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ARGENTINA

Argentina no puede realizar comentarios antes de disponer del Informe Final de la “Consulta de Expertos
FAO/OMS para revisar los fundamentos técnicos de las medidas de mitigacién/intervencién para el control
de Salmonella”. El Informe deberia estar disponible con suficiente anticipacién para analizar las
conclusiones en las capitales con nuestros expertos.

BRASIL

Es posible que se presenten mas observaciones una vez que se publique el Informe de la Consulta de
Expertos.

MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE BOVINO
Tramite 5: Aturdimiento

9.3.1 Medidas de control basadas en BPH

Incluir lo siguiente:

Deberia efectuarse la limpieza del ganado que ingresa al compartimiento de aturdimiento, para reducir la
carga inicial de microorganismos.

Tramite 24: Ablandamiento mecénico

Incluir un péarrafo que contenga la definicién de este paso.
MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE CERDO
Paso 5: Aturdimiento

Esta es la fase en Ia que el cerdo pasa a quedar mconsuente Esta es Ia fase en Ia que se deja mconsmente
al animal. 2
de—Ia%aImeneIIar Puede provocar un reflejo de excrecién y constituir un punto de contaminacién cruzada
debido al contacto del animal con el suelo tras el aturdimiento.

Medidas de control basadas en BPH

Mantener limpios los sitios de aturdimiento.

Tramite 6: Degollamiento y sangrado

25. Esta es la fase del proceso en la que se sangra al animal. Independientemente del método de sacrificio
qgue emplee, es muy importante que el establecimiento minimice la contaminacion de la canal cuando se

hagan incisiones en este paso, evitando la contaminacion al abrirla er-eHugar-en-que-se-deja-inconsciente
al-cerdo-
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Tramite 11: Raspado, cepillado (o pulido)
9.9.1 Medidas de control basadas en BPH

42. Antes de trasladar las canales a la zona limpia (taponado) o de someterlas a un enjuague o aspersion
previo al ewscerado deberla existir una medlda que |mp|da que pasen a la fase S|gwente canales V|S|blemente
contamlnadas

limpieza con vapor o0 agua caliente constituye un medio aceptable para eliminar contaminantes fecales.
CANADA

Observaciones generales

Canada quiere agradecer a los miembros del GTe el trabajo realizado en este documento. El documento es
exhaustivo y, de forma general, tiene una buena fluidez. Observamos que se han unificado algunos elementos
generales de orientacién que se aplican tanto a la carne de bovino como de cerdo, aunque se ha mantenido
una distincion cuanto al flujo del proceso para la carne de bovino y cerdo. Consideramos que este formato
resulta claro y evita confusiones.

En términos generales, estimamos que el estilo del lenguaje varia a lo largo del documento, dependiendo de
las secciones. Proponemos las siguientes observaciones especificas, en un intento de armonizar la
formulacién del asesoramiento que se proporciona en el documento.

Observaciones especificas
Apéndice | Seccion 13.1 Paragraph 50

La informacién de seguimiento deberia ponerse a disposicion de las partes interesadas pertinentes en forma
oportuna (perp. €j., productores, industria procesadora;-consumidores).).

Justificacién: Proponemos que la palabra "consumidores" se suprima del ejemplo, debido a que puede dar a
entender que es posible que los consumidores malinterpreten la compleja informaciéon de monitoreo, inclusive
los resultados de los analisis microbiol6gicos, e interpreten como resultados positivos en cuestién de
patégenos la ausencia o falta de control por parte del sector, por ejemplo. Si esto es lo que se pretende, se
deberia presentar la informacion de manera muy sencilla, poniendo de manifiesto que se han tomado medidas
inmediatamente después de cualquier resultado positivo.

Anexo | Seccion 9, Parrafo 11, punto f

El personal deberia estar capacitado en los aspectos del sacrificio que conciernen tanto a las operaciones
como a la inocuidad de los alimentos..—y} La velocidad de la linea deberia permitir el tiempo suficiente para
realizar todos los pasos del proceso en las operaciones.

Justificacion: Afiadir un punto tras la palabra "alimentos" y separar lo siguiente en una nueva frase para facilitar
la lectura.

Seccion 9.2.1 Parrafo 21

Aplicar a las reses entrantes un tratamiento bacteriéfago y permitir el tiempo adecuado de contacto con los
bacteriéfagos puede reducir la carga bacteriana presente en el animal antes del sacrificio.

Seccién 9.2.2 Parrafo 24

Se sugirié afadir el uso del lavado a base de bromo como ejemplo para el lavado del ganado, ya que se utiliza
en Canada y en los Estados Unidos. Asimismo se propuso la inclusién de un texto o de ejemplos acerca del
uso de agua caliente o de agua caliente reciclada, pues se trata de un tratamiento de descontaminacion
admitido por la EFSA.

Seccion 9.2.2 Parrafo 26

Los lavados con acidos organicos u otras sustancias quimicas pueden resultar efectivos para reducir la
Salmonella. Algunos estudios han constatado que los niveles en el cuero del ganado enr-comparacion-con-los
resultantes-delHavado-con-agua en las canales en las que se interviene, en relacién a las que se tratan
con lavados con agua, se redujeron en 0,57 hasta 2,75 logio CFU/cm? (Mies et al., 2004; Carlson et al., 2008;
Jadeja y Hung, 2014).

Justificacion: No esta claro el significado de la frase original. ¢La reduccion que se indica refleja los
resultados de los tratamientos en el cuero del ganado por si solos o se pretende expresar otras reducciones
obtenidas gracias Unicamente a un tratamiento de lavado con agua? Reformular esta seccién podria ofrecer
una mayor claridad.
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Seccién 9.4 Tramite 6

Los procedimientos de degollamiento o sangrando utilizados en las practicas de sacrificio tradicionales,
como halal o késher, no se debaten en este documento ya que pueden diferir de las practicas comerciales
actuales.

Justificacion: Se realiza esta sugerencia para abarcar otras practicas empleadas o requeridas por una
parte de la poblacion.

Seccioén 9.4.1 Parrafo 33, punto b
Pueden-aplicarse-métodos-de-descontaminacion—es-decir Puede aplicarse un procesos mecanicos-como,

por ejemplo, raspar la superficie del cuero para eliminar contaminantes fisicos.

Justificacion: Esta frase puede resultar confusa. Para facilitar su lectura, proponemos suprimir la palabra
descontaminacion, ya que la expresion "eliminar contaminantes fisicos" que aparece a continuacion en la
frase parece cumplir el mismo objetivo.

Seccién 9.5.1 Parrafo 35

Los animales deberian atarse, colgarse o colocarse en la zona de sangrado de manera que se evite el
contacto entre las heridas del degollamiento y las superficies externas del animal o de otros animales (p. €j.,
el cuero/las pezufias.

Justificacion: Agregar una coma y un espacio después de “gj,”.
Seccion 9.8.2 Parrafo 55

Se constaté una considerable reduccion en la prevalencia de Salmonella, de 8,3% a 0,8%, en las canales
en que se realiz6 el embolsado del ano antes deI lavado de preewscerado se—practicaron
intervenciones, en comparacion con a
lavado-de-pre-eviscerado-las canales que se trataron con eI proceso habltual en el que eI embolsado
del ano se realiza tras el lavado (Stopforth et al., 2006).

Justificacion: Proponemos reformular la frase para aclarar el mensaje que se transmite.
Seccidén 9.6.2 Parrafo 43

Se sugiere que se mencione la eficacia de emplear agua caliente potable reciclada, ya que se ha
descubierto que la eficacia de la descontaminacién no es significativamente diferente en cuanto a la
reduccion microbiana que se puede alcanzar en las canales, al comparar los resultados de utilizar agua
caliente potable y agua caliente reciclada.

Justificacion: Se trata de otra opcion para facilitar a los elaboradores la descontaminacion de las canales
de bovino, que tiene en cuenta el aspecto econémico de sus actividades sin disminuir la eficacia del
tratamiento.

Seccion 9.10.1 Parrafo 58

Se presentan medidas preventivas para evitar la contaminacion y la contaminacion cruzada de las canales
de bovino, aunque no se proporciona asesoramiento para los casos en los que se haya producido
contaminacion. En esta area concreta, por ejemplo, se sugiere que se proporcione un asesoramiento sobre
las medidas o acciones a tomar en caso de que se produzca contaminacién por alimento ingerido.

Seccion 9.14 Parrafo 70

Implementar procedimientos de control de temperatura y desinfeccion (por ejemplo, definirysupervisar
pardmetros-derefrigeracion se deberian definir y supervisar parametros de refrigeracién de manera que
las canales alcancen una temperatura que impida la proliferacién de Salmonella).

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales.
Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Seccion 9.15.1
Parrafo 74

Asegurarse-de-tener-un-flujo-de-productos—razonable Con el fin de reducir el tiempo que pasan fuera de la

camara de refrigeracion, se deberia mantener un flujo de productos razonable.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales. Proponemos
las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
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Parrafo 75

Se deberian Llimpiar y desinfectar los cuchillos, sierras, cortadoras y demas superficies que tengan
contacto con los alimentos tan frecuentemente como sea necesario para impedir la creacion de condiciones
antihigiénicas.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales. Proponemos
las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Péarrafo 76

Se deberia Eevitar la contaminacion cruzada proveniente de las operaciones de sacrificio manteniendo una
circulacion de aire adecuada.

Justificacioén: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales. Proponemos
las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Seccidén 9.16.1 Parrafo 82

Si se emplea el equipo para procesar carne de un perfil de riesgo distinto (p. ej., vacuno adulto vs: frente a
ternera), se deberia proceder a limpiar el equipo a la hora de pasar de un producto de alto riesgo a productos
de riesgo menor. De manera alternativa, los productos de menor riesgo deberian procesarse en primer lugar.

Justificacion: Afadir una coma en "p. ej.," para mantener la coherencia con el resto del documento [en
espafiol no procede.

Seccién 9.17.1 Péarrafo 85
La sala de almacenamiento debe mantenerse a una temperatura que impida la proliferacion de Salmonella.

Justificacién: Sugerimos suprimir la palabra "temperatura” en el primer caso, para evitar la repeticion dentro
de la frase [en espafiol no procede].

Péarrafo 86
Se deberia Mmonitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales. Proponemos
las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Seccién 9.17.2
Parrafo 89

Se constaté que los extractos naturales, inclusive varias especias (orégano, zacate de limén, ajo, cUrcuma,
canela, mostaza), fruta (granada, semillas de uva, arandano), otros extractos de plantas (rosa de Jamaica,
corteza de pino, Artemisia absinthium, Salvia officinalis y Schinus molle) reducen la contaminacion por
Salmonella en los productos de carne de vacuno.

Justificacion: Cerrar el paréntesis tras Schinus molle [en espafiol no procede].
Péarrafo 90

Se descubrié que Lactobacillus spp. disminuye la contaminaciéon por Salmonella en los productos de carne de
vacuno (Gomdlka-Pawlicka y Uradzinski, 2003; Smith et al., 2005; Hoyle et al., 2009; Ruby e Ingham, 2009;
Olaoye y Onilude, 2010; Chaillou et al., 2014).

Justificacién: Abrir el paréntesis antes de las referencias [en espafiol no procede].
Parrafo 93

El tratamiento con nisina, un polipéptido, junto con lactato, dio como resultado una reduccién de 0,4 logzo
[¢unidad?] junte-conlactate (Cutter y Siragusa, 1995).

Justificacion: Sugerimos volver a elaborar la frase para que la informaciéon sea mas fluida y proponemos
asimismo que se incluya informacion acerca de la unidad a las que se refiere la reduccion logaritmica
mencionada, para una mayor precision.

Parrafo 94

Una mezcla de componentes volatiles dio como resultado una reduccion de la Salmonella de 1,7-2,2 logio
[¢unidad?] en la carne molida durante un almacenamiento de 5 dias a 8 °C (Faith et al., 2015).

Justificaciéon: Sugerimos que se incluya informacién acerca de la unidad a la que se refiere la reduccion
logaritmica mencionada en la frase, para una mayor precision.
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Parrafo 95

El tratamiento con ¢-polilisina redujo los niveles de Salmonella a 1,5-2,4 logs [¢base logaritmica y
unidad?] en la carne de bovino fresca durante 7 dias, dependiendo de las condiciones de almacenamiento
(Miya et al., 2014).

Justificacion: Sugerimos que se incluya informacion acerca de la base logaritmica y la unidad a la que se
refiere la reduccion mencionada en la frase, para una mayor precision.

Seccion 10.5.1
Parrafo 106

Deberia—tener—lugar—un—mantenimiento—y—ajuste—adecuades—del El equipo empleado para realizar

esta operacion deberia mantenerse y ajustarse debidamente.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales.
Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Parrafo 107

Deberia realizarse una limpieza regular del equipo y el entorno; y los empleados deberian cumplir con
buenas practicas de higiene personal para evitar la contaminacion cruzada y la acumulacion.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales.
Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Seccion 10.6.1
Péarrafo 111
Se deberia Mmonitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales.
Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Parrafo 112
Se deberia Eevitar la contaminacion cruzada con otros alimentos.

Justificacion: El estilo del lenguaje varia, como se ha indicado en las observaciones generales.
Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Anexo Il
Seccién 7.1
Parrafo 4

En el procesado de los cerdos con piel, los pasos basicos del proceso de sacrificio son, en términos
generales, los mismos, pero puede que se lleven a cabo de forma diferente dependiendo del matadero o del
pais. Por tanto, la necesidad de utilizar pasos de mitigacion complementarios variara con cada matadero y
cada pais. Por tanto, la necesidad de utilizar pasos de mitigaciébn complementarios variard con cada
matadero y cada pais. El uso de pasos de mitigacion complementarios dependera de los objetivos de
inocuidad alimentaria fijados, por ejemplo, por las autoridades competentes o los clientes (p. €j., cadenas
minoristas) y estara afectado por una gama de factores, p. €j., la alimentacion de los animales, el grado de
higiene de los procesos de sacrificio, la edad del ganado, las practicas ganaderas, las dimensiones del
establecimiento, los equipos, la automatizacion, la velocidad de la linea de sacrificio y la carga inicial de
Salmonella de los animales entrantes (por ejemplo;—p—ej.la variacion estacional).

Justificacion: Afadir una coma tras "p. ej.," [en espafiol no procede]. Cambiar "por ejemplo" por "p. €j.,", ya
que se utiliza varias veces en el parrafo.

Seccién 8.2 Cuadro

Transporte al-matadero

Justificacion: Suprimir la dltima parte del cuadro de texto por coherencia con el resto del documento.
Seccion 9 Parrafo 12, punto g

Se deberian Mmantener practicas de higiene adecuadas entre los trabajadores para evitar la creacion de
condiciones antihigiénicas (p. €j., tocar el producto con manos, herramientas o ropas sucias). La higiene
personal deberia incluir el lavado periédico de manos para prevenir la contaminacion cruzada.
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Justificacién: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Ademés, pensamos las manos deberian lavarse con regularidad.

Seccién 9.2
Parrafo 18

Esta es la fase en la que se retiene a los cerdos antes del sacrificio. En este momento hay mayor riesgo de
contaminacién con Salmonella debido a su presencia en las heces de los cerdos. Asimismo, la interaccion con
otros cerdos puede causar estrés y una mayor excrecion de patégenos.

Justificacién: Sugerimos suprimir el segundo punto tras la frase [en espafiol no procede].
Parrafo 20

Asimismo, limitar el tiempo que los animales permanecen en-esta-fase-estabulados hasta-a un maximo de
6 horas puede reducir el riesgo de contaminacion cruzada (Arguello et al., 2012).

Justificacién: Sugerimos las modificaciones anteriores para un mayor claridad. Asimismo, proponemos
suprimir el punto previo a la referencia para mantener solo el que sigue la misma [en espafiol no procede].

Parrafo 21

Deberian tomarse precauciones para controlar a los animales considerados plagas (perp.e€j., aves y
roedores) en las zonas de estabulacion, con el fin de reducir la contaminacién cruzada a través de estos
vectores animales.

Justificacion: Afiadir una coma tras "p. €j.," para armonizarlo con el resto del documento.
Péarrafo 22

Es-necesario-comprobargque-l Los cerdos deberian estar estdn suficientemente secos para evitar que goteen
en el momento del aturdimiento.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.

Seccion 9.3 Parrafo 24

Esta-esla-fase-enlaque-elcerdo-pasaa-quedarinconsciente: Esta es la fase en la que se deja inconsciente al

animal. En esta etapa no se han identificado medidas de control que sean pertinentes para la reduccion de la
Salmonella.

Justificacion: Sugerimos que se suprima la repeticiéon en el parrafo.
Seccidén 9.4 Péarrafo 25

Esta es la fase del proceso en la que se sangra al animal. Independientemente del método de sacrificio que
emplee, es muy importante que el establecimiento minimice la contaminacion de la canal cuando se hagan

incisiones en este paso, evitando la contaminacién al abrirla en-eHugar-en-gue-se-deja-inconsciente-al-cerdo-
Justificacién: Sugerimos estas modificaciones para que el texto sea coherente con el contenido del anexo I.
Seccion 9.4.1 Péarrafo 26

Deberian tomarse medidas para evitar la contaminacion cruzada; deberia mantenerse la higiene del entorno
de procesamiento y deberia limitarse el contacto de las canales con el suelo a la hora de transferirlas a la
linea- (Bolton et al., 2002a).

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Suprimir el punto al final de la frase y conservar el punto que sigue a la referencia.

Seccion 9.5.1
Parrafo 29, punto a

Se deberian Mmantener las condiciones higiénicas. Cemprobargue-e El escaldador sea deberia ser facil de
limpiar y deberia mantenerse gue-esté en buen estado de-mantenimiento. Se deberia Vvaciar y limpiar el
escaldador al menos una vez al dia. Se deberia Pprestar una especial atencién a las uniones de soldaduras y
zonas asperas y rayadas del interior del tanque para garantizar una limpieza adecuada.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
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Parrafo 29, punto b

Deberia evitarse retirary-evitar-la acumulacién de pelo y proteinas en del escaldador, siempre que sea

posible, y deberian retirarse antes y durante las operaciones, y-controlarta—condensacién—cuando sea
necesario para mantener unas condiciones higiénicas. La condensacién también se deberia controlar,

en la medida en que sea necesario. La recirculacion del agua puede generar mayor acumulacion de pelo
y residuos y repercutir en el control de la fluctuacion de temperatura.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Parrafo 29, punto ¢

Se deberia Mmantener un el suministro de agua limpia. La reutilizacion del agua del tanque de escaldado
para sucesivos lotes de procesamiento se ha asociado a una mayor prevalencia de Salmonella en el
hisopado de la canal (Tadee et al., 2014). Se deberia Scambiar el agua de escaldado al menos una vez al
dia para evitar una acumulacién de materia organica. Afiadir un agente antiespumante al agua de escaldado
reduce la acumulacién organica en forma de espuma (Repositorio de Documentos de la FAO: Guidelines for
slaughtering, meat cutting and further processing). Cuando sea posible, se deberia Yutilizar un flujo de
agua a contracorriente (agua de escaldar limpia o recirculada que fluya en el escaldador en direccion
opuesta a la de las canales) para aumentar la eficacia del proceso de calentamiento y la limpieza del agua.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Parrafo 29, punto d

El escaldado vertical mediante vapor puede mejorar la calidad bacteriol6gica de la carne y evitar la
contaminacién bacteriana de los pulmones (Gracey, 1992). El escaldado vertical por vapor a 100 °C
(212 °F) ofrece un aporte constante de vapor limpio e impide la acumulacién de carga organica, al contrario
gue el sistema de agua.

Justificacion: Afadir una coma entre el nombre del autor y el afio en la referencia, para respetar el formato
utilizado en el resto del documento.

Seccion 9.6
Parrafo 31

Se ha detectado Salmonella en muestras de aire, en los lugares de las operaciones de depilado y
eviscerado (Pearce et al., 2006).

Justificacion: Afiadir un punto y una coma entre el nombre del autor y el afio en la referencia, para respetar
el formato utilizado en el resto del documento [en espafiol no procede].

Seccion 9.6.1
Parrafo 32

Se deberia Eeliminar o evitar la acumulacion de pelo en el equipo de depilado, seglin sea necesario, para
mantener condiciones higiénicas.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 33

Al final del turno, se deberia retirar todo el material organico y los residuos del equipo de depilado. Se
deberia Ftener en cuenta la importancia de la accidbn mecanica y de la limpieza. Deberian elegirse los
productos quimicos de limpieza y los desinfectantes de acuerdo con varios factores, entre ellos, el tipo de
suelo, los materiales del equipo y la dureza del agua.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccién 9.6.2
Parrafo 34

Al utilizar una maquina depiladora se deberian tomar precauciones especiales para evitar la
recontaminacion y el aumento de la carga bacteriana (Morgan et al., 1987; Gill and Bryant, 1993; Davies et
al., 1999; Yu et al., 1999; FRPERC, 2007). Se puede considerar tomar las siguientes medidas preventivas:

Justificacion: Se ha afiadido puntuacion para respetar el formato utilizado en otras partes del documento.
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Parrafo 34, punto a

Emplear agua entre 60 y 62 °C (140 y 144 °F) en la maquina depiladora si el agua no se ha tratado
guimicamente (ICMSF, 1998), o con procesos equivalentes.

Justificacion: Modificacién sugerida para armonizar el texto con el lenguaje utilizado en otras partes del
documento [en espafiol no procede]. Se ha afiadido puntuacion para respetar el formato utilizado en otras
partes del documento.

Parrafo 34, punto b

Se deberian Eevaluar los métodos para evitar la expulsién de materia fecal, si es posible, antes de proceder
al depilado— (Bolton et al., 2002b). Centarecen-Deberian haberse implantado procedimientos para limpiar
las canales contaminadas que expulsen materia fecal después de depiladas y antes de ser suspendidas en
las perchas de despiece y vueltas a colgar.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccién 9.7.1
Péarrafo 36

Se deberia Rreducir al minimo la contaminacion de la canal limpiando y desinfectando la mesa sobre la
gue se prepara la suspension del cerdo de la percha de despiece siempre que sea necesario, para retirar
los restos fecales antes de reanudar el procesamiento.

Seccion 9.8
Parrafo 37

Esta es la fase del proceso en la que la superficie de la canal se somete a un flameado directo enta
corteza—del-animal, con el fin de optimizar la eliminacion del pelo y reducir o eliminar los patégenos de la
superficie de la piel. Se trata de una etapa importante para el control de la Salmonella.

Justificacion: Se sugieren modificaciones para facilitar la lectura y mejorar la fluidez del texto.
Seccion 9.9.1
Pérrafo 41

El raspado, cepillado o pulido es una de las principales formas de recontaminacion de las canales de cerdo
tras la reduccion que se logra mediante el chamuscado (James et al., 2007; Bolton et al., 2002a; Snijders et
al., 1984; Hald et al., 2003).

Justificacion: Cerrar el paréntesis al final de las referencias [en espafiol no procede].
Seccion 9.9.2
Péarrafo 44

Puede afadirse una etapa adicional de chamuscado tras el raspado, para reducir la contaminacion causada
por el raspado (Spescha et al., 20065; Delhalle et al., 2008). Se deberia Bdeterminar si las canales se han
reacondicionado de forma adecuada e higiénica, en el caso de se hayan contaminado con heces
expulsadas en la fase de la suspension de la canal en la percha de despiece.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccién 9.12.1
Péarrafo 58

Para evitar la contaminacion de la canal o de las visceras, se deberia atar el recto antes del eviscerado. Se
deberia Eextraer la asadura juntamente con el esofago y las visceras anexas (para evitar derrames).

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Parrafo 59

De-serposible;-Se deberia evitar cortar las amigdalas, ya-que-se-correria-el debido al riesgo de propagar la

Salmonella que pueda estar presente en el tejido tonsilar.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
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Parrafo 61

Cuando se extraigan el estdbmago y los intestinos, deben-dejarse se deberian dejar como minimo dos
centimetros de eso6fago en el estbmago para minimizar el derrame de contenido estomacal.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 62

Se deberia Eevitar cortar o rasgar el intestino. Las operaciones criticas son: cortar alrededor del recto,
extraer el tracto intestinal y extraer toda la asadura.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Parrafo 63

Se deberian Rretirar de la linea las canales con contaminacion visible para reacondicionarlas (limpiar con
cuchillo o con vapor) antes de dividir la canal.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccién 9.13.1
Péarrafo 65

Se deberian Ftomar precauciones para evitar la contaminacién cruzada, que puede ocurrir cuando las
hojas de la sierra con que se separa la canal entran en contacto con la garganta.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 66

Se deberia Llimpiar y desinfectar el equipo para dividir la canal durante y después de su uso con cada
canal, 0 segun sea adecuado (van Hoek et al., 2012; Smid et al., 2013; Smid et al., 2014).

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 67

Si se utilizan sistemas de hacha de doble hoja, se deberia controlar la acumulaciéon de contaminantes entre
las hojas limpiando y desinfectdndolas periédicamente con agua caliente. Se deberia evitar la
contaminacion cruzada Dejar dejando distancia suficiente entre las canales (es decir, evitar el contacto
entre las canales), asi como entre estas y las paredes y el equipo.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccion 9.14.1
Parrafo 69

Se deberia Llavar la cavidad oral eliminando el material ingerido, la bilis o cualquier otro contaminante
antes de separar e inspeccionar la cabeza.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 70

Se deberian Llimpiar y desinfectar los cuchillos y el equipo empleados para separar la cabeza antes y
después de usarlos con cada canal y siempre que se corte el eséfago.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 71

TFenerpresente El personal deberia ser consciente de la posibilidad de que se contaminen la cabeza, el
cuello y la canal con los cuchillos o el equipo después del corte de la cavidad orofaringea, o como
consecuencia del contacto con contenido estomacal fresco cuando se separa la cabeza y se procesa la
carne de cabeza y la carrillada.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccion 9.14.2
Péarrafo 74

Se sugiere que se mencione el uso del el agua caliente reciclada como posible tratamiento de las canales.
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Justificacion: Anadir dicho ejemplo reflejaria practicas revisadas y aprobadas en algunas partes del mundo.
Parrafo 74, punto a

a. Se deberian Llimpiar las canales contaminadas, eliminando la contaminacién visible mediante el
recortado o limpieza con vapor o agua caliente antes de la inspeccién y el enjuague final.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Parrafo 74, punto b

b. Se deberian Eenjuagar las canales desde arriba hacia abajo. Se deberian Mminimizar las
salpicaduras a otras canales.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccién 9.16.1 Parrafo 79

Se deberia Asegurarse-de-gue comprobar que las canales estan colocadas con la separacién adecuada
para un enfriado eficaz.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccion 9.17.1
Péarrafo 86

Se deberia Llimpiar y desinfectar los cuchillos, sierras, cortadoras y demas superficies que tengan contacto
con los alimentos tan frecuentemente como sea necesario (es decir, idealmente, antes y después de su uso
en cada canal) para impedir la creacién de condiciones antihigiénicas

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 87

Se deberia Mmantener la zona y el equipo de preparacion de la canal en condiciones higiénicas.
Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Péarrafo 88

Se deberia Elimpiar y desinfectar las cintas transportadoras con frecuencia.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Parrafo 89

Se deberia Eevitar la contaminacién cruzada proveniente de las operaciones de sacrificio manteniendo una
circulacién de aire adecuada.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccion 9.19.1 Péarrafo 96

Se deberia 96 Mmonitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.
Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccion 10.1.1 Péarrafo 101

Se deberia Ssupervisar y registrar la temperatura del vehiculo de la carne. Se deberia proceder al enfriado
de la carne antes de cargarla en el vehiculo para su transporte.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Seccién 10.3.1

Péarrafo 104

Se deberia Mmonitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.
Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
Pérrafo 105

Se deberia Eevitar la contaminacion cruzada hacia otros alimentos o proveniente de los mismos.

Justificacion: Proponemos las modificaciones anteriores para utilizar el lenguaje del resto del documento.
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Secci6én 10.4.1 Parrafo 113

Se deberia ofrecer asesoramiento a los consumidores acerca del modo adecuado de manejar la carne de
cerdo, inclusive las sobras de carne cocinada.

Justificacién: Puede producirse una contaminacion cruzada con otros alimentos, que pondria en riesgo
la inocuidad alimentaria.

COLOMBIA

Colombia tiene el agrado de presentar los siguientes comentarios al documento “anteproyecto de
directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino y cerdo” en el tramite 3 del
procedimiento, enviado por el secretariado de la comisién del Codex Alimentarius.

En adelante tomamos como referencia el documento CX/FH 15/47/5 de la versién en espafiol.
I. OBSERVACIONES GENERALES

Colombia manifiesta su preocupacion en realizar un “adelantamiento” del tramite del anteproyecto, debido
a que no se cuenta aun con el informe de los expertos para su andlisis en el pais, lo cual oriente una
revision mas detallada del documento.

Propuesta: No seguir el tramite acelerado (5/8).
Il. ANEXO I; SECCION 9.2.1.

Recomendariamos evaluar la inclusién del uso de bacteriéfagos antes del sacrificio del animal, debido a
gue puede haber recontaminacién. Lo anterior, en virtud a que el tiempo de contacto de los bacteri6fagos
puede prologarse para que tengan afectividad su utilizacion.

21. Aplicar a las reses entrantes un tratamiento bacteriéfago y permitir el tiempo adecuado de
contacto con los bacteriéfagos puede reducir la carga bacteriana presente en el animal antes del
sacrificio."

Propuesta: Evaluar su inclusién
Il. ANEXO I; SECCION 9.14.

Recomendamos incluir el paso en que se realiza el lavado general de la canal, incluyendo medidas de
control basadas en BPH y Medidas de control basadas en la peligrosidad. Lo anterior, por cuanto es
necesario para eliminar algunos residuos de sangre que pueda presentarse antes de efectuar la
operaciéon de enfriado.

“TRAMITE 16: ENFRIADO

Propuesta: Entre el punto de proceso inspeccion post mortem y enfriado, incluir un paso denominado
“Lavado de canales "

ECUADOR
(i) Observaciones especificas:

Ecuador esta de acuerdo en establecer una secciéon comuin y dos secciones especificas (carne de bovino
y carne de cerdo).

Se solicita cambiar en los diagramas de flujo de los procesos: Desde la produccion hasta el consumo —
Carne de bovino y Carne de cerdo la palabra “estabulacion” por “Reposo”.

Justificacion: El término estabulacion se utiliza para la crianza de ganado durante un tiempo de su vida,
por lo tanto, este término no aplica para mantenerlo en el corral previo a su sacrificio.

El pais considera que se debe incluir en los diagramas de flujo de los procesos: Desde la produccién
hasta el consumo — Carne de bovino y Carne de cerdo el término Inspeccién ante-mortem después del
tramite 4.

Justificacion. La inspeccién ante-mortem es una actividad que se realiza de manera rutinaria en los
mataderos con la finalidad de verificar el estado sanitario de los animales vivos en los corrales de los
mataderos y las condiciones de su faenamiento, con el proposito de emitir un dictamen sobre su
condicion de salud.

Se solicita se afiada en el paso 16 “Remocion de cabeza” los términos parcial o total.
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En el paso 9 “Suspensién de la canal en la percha de despiece”, el pais considera que se analice este
punto ya que en todos los paises no se utilizan mesas de traslado de animales, el traslado del animal
durante todo el proceso se lo realiza a través de rieles posterior al aturdimiento.

(i) Observaciones generales:

El pais considera acogerse y apoyar al documento, tomando en consideracién las observaciones antes
mencionadas.

JAPON

Observaciones generales

Japon respalda el documento actual, aunque propone que se realicen algunos cambios menores para afinarlo
aun mas.

Observaciones especificas

Apéndice |

1. INTRODUCCION
Parr. 4

En el contexto de la explicacion de la categoria basada en peligrosidad, tercera frase:

2 —El beneficio de
una med|da basada en Ia pel|qr05|dad no se puede establecer sin una evaluamon de riesgo especifica;
sin_embargo, se espera gue cualguier reduccion significativa en la prevalencia de patégenos o en su
concentracion proporcione un cierto grado de beneficio para la salud humana.

Justificacion:

La frase deberia ser conforme a las DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE CAMPYLOBACTER Y
SALMONELLA EN LA CARNE DE POLLO (CAC/GL 78-2011).

11.1 Elaboraciéon de medidas de control basadas en el riesgo
Pérr. 26

Al elaborar_herramientas_de modelizacion _del riesgo, El gestor de riesgos necesita comprender su la

capacidad y las limitaciones de-las-herramientas-de-modelizacién-deriesgos.

Justificacion;

Aun no se dispone de herramientas de modelizacién del riesgo.
12.4.1. Industria

Parr. 40

2.2frase:

La verificacion deberia incluir la observacion de las actividades de seguimiento, la verificaciéon de documentos
y la toma de muestras con las que realizar ensayos para Salmonella y_otras pruebas microbiolégicas,
segun corresponda.

Justificacion:

Pueden utilizarse otros microorganismos indicadores a efectos de comprobacion.
Anexo | (MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE BOVINO)

Parrs. 32, 38, 39, 61, 62

Parr. 32, 39, 61, 62... pueden incluirse las siguientes estan:

Justificacion:

Por coherencia (véase parr. 49).
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9.1.1 Medidas de control basadas en BPH
Parr. 15
2.2frase del apartado a.

Cuando se conoce la situaciébn en cuanto a la Salmonella, esta informacion deberia comunicarse al
matadero antes de la llegada/recepcion de los animales. Por ejemplo, aplicar deberia—aplicarse—la
informacién previa al sacrificio relativa—a—la—cadena—alimentaria—enforma-deregistros—electronicos—o
impreses, para mejorar las intervenciones higiénicas durante el sacrificio-,-La-dispenibilidad-de-informacién
sobre-la—cadena—alimentaria—antes—del-saerificiopermitirla_lo gue puede permitir a los operadores de la

industria alimentaria, los inspectores de la carne y los gestores de riesgos tomar medidas para reducir al
minimo la contaminacion cruzada durante el sacrificio.

Justificacion:

1. La definicién de la informacién sobre la cadena alimentaria no resulta clara.

2. Se cree que la informacién de la que se dispone en este paso es la informacion previa al sacrificio.
Parr. 15

Apartado b.

Si se dispone de informacion previa al sacrificio sebre-la—cadena—alimentaria, pueden separarse los
rebafios con alta incidencia de Salmonella y procesarse al final de la jornada de produccion.

Justificacion:

Véase la justificacion correspondiente a la 2.2 frase del apartado a de parr. 15.
Parr. 15

Apartado c.

Considerar si_existen otros factores que puedan influir en la propagacion de la Salmonella, por ejemplo, la
edad, el tipo de ganado recibido (p. ej., terneros para carne), la temporada (es decir, temporada de alta
prevalencia) o la regién geografica, gue y constituyan un motivo de preocupacién en cuanto a la carga
patdégena y si por tanto serd necesario realizar ajustes en el sistema de gestién de la inocuidad de los
alimentos.

Justificacion:

Enmienda de forma.

9.2.1 Medidas de control basadas en BPH
Parr. 21

Aplicar a las reses entrantes un tratamiento bacteriéfago y permitir el tiempo adecuado de contacto con los
bacteriéfagos puede reducir la carga bacteriana presente en el animal antes del sacrificio. El uso de
bacteriéfagos puede requerir aprobacidn por parte de la autoridad competente para permitir su uso.

Justificacion:
1. Los tratamientos bacteri6fagos no estan permitidos en todos los paises miembros.

2. Si el nivel de eficacia en la reduccion de Salmonella estd documentado en un articulo, este pérrafo
deberia incluirse en las medidas de control basadas en la peligrosidad.

9.4.1 Medidas de control basadas en BPH
Parr. 32

32. Entre las medidas que permiten evitar que se contamine la canal por debajo del cuero cuando se hace
la primera incision pueden incluirse las siguientes estan:

33 a. Hacer la menor incision posible que produzca efectivamente el sangrado.

b a. Usar un sistema comprobado de uno o dos cuchillos y tomar la precaucién de lavarse las manos y lavar
y desinfectar los cuchillos antes y después de degollar cada canal.

c b. Puede ser necesario limpiar la zona de la canal antes del degollamiento. Pueden aplicarse métodos de
descontaminacion, es decir, procesos mecanicos como, por ejemplo, raspar la superficie del cuero para
eliminar contaminantes fisicos.
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d €. Tener cuidado para impedir que el lodo llegue a bajar y contaminar la herida.
Justificacion:

Enmienda de forma.

9.6.1 Medidas de control basadas en BPH

Parr. 39

39. Entre las medidas que permiten limitar la contaminacion cruzada de las canales mientras se retira el cuero
estan:

a. Emplear cubiertas o barreras (p. €j., papeles protectores) para evitar la contaminacion y la contaminacion
cruzada de las canales.

b. Cortar o retirar la borla de la cola cuando se usan dispositivos desolladores para minimizar la probabilidad
de arrojar contaminantes al aire por salpicadura o sacudida del cuero.

c. Al Eemplear una maquina desolladora:, asegurarse de que las maquinas desolladoras separen el cuero de
la canal tirando hacia abajo o hacia atras (es decir, no hacia arriba) y reduzcan asi la posibilidad de que, por
goteo, salpicadura o sacudida, los contaminantes caigan en la canal o en los trabajadores que manipulan
canales desolladas.

Justificacioén:
Enmienda de forma.

114. Debe informarse a los consumidores del posible riesgo que entrafia el producto terminado de carne de
bovino, de manera que sigan instrucciones y tomen decisiones informadas sobre la manera de evitar la
propagacion y proliferacion de Salmonella (p . ej., temperatura de almacenamiento y de congelacion, normas

de hlglene y temperatura de coccion, Iavado de manos) Esta—m#epmaelmq—deberha—seppreperemlada—pepel

claves de Ia mocmdad de los allmentos19 publlcadas por Ia OMS contrlbuven a este proceso.

La informacion que se menciona més arriba, dirigida a los consumidores, deberia proporcionarse a
través de diversos canales como los medios nacionales, los profesionales del ambito sanitario, los
formadores en higiene alimentaria, las etiquetas de los productos, los folletos, los planes de estudio
escolares y las demostraciones de cocina.

115. La coccidn de la carne de bovino puede reducir o eliminar el nivel de Salmonella.

116. Los consumidores deberian estar debidamente informados acerca de la carne tratada en crudo (p. €j.,
ablandada mecanicamente, la carne molida) con el fin de que puedan tomar las medidas apropiadas para
asegurarse de gue la carne se cocine debidamente.

118. Deberia dedicarse una atenciéon especial a la educacién de todas aquellas personas que preparan
alimentos, y particularmente, de las personas que preparan alimentos para los jovenes, la tercera edad, las
mujeres embarazadas y las personas inmunodeficientes.

Justificacion:

Combinar los parrs. 117 y 119.

Anexo Il (MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE CERDO)
Parr. 57

...se pueden incluir inelyen las siguientes:

Justificacion:

Por coherencia (véase pérr. 74).
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9.1.1 Medidas de control basadas en BPH
Parr. 16
2.2frase del apartado a.

Cuando se conoce la situaciébn en cuanto a la Salmonella, esta informacion deberia comunicarse al
matadero antes de la llegada/recepcion de los animales. Por ejemplo, aplicar deberia—aplicarse—la
informacion previa al sacrificio relativa—a—ta—cadena—alimentaria—enforma—deregistros—electrénicos—o
impreses, para mejorar las intervenciones higiénicas durante el sacrificio-,-La-dispenibilidad-de-informacién
sobre-la—cadena—alimentaria—antes—del-saerificiopermitirla_lo que puede permitir a los operadores de la

industria alimentaria, los inspectores de la carne y los gestores de riesgos tomar medidas para reducir al
minimo la contaminacion cruzada durante el sacrificio.

Justificacion:

1. La definicién de la informacién sobre la cadena alimentaria no resulta clara.

2. Se cree que la informacién de la que se dispone en este paso es la informacion previa al sacrificio.
9.2.1 Medidas de control basadas en BPH

Parr. 24

Esta es la fase en la que el cerdo pasa a quedar inconsciente. Esta-es-lafase-enla-gue-se-deja-inconsciente

alanimak En esta etapa no se han identificado medidas de control que sean pertinentes para la reduccion
de la Salmonella.

Justificacion:

Enmienda de forma.

9.6.1 Medidas de control basadas en BPH
Parr. 33 [en espafiol no procede]

Al final del turno, retirar todo el material organico y los residuos del equipo de depilado. Tener en cuenta la
importancia de la accidon mecanica y de la limpieza. Deberian elegirse los productos quimicos de limpieza y
los desinfectantes de acuerdo con varios factores, entre ellos, el tipo de suelo, los materiales del equipo y la
dureza del agua. [en espafiol no procede].

Justificacién:
Enmienda de forma.
Parr. 107

107. Debe informarse a los consumidores del posible riesgo que entrafia el producto terminado de carne de
bovino, de manera que sigan instrucciones y tomen decisiones informadas sobre la manera de evitar la
propagacion y proliferacion de Salmonella (p. €j., temperatura de almacenamiento y de congelacién, normas

de h|g|ene y temperatura de coccion, Iavado de manos) —Esta—m#epmaerewdebe%a—se#pmperetenada—pepel

Las 5 cIaves de Ia mocwdad de Ios allmentoslg publlcadas por Ia OMS contrlbuven a este proceso.

La informacién que se menciona mas arriba, dirigida a los consumidores, deberia proporcionarse a
través de diversos canales como los medios nacionales, los profesionales del ambito sanitario, los
formadores en higiene alimentaria, las etiquetas de los productos, los folletos, los planes de estudio
escolares y las demostraciones de cocina.

108. La coccién de la carne de cerdo puede reducir o eliminar el nivel de Salmonella.

109. Los consumidores deberian estar debidamente informados acerca de la carne tratada en crudo (p. €j.
ablandada mecanicamente, la carne molida) con el fin de que puedan tomar las medidas apropiadas para
asegurarse de que la carne se cocine debidamente.

111. Deberia dedicarse una atencién especial a la educacion de todas aquellas personas que preparan
alimentos, y particularmente, de las personas que preparan alimentos para los jovenes, la tercera edad, las
mujeres embarazadas y las personas inmunodeficientes.
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112. La informacién que se menciona mas arriba, dirigida a los consumidores, deberia proporcionarse a
través de diversos canales, como los medios nacionales, los profesionales del &mbito sanitario, los
formadores en higiene alimentaria, las etiquetas de los productos, los folletos, los planes de estudio
escolares y las demostraciones de cocina.

Justificacion:
Combinar los pérrs. 110 y 112.
KENYA

Observaciones generales

Kenya valora el buen trabajo realizado por el GTp y el GTe, presidido por los Estados Unidos y copresidido
por Dinamarca, en la elaboracién de este anteproyecto de norma del Codex. La estructura del documento
es satisfactoria, concisa y accesible.

1. INTRODUCCION

4. Las Directrices se apoyan en las disposiciones generales de higiene de los alimentos ya establecidas
en el sistema del Codex y proponen posibles medidas de control especificas para las cepas de Salmonella
de relevancia para la salud publica en carne de bovino y de cerdo. En este contexto, la Comision del Codex
Alimentarius (CAC) hace efectivo el compromiso de elaborar normas basadas en conocimientos cientificos
soélidosy en la gestién basada en riesgos. Las posibles medidas de control para la aplicacién en uno o
multiples pasos de la cadena alimentaria se presentan en las categorias siguientes:

Observacién: Proponemos que se afiada la frase...
parrafo 4.

'y en la gestién basada en riesgos"... en el

Justificacién: Por coherencia con respecto a otras normas y textos afines del Codex
13.1 Seguimiento

48. Los programas reglamentarios de seguimiento deberian disefiarse en consulta con las partes
interesadas pertinentes, teniendo en cuenta la opcion mas eficiente en términos de costos para la
recoleccién y analisis de muestras. Dada la importancia de los datos de seguimiento de cara a las
actividades de gestion de riesgos, los componentes de muestreo y analisis deberian normalizarse a nivel

nacional. y-estarsujetos-a-controles-decalidad-
Observacién: Proponemos la eliminacion del texto (y—estarsujetos—a—controles—de-calidad) en el

parrafo 48.

Justificacién: La norma forma parte integrante de los controles de calidad, no es necesario volver a
insistir en ello.

13.2 Revisién

53. La informacion obtenida gracias al seguimiento de la cadena alimentaria deberia aunarse con
informacién de vigilancia sobre la salud publica, informacién sobre atribucion de fuente alimentaria e
informacion de recuperacion y retirada del mercado, cuando se disponga de estos datos, para evaluar y
revisar la efectividad de las medidas de control desde la produccién primaria hasta el consumo.

Observaciones: Proponemos que se afiada "desde la producciéon primaria hasta el consumo”, en el
parrafo 53.

Justificacion: Para una mayor claridad.
13.3 Metas de salud publica

55. Los paises deberian tener en cuenta los resultados del seguimiento y la revisibn al momento de
reevaluar y actualizar las metas de salud publica relativas al control de Salmonella en los alimentos y los
niveles de proteccidon aceptables, y al evaluar sus avances. El seguimiento de la informacion relativa a la
cadena alimentaria, junto con los daltgs de atribucion de fuentes y de vigilancia de la salud humana
constituyen componentes importantes—=.

Observacién: Proponemos que se afiada la frase... "y los niveles de protecciéon aceptables”... en el
parrafo 55.

Justificaciéon: Las metas de salud publica son futuristas, mientas que los niveles de proteccién
aceptables son un dato actual. En consecuencia, se ajustard al Acuerdo sobre la Aplicacion de
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organizacion Mundial del Comercio.
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ANEXO | MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE BOVINO (para las secciones 7 to 10)
7.1. Diagrama de flujo general de la aplicacién de medidas de control

4. Los pasos basicos del proceso de sacrificio son, en términos generales, los mismos, pero puede que
se lleven a cabo de forma diferente dependiendo del matadero o del pais. Por tanto, la necesidad de utilizar
pasos de mitigacion complementarios variara con cada matadero y cada pais. El uso de pasos de mitigacion
complementarios dependera de los objetivos de inocuidad alimentaria fijados, por ejemplo, por las
autoridades competentes o los clientes (p. ej., cadenas minoristas) y estara afectado por una gama de
factores, p. €j., la alimentacién de los animales, el grado de higiene de los procesos de sacrificio, la edad del
ganado, las practicas ganaderas, las dimensiones del establecimiento, los equipos, la automatizacién, la
velocidad de la linea de sacrificio y la carga inicial de Salmonella de los animales entrantes (p. €j., la
variacién estacional) Se pueden aplicar una variedad de intervenciones para reducir la contaminacién con
Salmonella durante todo el procesamiento. Si bien cada una de las intervenciones puede tener un efecto
variable en la Salmonella, esta claramente demostrado que el uso de multiples intervenciones a lo largo del

procesamiento, como parte de una estrategia “de—miltiples—obstaculos™ "de concepto barrera”
proporcionara una reduccién mas constante de la Salmonella.

Observacién: Kenya propone que se suprima "de multiples obstaculos” y se sustituya por "de
concepto barrera”.

Justificacién: La palabra multiple ha aparecido dos veces en la misma frase. El término "concepto
barrera" se ha utilizado en algunos otros textos del Codex.

Diagrama de flujo del proceso 1: Desde la produccion primaria hasta el consumo [ Carne de bovino
Observacidn: Afiadir "3bis Inspeccion ante mortem" entre las celdas 3y 4.

Justificacién: La fase ante mortem es un paso importante en el proceso de sacrificio (véase la
seccion 6 del Cédigo de précticas de higiene para la carne CAC/RCP 58-2005).

Disponibilidad de medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso
Observacion: Kenya propone que se afiada "3bis Inspecciéon ante mortem" entre las celdas 3y 4

Justificaciéon: La fase ante mortem es un paso importante en el proceso de sacrificio (véase
CAC/RCP 58-2005)

9.1.1 Medidas de control basadas en BPH
15. Cuando se recibe el ganado, el matadero deberia:

d. Los establecimientos deberian determinar la higiene general del ganado bovino al momento de
recibirlo/alojarlo y clasificar los lotes de ganado de acuerdo con su grado de higiene y su
situacion zoosanitaria. Pueden tomarse medidas especificas de control de contaminaciéon o
contaminacion cruzada en funcion de la clasificacién por nivel de lodo. Por ejemplo, los
establecimientos pueden decidir ralentizar la linea a fin de dar a los empleados mas tiempo para
faenar efectivamente las reses cuyo nivel de lodo sea mayor.

Observacién: Proponemos que se aflada "... y su situacion zoosanitaria." Al parrafo 15.d.
Justificacién: La situacion zoosanitaria es un elemento fundamental de la evaluacién en este paso.
9.2.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

24. Se ha demostrado que los tratamientos de descontaminacion resultan eficaces en la reduccién de los

patogenos incluida la Salmonella en el cuero del ganado A—een&nuaemn—se—en&mep&n—ejemms—de

Observacidn: Proponemos que se suprima la segunda afirmacion del parrafo 24.

Justificacion: La frase suprimida es una referencia a un estudio. Puede buscarse el origen de esta
informacién en una publicacion pertinente de la FAO. Por consiguiente, eliminar en los demés
parrafos.

9.7 Paso 9: Extraccion de la cabeza / Lavado de la cabeza

48. Esta es la fase del proceso de sacrificio en la que se separa la cabeza de la canal. Es importante
mantener condiciones sanitarias higiénicas porque existe la posibilidad de contaminacién cruzada si la
cabeza entra en contacto con otras canales o cabezas, con el equipo o con el personal.
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Observacidn: Proponemos reemplazar la palabra sanitarias por higiénicas.

Justificacién: Por coherencia con el lenguaje del Codex. Respetar los cambios consiguientes
cuando sea necesario

10. MEDIDAS DE CONTROL PARA LOS CANALES DE DISTRIBUCION (PASOS 20 A 26)
10.7.1 Medidas de control basadas en BPH

114. Debe informarse a los consumidores del posible riesgo que entrafia el producto terminado de carne de
bovino, de manera que sigan instrucciones y tomen decisiones informadas sobre la manera de evitar la
propagacion y proliferacion de Salmonella (p. €j., temperatura de almacenamiento, normas de higiene y
temperatura de coccién). Esta informacién deberia ser proporcionada por la autoridad reguladora
competente del gobierno local, agencias de salud, productores, minoristas u otras fuentes de informacion al
consumidor.

Observacién: Proponemos que se incluya una autoridad reguladora competente.

Justificacion: La ubicacién de las autoridades reguladoras difiere en cada pais, dependiendo de la
legislacion nacional, de las estructuras y de la practica.

ANEXO Il MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE CERDO (pasos 7y 10)
Diagrama de flujo del proceso: Desde la produccion primaria hasta el consumo - Carne de cerdo
Observacién: Kenya propone que se afiada "3bis Inspeccién ante mortem" entre las celdas 3y 4.

Justificacién: La fase ante mortem es un paso importante en el proceso de sacrificio (véase: seccion
6 del Codigo de practicas de higiene de la carne: CAC/RCP 58-2005))

Estos pasos del proceso son generales, y se puede cambiar la secuencia seguin corresponda. Este
diagrama de flujo tiene Gnicamente caracter ilustrativo. Para la aplicacion de medidas de control en paises o
establecimientos especificos, debe trazarse un diagrama de flujo amplio y completo.

Disponibilidad de medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso

Observacién: Kenya propone que se afiada "3bis Inspeccion ante mortem" entre el paso 3 y el
paso 4

Justificacién: El paso ante mortem es un paso importante en el proceso de sacrificio (véase:
seccion 6 del Codigo de practicas de higiene para la carne: CAC/RCP 58-2005)

10.4.1 Medidas de control basadas en BPH

107. Debe informarse a los consumidores del posible riesgo que entrafia el producto terminado de carne de
cerdo, de manera que sigan instrucciones y tomen decisiones informadas sobre la manera de evitar la
propagacién y proliferacién de Salmonella (p. €j., temperatura de almacenamiento, nhormas de higiene y
temperatura de coccién). Esta informacion deberia ser proporcionada por las autoridades reguladoras
competentes del gobierno local, agencias de salud, productores, minoristas u otras fuentes de informacion
al consumidor

Observacién: Afiadir "las autoridades reguladoras competentes" en el parrafo 107.

Justificacién: La ubicacion de las autoridades reguladoras difiere en cada pais, dependiendo de la
legislacién nacional, de las estructuras y de la practica.

NIGER
AMBITO DE APLICACION Y USO DE LAS DIRECTRICES

10. El objetivo principal es brindar informacién sobre las practicas que se pueden usar para prevenir, reducir
o eliminar e-redueir los niveles de Salmonella no tifoidea en la carne de bovino y de cerdo fresca.

4. Definiciones

Se debe definir Carne.
12.3.1 Industria
12.3.1.

36. La—industria—e—tLa autoridad competente deberia proporcionar a la industria directrices y otras
herramientas de implementacion, segin corresponda, para el desarrollo de los sistemas de control del
proceso.
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12.3.2 Sistemas-reguladores 12.3.2 Sistemas reguladores
12 4-ndustria 12.4. Industria

12.4.2 Sistemasreguladeres 12.4.2 Sistemas requladores
MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE BOVINO (para las secciones 7 a 10)

15. Cuando se recibe el ganado, el matadero deberia:

a. Considerar cualquier informacion obtenida de la explotacion agropecuaria o del lote de pienso, en
relacién con los sistemas de produccién o los controles del lote de pienso para la Salmonella. Una gestiéon y
un control efectivo de la explotacion agropecuaria y el lote de pienso pueden reducir la excrecién del
organismo a través de las heces, asi como la carga microbiana de los animales y del tracto intestinal.

Cuando se conoce la situaciéon en cuanto a la Salmonella, esta informacion deberia comunicarse al
matadero antes de la llegada/recepcién del ganado. Por ejemplo, deberia aplicarse la informacién relativa a
la cadena alimentaria en forma de registros electrénicos o impresos, para mejorar las intervenciones
higiénicas durante el sacrificio. La disponibilidad de informacién sobre la cadena alimentaria antes del
sacrificio permitiria a los operadores de la industria alimentaria, los inspectores de la carne y los gestores de
riesgos tomar medidas para reducir al minimo la contaminacion cruzada durante el sacrificio.

9.14.1 Medidas de control basadas en BPH

69. El enfriamiento de la canal deberia empezar antes de que transcurra una hora desde el sangrado. La
camara de refrigeracion debe conservarse a una temperatura que impida la proliferacion de Salmonella
(proporcionar temperaturas y referencias).

70. Implementar procedimientos de control de temperatura y desinfeccién (p. ej., definir y supervisar
parametros de refrigeracion de manera que las canales alcancen una temperatura que impida la
proliferacion de Salmonella). Proporcionar temperaturas y referencias.

9.15.

73. Estos pasos incluyen el despiece y el deshuesado, que pueden producir piezas para venta al por mayor.
Mantener una temperatura fresca en la sala de procesamiento para reducir la posibilidad de proliferacién de
Salmonella (proporcionar temperaturas y referencias).

78. Proporcionar temperaturas y referencias.

85. Proporcionar temperaturas y referencias.
10.1.1.

97. Proporcionar temperaturas y referencias.

99. Proporcionar temperaturas y referencias.

100. Proporcionar humedad vy referencias.

103. Proporcionar temperaturas y referencias.

104. Proporcionar temperaturas y referencias.

105. Proporcionar temperaturas y referencias.

110. Proporcionar temperaturas y referencias.

111. Supervisar y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.

118. Deberia dedicarse una atencién especial a la educacion de todas aquellas personas que preparan
alimentos, y particularmente, de quienes preparan alimentos para los jévenes, la tercera edad, las mujeres
embarazadas y las personas inmunodeficientes.

CARNE DE CERDO

103. Proporcionar temperaturas y referencias.

104. Supervisar y decumentar registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne
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UNION AFRICANA

Cuestion:

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) sometera a debate el Anteproyecto de
directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en carne de bovino y cerdo en el tramite 4.

Cuestién y justificacion:

Se han analizado todos los asuntos cientificos relacionados con la inocuidad, tanto lo que respecta al
formato como a la claridad, sin que quede ninguna cuestién por resolver. Aunque se haya hecho referencia
al documento de la OIE, antes inclusive de que el documento final esté concluido, se considera que la OIE
se ocupa basicamente de las cuestiones de salud animal por lo que el hecho de que el documento de
referencia no esté terminado no deberia contravenir ninguna de las cuestiones de inocuidad de los
alimentos que forman parte del Anteproyecto de directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en
carne de bovino y cerdo (CX/FH 15/47/5). El documento es exhaustivo y aborda detalladamente las
cuestiones clave de la inocuidad de los alimentos asociada a la carne de bovino y cerdo. Se abordan, si no
todas, la mayoria de las medidas de control que son importantes para el control de la Salmonella spp. no
tifoidea en la carne de bovino y cerdo. Las medidas de control basadas en la peligrosidad y en las
BPF estan bien articuladas para garantizar la proteccion de la salud y seguridad publicas.

Posicién de la U.A.:

La UA respalda la aprobacion del Anteproyecto de directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea
en carne de bovino y cerdo (CX/FH 15/47/5) en el tramite 5/8.

Observaciones generales:

El formato actual de las tres secciones principales (seccién comdn, medidas de control para la carne de
bovino y medidas de control para la carne de cerdo) hace que el documento resulte facil de utilizar.

IAEA
i) Observaciones generales
Ninguna.

ii) Observaciones especificas

Las observaciones especificas se refieren al parrafo 88 y a la inclusién de referencias cientificas con datos
importantes relacionados con el uso de la irradiacion para el control de la Salmonella en la carne de bovino
y de cerdo. A continuacion, se detallan estas dos observaciones especificas.

Parrafo 88

Este parrafo no refleja con exactitud los requisitos de la Norma general del Codex para los alimentos
irradiados y no menciona el Codigo de practicas del Codex correspondiente. Se propone la siguiente
enmienda:

88. Se ha demostrado que varias aplicaciones de radiacidn ionizante varias-aplicaciones-de-rayos-gamma

o-haces-de-electrones-en-canales-tibias,—enfriadas-o-congeladas resultan eficaces a la hora de eliminar la
SaImoneIIa en la carne de bovmo o de cerdo tlbla enfrlada 0 _congelada. Sl—se—pem!ée—la—wadﬂem

{GQDEX%;IAN—L%—%QS%)—En Ia apllcamon y en eI control del proceso deberla tenerse en _cuenta la
Norma general para los alimentos irradiados (CODEX-STAN 106-1983) y el Cédigo internacional
recomendado de practicas para el tratamiento de los alimentos por irradiacion (CAC/RCP 19-1979).

Justificacion

Suprimir "rayes-gamma-o-haces-de-electrones" y sustituir por "radiacidon ionizante" debido a que también
es posible utilizar rayos x —ademas de rayos gamma y haces de electrones— para eliminar la Salmonella y
el término radiacion ionizante abarca las tres formas de irradiacion permitidas en la Norma general para los
alimentos irradiados (CODEX-STAN 106-1983).

Suprimir "en—canales—tibias—enfriadas—o—congeladas" porque la radiacion ionizante puede aplicarse a

alimentos molidos, picados o envasados, no Unicamente a las canales enteras.

Afiadir "en la carne de bovino o de cerdo tibia, enfriada o congelada" al final de la primera frase, ya que
es importante sefialar que la irradiacion es efectiva en la carne de bovino o de cerdo tibia, enfriada o
congelada y esta informacién se perderia debido a la supresion (que aparece justo mas arriba).
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Suprimir "Si s ,

gene#a#pa#ﬂe&ahmentes—waehades—{@%&)(éﬁ%h!—l@@-}gss»" y reemplazar por "En Ia apl|caC|on y en
el control del proceso deberia tenerse en cuenta la Norma general para los alimentos irradiados
CODEX-STAN 106-1983) v el Codigo internacional recomendado de practicas para el tratamiento de
los alimentos por _irradiacion (CAC/RCP 19-1979)." Esto es necesario porque estas normas establecen
los requisitos adecuados para la |rrad|aC|0n de allmentos y Ios allmentos irradiados y por lo tanto no es
necesario indicar que "

H-NGJGS—QNGH%&—QGHEF&LP&F%G&WH—IOS—PFF&GI&Q@S" Por ejemplo

i) ElI ambito de aplicacibn de Ila Norma general para los alimentos irradiados
(CODEX-STAN 106-1983) hace referencia a los alimentos tratados mediante radiacion ionizante
y se utiliza conjuntamente con cddigos de higiene, normas alimentarias y cédigos de transporte
aplicables.

i)  El control regulatorio en materia de irradiacion de los alimentos deberia tener en cuenta la Norma
general para los alimentos irradiados (CODEX-STAN 106-1983) y el Cddigo internacional
recomendado de practicas para el tratamiento de los alimentos por irradiacion
(CAC/RCP 19-1979, Rev. 1-2003).

i) El Codigo de practicas del Codex para el tratamiento de los alimentos por irradiacion
(CAC/RCP 19-1979) describe las practicas esenciales que deben aplicarse para que el
tratamiento por irradiacién de los productos alimenticios resulte eficaz y se efectle de una
manera que permita mantener la calidad y obtener productos alimenticios inocuos y aptos para el
consumo.

iv) El objetivo del Cddigo de practicas del Codex (CAC/RCP 19-1979) es establecer principios para
la elaboracion de productos alimenticios mediante radiacién ionizante que sean coherentes con
las normas y los codigos de practicas de higiene del Codex pertinentes.

Seccion 14. Referencias cientificas

Les rogamos afiadir la siguiente referencia cientifica, que contiene informacion util relacionada con la
irradiacion de la carne de bovino y de cerdo.

J Farkas, Irradiation as a method for decontaminating food: A review,. International Journal of Food
Microbiology, 1998; 44 (3): 189-204

Justificacion

Esta referencia cientifica adicional contiene importante informacién relacionada con la irradiaciéon de la
carne de bovino y de cerdo, ya que indica, por ejemplo, que la dosis minima para que se produzca un mal
sabor detectable organolépticamente comienza aproximadamente a 2,5 kGy y a 1,5 kGy para la carne de
bovino y de cerdo respectivamente y proporciona datos sobre irradiacion Dio para diversos serotipos
diferentes de Salmonella en carne de cerdo y de bovino (asi como en otros alimentos).
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