo deben someterse a un tratamiento
aprobado por el organismo oficial que tenga jurisdiccién como
tratamiento que destruirad las salmonelas.

ii) E1 huevo entero liquido crudo se pasterizar& reteniéndole a una
temperatura no menor de 649C (1480F) dwrante 2 minutos y medio
como minimo. Pueden emplearse otros procesos aprobados de calen-
tamiento a una temperatura suficientemente elevada y durante un
tiempo suficientemente prolongado para asegurar la destruccién
de salmonelas, u otro tratamiento aprobado que dé los mismos re-
sultados. ‘

iii) La pasterizacién de albtmina liquida requeriré combinaciones di-
ferentes de tiempo/temperatura que la yema liquida. Una vez
terminada la pasterizacién, todos los productos liquidos deben o
enfriarse inmediatamente a una temperatura que no pase de 79°C(45°F).

iv) El aparato pasterizador de placa deberad incluir dispositivos ade-
cuados que puedan asegurar una velocidad constante de flujo de
huevo liquido. Control termostético del calentamiento del huevo
liquido, y el apartamiento automatico del flujo de todo huevo
liquido que no se haya calentado suficientemente. El aparato pas-
terizador de baho debe comprender controles termostaticos y tam-
bién un mecanismo de agitacién para mezclar el huevo liquido que

debe pasterizarse para asegurar la uniformidad de la temperatura.

v) Debe hacerse un registro continuo de cada serie de pasterizacién,
y deben fecharse y mantenersea disposicién de los inspectores, por
1o menos durante un ano, graficos en los que se indiquen las tem-
peraturas y los tiempos de pasterizacién.

@
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vi) Los productos de huevo desecados elaborados a partir de huevo li-
quido que no se hayan pasterizado de antemano deben someterse a un
proceso de tratamiento térmico aprobado, por ejemplo, el proceso
de camara caliente, en forma seca y preferiblemente en el recipien-
te, para destruir salmonelas.

vii) La albfmina liquida cristalina elaborada a partir de albtmina 1li-
quida, por ejemplo, secando en paila, puede o no haber sido paste-
rizada previamente y, si no, debe someterse posteriormente a un
proceso de tratamiento térmico aprobado para destruir salmonelas.

viii)Los diversos productos deben protegerse contra la contaminacién
en todas las fases después de pasterizacién.

Almacenamiento

i) El huevo liquido pasterizado puede conservarse en tanques desine
fectados, aislados y cubiertos provistos de agitacién de baja ve=-
locidad y un termémetro, o en batidoras desinfectadas, a condicién
de que la temperatura del huevo no exceda de 5°C (410F) durante el
periodo de conservacién.

ii) Los productos que estan suficientemente preservados para evitar
el deterioro, por ejemplo, por salado o por azucarado, no necesi-
tan ser enfriados.

Secado

i) El proceso de desazucarado debe realizarse, cuando sea aplicable,
antes de pasterizacién por un método.

ii) E1 secado debe realizarse por un procedimiento aprobado. La plan-
ta de secado utilizada para el producto deberd incluir, cuando
sea aplicable, un sistema de separacién de ciclén, mejor que la
separacién de tipo de saco.

iii) E1 producto debera retirarse continuamente de la cémara de secado,
enfriarse, y envasarse lo antes posible en recipientes apropiados.
Si el producto no estaba desazucarado, debe guardarse a una tem-
peratura que no pase de 100C(50°F),

(5) Empaquetado y congelacién

} (a)

)

Los recipientes vacios deben guardarse en lugar seco y limpio y mante-
nerse libres de polvo, bichos, insectos y de toda clase de materias ex~
tranas. No debera&n transmitir al producto sustancias desagradables mas
alla de los limites aceptables por el organismo oficial competente, y
debera&n proporcionar al producto una proteccién adecuada contra la con-
taminacién. Debera&n inspeccionarse .inmediatamente antes del uso para
asegurar que estan limpios y en condiciones satisfactorias. Antes del
llenado, los recipientes deben desinfectarse, cuando sea necesario, por
medio de vapor, aire caliente, agua caliente, un desinfectante, o cual-
quier combinacién de estos agentes, pero el recipiente debe escurrir
bien antes del llenado.

Pueden también emplearse latas de tapa superior abierta con forros de
polietileno, y recipientes de carté4n fibroso o corrugado usando polie-
tileno y medios de cierre de costuras por calor.

En la sala de llenado finicamente deben guardarse recipientes listos
para uso inmediato.

El llenado de recipientes debe ser un proceso continuo. Los recipien-
tes llenados deben cerrarse inmediatamente y llevarse a las camaras

de congelacién sin demora excesiva. Debe ponerse cuidado durante el
llenado para evitar las salpicaduras, y todo exceso de huevo debe eli~-
minarse. '
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(c) Los recipientes deben amontonarse en las cémaras de congelacién
de forma que permitan la libre circulacién de aire alrededor de
los recipientes,

(d) La velocidad de congelacién habré de ser suficiente para evitar el
deterioro del producto y estar terminada dentro de las 24 horas
después del llenado, Una vez congelado, el groducto debe guardar-
se a una temperatura que no pase de -18°C (O°F).

(6) Transporte de productos de huevo liquido- 2 granel

i) Los tanques o recipientes empleados para el transporte de produc-
tos de huevo liquido deberén ser de acero inoxidable o de otro
material adecuado, y disenados de modo que faciliten la limpieza
y el drenaje adecuado. Deberan estar refrigerados o suficiente~
mente aislados para mantener el producto huevo a una temperatura
de no mas de 5°C (41°F), y de preferencia, no deberan usarse para
ningtn otro fin,

ii) Las tuberias y conexiones empleadas para el llenado y la_descarga
de los productos de huevo liquidos habrén de ser de diseno adecua-
do, lo mismo que los materiales, y habrén de desinfectarse antes
del uso.

iii) Los productos de huevo liquidos no deberé&n descargarse de un ca-
mién cisterna o recipiente mévil en una vasija que contenga pro-—
ducto de huevo liquido de un suministro anterior.

iv) Los recipientes cisterna o recipientes méviles y los tanques de
almacenamiento a granel deben desinfectarse antes del llenado,
y después del vaciado, deben limpiarse cuanto antes sea posible.
La conduccién de productos de huevo liquidos desde el comparti-
miento de un vehiculo cisterna debe hacerse en un punto finicamen-—
te. Las tuberias y las conexiones deben desinfectarse antes del
uso y limpiarse . lo antes posible después del ‘uso.

(7) Descongelacién de productos de huevo congelados

i) Cuando se esté&n descongelando productos de huevo congelados, de-
ben llevarse a su estado liquido cuanto antes sin causar deterio-
ro, pero procurando que la temperatura del producto suba lo me-
nos posible por encima de 0°C (32°F).

ii) Los productos de huevo descongelados deben emplearse inmediata-
mente.

(8) Marcado de los recipientes

Todos los recipientes deber&n marcarse de modo que se pueda identifi-
car el sitio y la fecha de fabricacién del producto.

Programa de control sanitario

Es conveniente que cada industria, por su propio interés, designe una perso-—
na, cuyas obligaciones preferiblemente estén separadas de las operaciones

de la produccién, que asuma la responsabilidad de la limpieza de la fabrica.
El personal a sus érdenes estard constituido por empleados permanentes de

la organizacién, que estaran bien adiestrados en el manejo de las herramien—
tas especiales de limpieza, en el montaje y desmontaje del equipo de limpieza
y que, ademis, esté consciente de la importancia de la contaminacién y de

los riesgos que é&sta lleva consigo. Las zonas criticas, el equipo y los ma-—
teriales, seran objeto de atencién especial como parte de un programa perma-
nente de saneamiento.

Procedimientos de control de laboratorio

Adem&s de todo control por parte del organismo oficial que tenga jurisdiccién
en estas cuestiones, conviene que cada fabrica, por su proprio interés controle
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en el laboratorio la calidad sanitaria del producto elaborado. Dicho control
debera rechazar todos los alimentos que no sean adecuados para el consuno hu-
mano .

La prueba de la alfa-amilasa, que se ha comprobado que es valiosa como indi-
caci6n inmediata de que se ha alcanzado la relacién especifica tiempo/tempe~
ratura, puede emplearse como indice de su consecucién.

Pueden utilizarse métodos apropiados de muestreo y eéxamen microbiolégico para
asegurar la ausencia de salmonelas en el producto y para ensayar la eficacia
de las combinaciones tiempo/temperatura u otros medios de pasterizacién o
para la posibilidad de contaminacién después de pasterizacién.

SECCION V - ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

Segtin 1la naturaleza del alimento,pedran necesitarse especificaciones micro-
biolégicas, quimicas, fisicas o respecto a las materias extranas. Tales
especificaciones deberén comprender los métodos apropiados para la toma de
muestras, metodologia analitica, etc., segtn sea necesario respecto al pro-
ducto de que se trate.

Cuando se emplee como indicacién de relacién especifica tiempo/temperatura,
1a reaccién de la alfa-amilasa debe ser negativa. E1 producto deberad satis—
facer criterios microbiolégicos que se estableceran mas adelante.

ANEXO I al
APENDICE III

PRUEBA DE LA ALFA-AMILASA

La reaccién de la alfa—amilasa en relacién con el tratamiento térmico de huevo entero
es andloga a la reaccién de la fosfatasa que se emplea para ensayar la eficacia de

la pasterizacién de la leche. Se basa en el hecho de que el calor destruye la acti-
vidad alfa-amilasa en el huevo entero en proporcién al grado de tratamiento térmico
aplicado.

La temperatura y el tiempo de retenciédn para la pasterizacién de huevo_liquido.a
granel es no menor de 649C (148°F) durante dos minutos y medio, combinacién de tiem-
po y temperatura que es letal para salmonelas.

cuando el huevo entero no tratado se mezcla con una solucién de almidén, la alfa-amilasa

presente degrada el almidén, de modo que la coloracién violeta azulada normal que
aparece cuando se mezcla yodo y almidén, no se produce, La intensidad de la colora-
cién violeta azulada varia en razdn inversa a la cantidad de alfa-amilasa presente.
Por tanto, la reacci6n de la alfa-amilasa es una prueba del grado de tratamiento tér-
mico aplicado a la mezcla de huevo enterc cuando se pasteriza, y proporciona una de-~
mostracién de que se ha alcanzado o no una combinacién satisfactoria de tiempo/tempe-

ratura.

Este Anexo trata de servir de ayuda a aquellos que hayan de realizar la prueba con.
huevo entero liquido. '

REACCION DE LA ALFA-AMILASA

Te Examen de la muestra

La muestra de huevo liquido debe examinarse lo antes posible después de recibida en
el laboratorio de an&lisis, pero debe dejarse que se ponga a la temperatura ambiente
antes de hacer el ensayo.

Si la muestra de huevo liquido ha de guardarse antes de hacer el ensayo, debe mante-
nerse por debajo de 40°F (aproximadamente 4,50C) y ponerse después a la temperatura

~ ambiente antes de hacer la reaccién. ‘
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Todas aquellas muestras que acusen sefales de alteracién o pruebas de que estan dete—
rioradas, no deben analizarse.,
Una muestra que'contenga cualquier aztcar, &cido citrico, o un citrato, o cualquier
sustancias que contenga azfticar, acido citrico o cualquiera de sus sales, no deberd
enviarse para realizar el an&lisis, puesto que estas sustancias interfieren con la
reaccioén.
2, Precauciones

Deben adoptarse las siguientes precauciones:

a) debe emplearse agua destilada o desionizada en la preparacién de los reactivos
0 en la dilucién de los mismos;

b) debe evitarse la contaminacién del huevo liquido o de los reactivos con saliva;

c) todo el material de vidrio debera estar limpio y seco antes del uso;

d) para cada muestra de huevo liquido debe emplearse una pipeta recién preparada;

e) no deben contaminarse con saliva las pipetas;

£) en el caso de que una muestra no pase la prueba, todo el material de vidrio

que haya estado en contacto con el huevo liquido debe esterilizarse y lime
piarse comc se indica en la Sec¢cibn 5.

3. Reactivos que hay que emplear

a) Solucién de almidbén. Almidones diferentes dan wuna ligera variacién en el
résultado, que puede influir en tono y en la intensidad del color producido.
Esta variacién no influye en modo alguno en el fundamento de la reaccién. La
solucién de almidén debe prepararse del modo siguiente:

Pesar una cantidad de almidén soluble de calidad reactivo para andlisis equi-
valente a 0,70 g de almidén seco., E1l contenido de humedad del almidén debe
determlnarse secando una muestra de 1000C 6 212°F durante 16 horas (o a 160°C
o 3200F durante una hora).

Mezclar esta cantidad de almidén con agua fria hasta obtener una consistencia
cremosa fina., Pasar toda la cantidad de esta crema a unos 50 ml de agua hire
viente, hervir durante un minuto y enfriar por inmersién en agua fria. Agre-
gar tres gotas de tolueno y diluir con agua hasta 100 ml en un matraz aforado.
Esta solucién no debe emplearse si tiene més de quince dias..

b)- Solucién de yodo

i) Para uso inmediato

Aproximadamente mili-normal, como se especifica en la "British Pharmacopeia,
1973, Apéndice II-A".* Esta solucién debe prepararse poco antes del uso
pero puede hacerse diluyendo una solucién mas concentrada ajustando con-
venientemente la concentracién de yoduro potésico.

ii) soluciones de reservas mis concentradas

La solucién de yodo puede prepararse a partir de 12,7 g de yodo disuelto

en una solucién de 25 de yoduro potésico en 30 ml de agua destilada para
dar una solucién aproximadamente N/10. La solucién de yoduro potasico
puede prepararse a partir de 335 g de yoduro potésico disueltos y comple-
tados hasta hacer 1 litro, con agua destilada. Inmediatamente antes de
hacer la reacci6n, se mezcla 1 ml de cada solucién (yodo y yoduro potasico)
y se completa hasta 100 ml con agua destilada, que da’ una solucidén aproxi-
madamente mili-normal para el uso.

* Yodo 0,001 N
Yodo y yoduro potésico disueltos en agua de modo que contengan en 1000 ml las
siguientes cantidades de I y de KI: 0,1269 g de I y 3,6 g de kI,
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c) Solucién de &cido triclorocacético: solucibén acuosa 15 por ciento peso en
volumen de acido tricloroacético de calidad reactivo para analisis,

4. Aparato '
Puede emplearse el. siguiente:

a) Pipetas graduadas Grado B bulbo 2 ml, 5 ml, y 10 ml, o Grado B bulbo 2 ml
y Grado A 10 ml lado recto. '

b) Matraces aforados Grado B de 100 ml y 1000 ml de capacidad.

c) Una probeta graduada de 50 ml,

d) Embudos de filtracién de 3-4 pulgadas de diametro.

e) Papeles de filtro Whatman No 12 de pliegues de 12,5 cm de di&metro o equivalente.

£) Matraces cbnicos de cuello ancho de 100 ml de capacidéd y/0 recipientes univer-
sales,.

g) Tubos de ensayo de aproximadamente 7" x 1%,

h) Buretas y jeringas automaticas pueden usarse para medir yodo, &cido tricloro-
acético y agua destilada.

i) Un 3a§o de agua capaz de mantener una temperatura de 44°C : 0,59 (111,2°F *
0,99F).

Se Limpieza y cuidado de aparato

La limpieza y el cuidado del aparato son especialmente importantes.

a) Después del uso, todo el material de vidrio debe aclararse con agua y eliminar-
se por lavado todo el huevo que pueda quedar adherido, si es necesario, con
hidréxido s6dico N/10., E1 material de vidrio debe lavarse después con &cido
crémico o acido clorhidrico diluido, seguido de un enjuagado a fondo con agua
y agua destilada. '

b) El aparato empleado para muestras que han fallado la prueba debe esterilizarse
en una solucién bactericida de &cido carbblico o de hipoclorito antes de la
limpieza. .

c) El material de vidrio nuevo debe limpiarse por imbibicién en solucién de &cido

crémico o acido clorhidrico diluido y enjuagarse luego con agua caliente, en-—
juagado en agua destilada y finalmente secarse.

d) El material de vidfio empleado para la reaccién no debe emplearse para ningtn
otro fin y debe mantenerse separado del resto de los aparatos del laboratorio.

e) Los indicios de huevo, proteina o detergentes pueden dar resultados falsos.

6. Método para la realizacién de la reaccién

Pesar 15,0 g de muestra de huevo liquido en un matraz c6bnico de 100 ml o recipiente
universal o bien puede usarse un tubo de 7" x 1" de ebullicién si tiene tapédn.

Agregar 2,0 ml de la solucién de almidén y mezclar intimamente,

Si el huevo es muy viscoso, puede ser dificil asegurar que se mezclen bien el huevo
y el almidén. Como esto es esencial, deben mezclarse lo mejor posible el huevo y el
almidén antes, durante y después de la incubacién.

Poner la mezcla ‘en el bafio de agua durante 30 minutos a 44°C * 0,59C. Retirar del
bano de agua, agitar y con la minima demora, anadir 5 ml de esta mezcla sobre 5 ml
de solucién de &cido tricloroacético contenida en un matraz. c6nico, tubo_de ensayo
ancho o recipiente universal. Agitar y mezclar intimamente otra vez.  Anadir 15 ml

“de agua y agitar y mezclar de nuevo.

Separar por filtracién o por centrifugacién la materia suspendida. Agregar 10 ml
del filtrado claro (después de tirar los primeros filtrados), o el liquido que so-
brenada,. segfin-el caso, sobre 2-ml--de -la-solucién de yodo. ’



7 Interpretacién

Para la determinaci6én del color, puede usarse un Disco 4/26 Comparador Lovibond estan-
dar que contenga siete patrones de color de referencia, y disenado para uso con un
Special Purposes Comparator y cubetas de 25 mm,.

Hay muchos tonos intermedios entre el azul y el violeta, y los del disco estandar in-
dican los limites probables.

Se considerard que la muestra ha pasado la prueba de la alfa-amilasa, si el filtrado

o el liquido en la soluci6n de yodo toma inmediatamente un color violeta azulado.

Para este fin, deben considerarse satisfactorios los colores que son mas violeta-
azulados que el No 3 sobre el Disco 4/26 Comparador Lovibond Standard, o de un patrén
espectrofotométrico comparable. Con cubetas de 1 cm empleando una longitud de onda de

sid

585 gp, el patrén espectrofotométrico comparable comparado contra agua, tiene una den-
ad 6ptica de 0,15.

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

cuando las muestras fallan, deben examinarse de nuevo inmeditamente junto con contro-

les calentados.
muestras,

Ccuando se confirman los fallos, deben examinarse salmonelas en las

7N
N

-
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PROYECTO DE CODIGO PROPUESTO PARA PRACTICAS HIGIENICAS
PARA MANI Y PRODUCTOS DE MANI .
Tramite

Para leerlo en unién del Cédigo Internacional Recomendado de
Praicticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
Las partes marcadas con lineas al margen se refieren a cues-
tiones particulares de este COdigo de Pricticas Higiénicas vy,
por tanto, no figuran en los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos.

SECCION I — AMBITO DE APLICACION

Este Cbdigo de précticas higiénicas se aplica a mani, o cacahuetes, (Arachis hypogaea).
Contiene los requisitos minimos de higiene para operaciones de manipulacidn con cascara
en la granja y descascarado comercial.

Abarca todos los tipos y formas de mani crudo, secado, en céscara y descascaradoQ

SECCION II - DEFINICIONES
Vanos (pops) significa los granos con céscara que son extremadamente ligeros de peso,

debido a amplios dafios causados por influencias fisiolégﬁcas, hongos, insectos, u
otras causas, y que pueden eliminarse, por ejemplo, mecanicamente por una corriente de

aire.
nCurado" significa ... (se definir& si es necesario).

"Mani, stock de anja" - significa mani en cdscara tal como llega del campo, con grados
variables de humedad, despubs de separacién de las matas a mano y/o mecénicamente., Tiene
usualmente algo de suciedad, matas, u otro material llamado "materia extrafia" y granos
descascarados repartidos entre el mani en céscara. El contenido de humedad de los dgranos
debe ser menor de 10%. ‘

SECCION III - REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

A.. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo, recogida roduccibébn de las
materias primas alimenticias

(1) Evacuacién sanitaria de los desechos residuales de origen humano, animal y vegetal,
Deber&n tomarse las precauciones adecuadas para asegurarse que los desechos resi-
duales de origen humano, animal y vegetal se eliminan de tal modo que no consti=
tuyan un peligro para la higiene ni la sanidad pGblica, y deber4 ponerse especial
cuidado en proteger los productos contra la contaminacidn por estos desechos.

No deber& dejarse que se acumulen residuos de mani y matas de tal modo que sirven
de albergue para roedores o insectos.

(2) y (3) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

B. Condiciones higiénicas de la recolecciébn y produccibn

(1) /- 7 curado. Después de arrancar las matas, deben volverse para que las vainas
queden en la parte superior. En esta posicién las vainas estin separadas del suelo
y expuestas al sol y al viento, acelerando el curado (secado). E1 curado, ya sea
por medios naturales o ya por.medios mecénicos o por una combinacién de ambos, de-
ber& terminarse lo antes posible rebajando el contenido de humedad del grano por
debajo de 10%, de modo que se evite el desarrollo de microorganismos, particular-
mente mohos que producen aflatoxinas. Deben mantenerse controles estrictos para
las pruebas de humedad de lotes de mani de los stocks de granja.

(2) Equipo y recipientes para el producto - Como en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

(3) Técnicas sanitarias. El1 equipo de secado deberé ser de construccibn tal que pueda
Timpiarse y mantenerse ficilmente y no deberd contener bolsas en las que puedgn
alogarse detritus. La temperatura del aire de secado no deberi exceder de 35°C
(959F) para proteger la calidad. :
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Eliminaci6n de materias evidentemente inadecuadas. El mani dafiado o imperfecto
debe separarse durante la recoleccibdn y produccidn en el mayor grado posible,
Los granos no deben descarcararse si contienen cualquier contaminacién evidente N
con residuos humanos o animales, infestacibn, descomposicién, céscaras rotas, Ny
suciedad embebida, vanos, u otros defectos en cantidad que les haria inadecuados
para el consumo humano.

Proteccién del mani contra la contaminacién. Deberén tomarse precauciones ade- 3
cuadas para evitar que el manl resulte contaminado por animales domésticos, insec-

tos, Aacaros (v otros artrbépodos), bichos, pijaros o impurezas quimicas o micro- -
biol6gicas o por cualquier otro tipo de sustancias perjudiciales durante la mani-
pulacién y el almacenamiento. Los granos de mani deberin llevarse a un almacén

adecuado, o a la zona de elaboracién para su tratamiento inmediato, cuanto antes

después de la recoleccibn o el secado. Cuando hay probabilidad de que los granos
resulten infestados por insectos, &caros (y otros artrbépodos) durante o después

de la recoleccibn, deber& aplicarse como medida preventiva un tratamiento adecuado,

tal como fumigacién o la aplicacibébn de un rociado insecticida. Los granos que se

guarden para elaboracién deber&n almacenarse en edificios, ¢ recipientes cerrados

o bajo cubierta. Los métodos de fumigaciébn o de rociado y los productos quimicos

-que se empleen habr&n de ser aprobados por las autoridades que tengan jurisdiccibn.

Deberén evitarse las humedades altas que conducen a la proliferacibn de mohos y
la formacibn de microtoxinas.

Trans EOI‘te

(2) Como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos excepté en cuanto
se refiere a las dos frases finales de (2) relativas a la refrigeracibn y el hielo.

Planta de descascarado

La operacibn del descascarado del mani debe considerarse como una etapa de la ela-
boracibn de alimentos, tanto si el descascarado se realiza en la finca del cultiva-
dor como si es una operacibn comercial, La instalacién de descascarado debe satisfa-
cer los requisitos de la Seccibn IV de este cbdigo segfin son aplicables, y, en par-
ticular, los requisitos siguientes:

N
Compra de stocks de granjeros: La mayor parte de los dafios se han hecho ya al mani .
durante el cultivo, la recoleccibn, el secado, la manipulaciédn y el almacenamiento.

Todo comprador para una instalacibn de descascarado tanto si estl situado en la
instalacién como si compra desde un punto distante, debe conocer (a) sus suministra-
dores, (b) las pricticas culturales de recoleccibdn, secado, manipulacién y almace-
namiento que emplea, vy (c) la calidad del mani producido con sus précticas. Debe

vigilar la calidad de lotesde manf que se le ofrezcan, y, con la cooperacibén del

servicio de extensién, ayudar a los abastecedores a eliminar las précticas inade-

cuadas., Los compradores deben alentar a los suministradores de mani de stocks de
granjeros a que sigan las practicas de produccibén de alimentos como aqui se describen.

Recepcibn e inspeccibn. E1 mani de stocks de granjeros recibido en la planta de -
descascarado debe ser inspeccionado por una persona bien informada, antes de y durante

la descargade cada lote, Cada lote de mani debe llevar unido al recipiente una
identificacién positiva relativa a la estacién de compra o almacén de donde se envid

el mani. El1 vehiculo de transporte debe examinarse en cuanto a limpieza, infesta- v
cién por insectos, humedad u olores extrafios. Si el vehiculo no es de tipo de ca-
mioneta cerrada, debe taparse con una lona compacta para evitar la lluvia o la

humedad que podria acumularse sobre el mani. {

Durante la operacién de descarga, debe observarse el aspecto general del mani. Si

da la sensaciébn de humedad al tacto, est8 infestado por insectos, o contiene una
cantidad elevada de suciedad, detritus o de otra materia extrafila en exceso con
respecto a la norma, no debe mezclarse en un almacén a granel con mani cuya buena
calidad se conozca. El1 vehiculo debe apartarse hasta que se tome una decisibn

sobre el empleo que ha de dérsele. Si es posible, sacar una muestra de cada lote

y descascararle para obervar la calidad del mani antes de decidir sobre la aceptacibn.
Dividir todas las almendras y observar la posible presencia de mohos, Para deter-
minar si cualquier moho observado se parece a Aspergillus flavus, debe usarse una
lente de aumento o un microscopio. Los mohos en exceso o0 la presencia de moho
parecido a Aspergillus flavus justifican un an&lisis quimico para comprobar aflatoxina.

O
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Si el mani ha de guardarse en un almacén a granel o artesa de almacenamiento, el
almacén o la artesa deben limpiarse de todo material estltico y fumigarse antes

del uso. El1 mani no debe almacenarse en un almacén que contenga aberturas de
ninguna clase que permitan la entrada a roedores o pijaros o que pueda tener fugas
en el tejido por donde puede penetrar la lluvia. Los almacenes deben inspeccionarse
con frecuencia para ver si tienen fugas o infestacibn, tanto antes como después
‘del llenado. Los almacenes deben estar ventilados y protegidos alrededor de aleros
0 remates para evitar el goteo de condensaciébn.

(3) Equipo y zona de descarga. El equipo de descarga, tal como foso de vaciado, correa,
transportadores, elevador de cangilones y equipo para eliminacién de suciedad, debe
estar diseflado de modo tal que evite la acumulacibén de detritus. Un programa de
limpieza periédica, junto con medidas preventivas para combatir las plagas es obli-
gatorio para una buena economfia., El1 mani debe manipularse con cuidado para evitar
que se agrieten o desgarren las céscaras, lo cual podria dafilar las almendras.

(4) Prelimpieza. Debe retirarse del mani de stocks de granjeros la mayor cantidad
posible de suciedad, antes de que entre en la instalacibén de descascarado. Los
tamices de arena y los aspiradores retirarén una gran cantidad de polvo y suciedad
y mejorarén las condiciones sanitarias generales de la instalacibédn de descascarado.

El equipo de limpieza debe funcionar con el méximo de eficacia. Debe eliminarse

la mayor cantidad posible de materias extrafias, clscaras sueltas, almendras sueltas,
y vanos, Las materias extrafias que no hayan sido separadas por el limpiador pueden
causar serios problemas por atascar el descascarador, asi como por requerir més
eleccibn y clasificacibn del mani descascarado. La eliminacién de almendras sueltas
y vanos antes del descascarado mejoraré la calidad del mani asi como el rendimiento
del descascarador y de la instalacién.

(5) Descascarado y clasificacién por tamafios. Los descascaradores deben ajustarse para
conseguir los rendimientos Optimos, EL ajuste abarca (a) rejillas de descascarador,
(configuracién y tamafio de rejilla), (b) cilindro de descascarar (tipos de barras
de descascarador, distancia radial entre barras de descascarador y rejillas, direccién
de la rotacibn del cilindro y velocidad del cilindro), y (c) tolva de agitacibdn
(configuracibn, situacién de aberturas de alimentacibén, anchura de abertura de ali-
mentacién, y altura de columna del mani por encima de la abertura de alimentacién).

Los descascaradores deben mantenerse en condiciones operatorias adecuadas., Las
rejillas y barras de descascarador deben mantenerse relativamente afiladas, ya que
las barras y rejillas de descascarador desgastadas reducirén considerablemente los
indices y eficencias del descascarado. Las materias extraflas deben retirarse de
los descascaradores peribdicamente, puesto que la materia extrafla atascari los
orificios de rejilla y el descascarador de donde resultari una menor velocidad de
descascarado y gran cantidad de almendras rajadas (split). Las materias extrafias
causarin también un desgasto excesivo sobre las rejillas y barras de descascarador.

Todo el material extrafio debe eliminarse del mani descascarado (utilizando despedre-
gadores, separadores magnéticos, clasificadores, etc.). El mani descascarado debe
inspeccionarse continuamente para determinar si el equipo de la instalacibén esté
funcionando adecuadamente y el mani est& exento de materias extraflas, dafios y con-
taminacién. Deben hacerse en el equipo todos los ajustes que indique la inspeccibn.

Una vez que el mani descascarado se ha clasificado por tamafios, debe hacerse un
despedregado adicional con el fin de separar pequeflas piedras ligeras, bolas, de
suciedad y otras materias extrafias que no podrian separarse en los despedregadores
de los stocks de granja. Debe ponerse especial cuidado en no recargar el equipo
de clasificacibn por tamafios.

(6) cClasificacibn. La clasificacibn es la etapa final para la eliminacién de mani
insalubre, Puede hacerse por recogida a mano o mediante miquinas de clasificacibén
fotoeléctricas o por wna combinacibén de ambos procedimientos, Las correas de cla-
sificacién deben estar bien ventiladas, cargadas con no mds de una profundidad de
una capa, y funcionando a una velocidad y con el nfimero de clasificadores que
asegure la eliminacién de materia extrafla y almendras defectuosas. Las maquinas
de clasificacibn fotoeléctricas deben ajustarse contra patrones seleccionados
para asegurar la separacién de materias extrafias y almendras defectuosas. El
ajuste debe comprobarse peribdicamente con frecuencia. Una almendra contaminada
puede contener suficiente aflatoxina para poner en peligro una cantidad de hasta
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10.000 almendras con las que esté mezclada. El material extrafio y las almendras
defectuosas (mohosas, con color anormal, rancias, arrugadas, dafladas) deben ensa-
carse por separado y marcarse con letrero rojo para que se sepa que no sirven
para consumo humano o animal, Los sacos de mani clasificados deben separarse,
cuanto antes sea posible de la sala de elaboracibn.

Limpieza de zonas especiales

Los "boots" de elevadores acumulan mani y material de mani, Deben limpiarse y
rociarse peribdicamente para evitar infestacibédn por insectos y roedores.

Las correas transportadoras de lona acumularén producto entre la paila del
transportador y la correa. Las poleas pueden acumular material aplastado. Los
lados inferiores de mohos sobre transportadores pueden acumular particulas de
manf. Estas zonas deben limpiarse y rociarse de modo periédico para evitar la
infestacién por insectos y roedores.,

Las tolvas de almacén y de agitacién deben limpiarse y rociarse entre cada dos
operaciones,

Deben eliminarse las zonas que pueden acwnular mani y detritus y son dificiles
de inspeccionar y limpiar peribdicamente,

Cada pieza de maquinaria, ya esté abierta o ya cerrada, debe limpiarse quitando
el material alojado.

La zona que rodea inmediatamente la instalaciédn debe mantenerse limpia.de toda
clase de detritus para evitar que sirva de albergue a los roedores.

Deben utilizarse procedimientos de limpieza en seco para evitar manchas hfimedas
en las que las bacterias pueden propagarse y contaminar las almendras de mani
contactadas. Aunque no debe usarse agua directamente sobre el equipo, el rociado
y la humedad elevada resultante del uso continuado puede aumentar la humedad en
la materia orginica atrapada en grietas del equipo, tal como transportadores,
hasta el punto en que pueden proliferar los microorganismos.

SECCION IV — REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES
DE

Proyecto y construccién de las instalaciones
EmglazamientoF dimensiones y condiciones sanitarias. Como en los Principios
Geénerales de Higiene de los Alimentos.,

Instalaciones y controles sanitarios. (a), (b), (d), (e), (£), (g) y (h) como en
105§ Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Bquipo y utensilios
(1), (2) v (3) como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

Requisitos higiénicos de las operaciones

(1), (2), 23), (4), (5) v (6) como en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (con la supresién del p&rrafo introductorio).

Requisitos de las operaciones y de la produccibdn
Manipulacién de las materias primas

(a) Criterios de aceptacibn. La f&brica no deber& aceptar mani si se sabe que
contiene susfancias descompuestas, tdxicas o extraflas que no podrén ser eli-
minadas en proporcibn aceptable por los procedimientos corrientes de clasifi-~
cacién o preparacién empleados. Deberi ponerse especial cuidado para evitar
la contaminaciébn en mang, en ciscara o carnes de mani con material fecal
humano o animal; si se sospecha que los granos estén contaminados, deben
rechazarse para el consumo humano., Deben tomarse precauciones especiales
para rechazar granos de mani que muestran seflales de desarrollo de mohos a
causa del peligro de que contengan micotoxinas, tal como aflatoxinas. Deben
conocerse antes de la elaboracign los resultados de la prueba de la aflatoxina
en lotes de mani bruto que entra en la f&brica, No debe elaborarse mani con
aflatoxinas que no puedan ser eliminadas en proporcién aceptable por los pro-
cedimientos corrientes de clasificacibn o preparacifén empleados.
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’ (b) Almacenamiento. Las materias primas almacenadas en el recinto de la fé-
BPrica deberan mantenerse en condiciones que las protejan contra la conta-

mohos y la infestacibn,(Véase la Seccién D (7) (b)). , h

. : El almacén debe ser de construccién robusta, estar en buenas condiciones
y construido y equipado de modo que proporcione almacenamiento adecuwado y
proteccién conveniente para el mani. Deberén repararse o protegerse todas °

de protecciones debe limitarse a zonas del edificio no expuestas a la pe~

para evitar qus se acumule la condensacibn. :

No deben usarse 1los suelos nuevos de hormigbn para el almacenamiento hasta
} que se tenga la absoluta certeza de que el nuevo hormigbén estd bien curado
| v listo para el uso seguro., Durante el primer aflo del empleo del nuevo

) sobre la totalidad del nuevo suelo antes del llenado con mani., E1 pléstico
puede luego tirarse cuando el almacén estd vacio. Este sistema asegurard
contra el rezumado del nuevo hormigén y la formacibn de mohos del mani.

Los productos que influyen en la duracibn en almacén, en la calidad o el

) ' sabor del man{ no deben guardarse en la misma cémara o compartimiento que
el manf. Por ejemplo, los productos, tales como fertilizantes, gasolina
' o0 aceites lubricantes, y ciertas frutas y hortalizas son perjudiciales.

(2) Inspeccibn y clasificacién. Antes de ser introducidas en el proceso o en punto
conveniente del mismo, las materias primas deben someterse a inspeccibn, clasifi-
cacibn o seleccibn se se necesite para eliminar las materias inadecuadas,

- Véase Seccibn III, D (6).

La experiencia ha demostrado que la aflatoxina casi siempre guarda relacién con
man{, mohos, de color anormal, arrugado o daflado de algtn otro modo, E1 mani
contaminado por moho puede presentar algunas de las siguientes caracteristicas:

v 1. Coloracién m&s oscura de la piel antes y/o después de tostar.
<:) ' 2, Carne m&s oscura (después del blanqueo) antes y/o después de tostar.

3., Resistencia al rajado (splitting) y/o blanqueo.

)

)

|

p

| . R . ‘o .

' Para eliminar de modo efectivo los granos contaminados, la clasificacibén debe

| hacerse antes y después del blanqueo y el tostado. Cuando el rajado (splitting),
forma parte de la operacibén de elaboracibn, deben eliminarse los granos que

l resisten al rajado., La eficacia de las técnicas de clasificacién debe comprobarse
mediante an&lisis peribdicos de aflatoxina de la porcién de mani clasificado o del

: producto terminado o de ambos. Esto debe hacerse con la suficiente frecuencia

h para asegurar que el producto es completamente aceptable.

:

|

El manf rechazado del procedimiento de clasificacién (pickouts) debe destruirse

. o separarse de los productos comestibles. Si han de utilizarse para el aplastado
deben identificarse claramente como pickouts y etiquetarlos de modo destacado
‘sobre cada saco indicando que no son adecuados para consumo humano ni animal.

(4) v (5) como en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos,

!
R (6) Conservacién del producto terminado. El1 producto terminado de mani en céscara o
o carnes de mani debe contener 8% o menos de humedad de manera que pueda mantenerse
}» bajo condiciones normales sin deterioro significativo por putrefaccién, formacién
| de mohos, o cambios enzim&ticos. Los productos terminados pueden (a) tratarse con
antioxidantes a concentraciones aprobadas por: el Comité del Codex sobre Aditivos
i Alimentarios segfin se mencionan en la Norma de Productos; y (b) tratarse por el
calor y/o empaquetarse en recipientes herméticos al gas bajo nitrbégeno o en vacio,
de modo que el producto permaneceri inocuo y no se alterari bajo condiciones de
) almacenamiento normales., .

<:) minacién y mantengan la alteracién en un minimo. El mani no destinado al |
uso inmediato deber& almacenarse en condiciones que eviten el desarrollo def

A

las grietas, u orificios alrededor de puertas, ventanas y aleros. El uso

netracién de humedad., E1 edificio deber& tener suficiente ventilacién ',

hormigén, lo més conveniente es emplear una cubierta de plastico esparcida -



- (7)

(a)

(b)

E.

Fe

- 50 =

Almacenamiento transporte del producto acabado. El producto acabado deberé

guardarse y transportarse bajo condiciones tales que mantengan la integridad del
recipiente y del producto contenido en el mismo. Los transportes deben ser limpios 4
probados al tiempo seco y sellados para evitar que llegue hasta el mani el agua, N
los roedores o los insectos. El1 man{ debe cargarse y descargarse de modo e egté
protegido contra los daflos o contra el agua. Se recomiendan vehiculos mecanicamente

refrigerados para el-transporte durante los meses de verano y perfiodos usualmente - 4

c&lidos. E1 mani que sale del almacén refrigerado debe, o bien enviarse en vehi- .
culos mecénicamente refrigerados o bien dejar que se caliente durante 24 horas antes

de cargarle en vehiculos no refrigerados de modo que no se produzca condensacibén

durante el tiempo c&lido en el trénsito., El mani que se ha desparramado es vulne-
rable a la contaminacién y no debe usarse para productos comestibles,

Todos los productos acabados deber&n guardarse en edificios limpios y secos, pro-
tegidos contra insectos, &caros y otros artrdpodos, roedores, p&jaros, contaminan-
tes quimicos o microbiolégicos, detritus y polvo.

Condiciones 6ptimas de almacenamiento:

(i)

(ii)

Las condiciones éptimas de almacenamiento son 0-6°C (32-42°F) con una humedad
relativa entre 55% y 70%. En zonas templadas, el mani en clscara o descasca-
rado puede almacenarse en almacenes secos, en buen estado, a temperatura am—
biente. Debe mantenerse un medio seco para proteger la calidad y evitar el
desarrolio de mohos. No debe almacenarse mani m&s cerca de 0,5 metros (1%

pie) de cualquier pared exterior, Debe mantenerse un programa activo para
detectar y controlar los riesgos por paletas hfmedas, suelos y paredes himedas,
humedad de cabecera, condensacidn, condiciones hfimedas de carga y descarga condu-
centes todas a la absorcibn de humedad y formacién de mohos.

Cuando el man!{ se guarda bajo condiciones en las que puede resultar infestado

por insectos y/o &caros, deben emplearse métodos de fumigacién peribdicamente,

El mani debe guardarse de tal modo que pueda fumigarse in situ o alternativa-

mente pueda separarse para fumigacig: en medios especiales (p. ej. cémaras de
fumigacién, gabarras de acero). En este filtimo caso, la zona de almacenamiento

debe desinfectarse por separado. Puede usarse el almacenamiento en frio, bien

sea para prevenir la infestacibn en sitios donde es probable que haya presentes
insectos en los almacenes ordinarios o bien para evitar que insectos ya presentes ™
dafien al mani. : N

Procedimientos de control sanitario

Como en los Principios General de Higiene de los Alimentos.

Procedimientos de control de laboratorios

Adem&s de los controles efectuados por el érgano oficial competente, es conveniente
que cada fibrica tenga su propio laboratorio de control, o laboratorio contratado

de la calidad sanitaria del man{ elaborado. El grado y tipo de dicho control variarén
segln la naturaleza del mani y segin las necesidades de la explotacién. Dicho con=-

trol deberi rechazar todas las clases de mani que no sean adecuadas para el consumo

humano, y vigilar la calidad de los productos acabados. Los procedimientos analiticos
empleados deber&n ajustarse a métodos reconocidos o métodos normalizados, con el fin

de que los resultados puedan interpretarse fécilmente, .

X

SECCION V = ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO (?

Deberin emplearse métodos esténdar para el muestreo, andlisis y otras determinaciones pafa 4

cunplir las siguientes especificaciones:

En la medida en que sea posible en una préctica de fabricacién correcta. Los produc-
tos deberén estar exentos de materias perjudiciales,

Cuando las muestras se tomen y se examinen por métodos esténdar, los productos:

deberén estar exentos de microorganismos patbégenos; y
no deberén contener ninguna sustancia originada a partir de microorganismos en
cantidades que puedan ser téxicas de acuerdo con las normas del organismo regulador

pertinente, particularmente micotoxinas, tales como aflatoxinas, formadas por topos. '

Los productos deber&n satisfacer los requisitos para aditivos alimentarios y conta-

minantes establecidos en las Normas de Productos del Codex y los niveles méximos
para residuos de plaguicidas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius. <:>



} o PROPUESTA PARA UN METODO INTERNACIONALMENTE ACEPTABLE
O P. E O R HUEVOS

=

Compilado por el Food Hygienist, Veterinary Public Health Division
of Communicable Diseases, Organizacién Mundial de la Salud

i; En respuesta a los deseos -manifestados por el comité& del Codex sobre Higiene de los
Alimentos en su Noveno periodo de sesiones celebrado en junio de’ 1972, se han hecho

” esfuerzos para seleccionar 1los progresos en el campo de la metodologia para la de-
teccién de salmonelas en huevos y productos de huevo con intencidn de indicar una pre-
ferencia para el método o métodos que hubieran que emplearse como método(s) interna-
cionalmente aceptable(s) para el arreglo de disputas cuando éstas pudieran surgir
(parrafos 88-91 del Informe del Noveno periodo de sesiones del Comité). En este
trabajo se han tenido en cuenta las siguientes consideraciones:

Consideraciones generales

1. " El fin perseguido por un método intermacionalmente aceptable es arreglar
las disputas internacionales. Como es natural, los diferentes paises podrian
optar por continuar empleando sus propios métodos preferidos. Es de méxima
importancia que el método sea lo mis exacto y preciso que sea posible, y que,
tal como se emplease en varios laboratorios, diera resultados reproducibles
La rapidez y la sencillez seradn de importancia secundaria. .

2. Se sobreentiende que los laboratorios que realicen el trabajo para arreglar
una disputa estarin bien equipados y contarén con personal entrenado en las
técnicas de deteccibén de salmonelas,

3. - Existen dos caminos principales para elegir un método de este tipo. Uno
puede ser

(a) seleccionar un método existente que est& muy acreditado y respaldado por
‘ estadfsticas fidedignas, o
(b) reunir o modificar métodos existentes compilando las partes més fitiles de
' cada uno. Sin embargo, en este filtimo caso habria que hacer ensayos compa-
<:> rativos antes de poder tomar una decisién sobre el método aceptable inter-
nacionalmente, Esto exigiria mucho tiempo.

B Considerando que los métodos microbiolégicos estén perfeccionandose constan-
temente, incluso un método bien acreditado puede no reflejar la totalidad de los
4ltimos hallazgos sobre esta cuestién. Como en la actualidad se dispone de mé-
todos satisfactorios bien acreditados, parece que seria claramente ventajoso
elegir uno’' de ellos en lugar de perder tiempo en hacer nuevas investigaciones

; comparativas. Por: tanto, se pondrian a disposicibn medios en el futuro préximo

y , ‘ para resolver las disputas que pudieran surgir. No hay ninguna desventaja en
elegir un método aceptable sin demora, si se conviene al mismo tiempo que el

e método se cambiaria por otro mejor cuando estudios comparativos hubieran demos trado
que existian fundamentos cientificos vé&lidos para hacer este cambio. Deberia
considerarse posiblemente un sistema de revisién de métodos aceptables, P. €j.
cada 2 o 5 aflos.

'a§;3 Eleccibén del método
" , 5. En un principio, se consideraron nueve métodos tomando como base la informa-
» (:wa - cién segin la cual se habfan examinado a fondo por un nfmero razonable de labora-
torios para aislamiento de salmonelas de los alimentos.
r 6. Necesariamente, los huevos y los productos de huevo transportados internacio-
palmente . suelen preservarse de alguna manera, p. €j. por secado o por congela-

cién., Como el método sometido a estudio habrfa de emplearse para huevos o pro-
’ ductos de huevo transportados a escala internacional, se pensé que habria que
incluir un procedimiento de pre-enriquecimiento en el método para fomentar el
desarrollo de salmonelas que podrian haber resultado dafladas pero no matadas por
el método o métodos de preservacién empleado(s). Por tanto, se excluyeron tres
métodos, de los nueve primitivos, por no incluir el pre-enriquecimiento.
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Si surgiera la necesidad de investigar huevos o productos de huevo sospe-
chosos de estar considerablemente contaminados con salmonelas no dafiadas, podria
estudiarse otro método sin pre-—enriquecimiento. . :

Se pensd ademés, que seria conveniente probar especificamente el método pro-
puesto en huevos y productos de huevo, : ’

Aunque todos los seis métodos restantes son métodos fitiles, fue necesario deci-
dir sobre un método particular. Se selecciond el método a que alude la nota al
pie (*) como método preferido para la detecciédn de salmonelas en huevos y productos
de huevo. Ha sido propuesto por un grupo internacional de expertos en metodologia
de Salmonella y ha sido ensayado en muchos paises sobre carne y leche en polvo,
habi&ndose aplicado los resultados de estas pruebas de modo comparativo a muchos
productos de huevo. Adem&s tiene muchas operaciones comunes con las de otros
métodos sometidos a estudio que se han empleado con resultados satisfactorios
durante varics afios.

Para la propuesta tal como se describe mas abajo, se han retirado las opciones
permitidas en el método para los laboratorios de investigacibén, ya que se pensd
gue las instrucciones explicitas aminorarian las variaciones en los resultados.
La exclusién de opciones se basbd en informacibdn de datos. experimentales y consul-
tas con expertos en este campo. Se pensd también que ulteriores modificaciones
podrian conducir a una desviacién de la posiciédn de permitir el uso de un método
ampliamente ensayado. En algunos casos han sido aportadas pequefias modificaciones.

I
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