COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUSS
CED) s amanacon (@) Smimcr

- Y

ylaAgricultura Mundial de la Salud
Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia - Tel: (+39) 06 57051 - Correo electrénico: codex@fao.org - www.codexalimentarius.org
Tema 13 del programa CRD 05

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
Quincuagésima cuarta reunion
Nairobi, Kenya
del 11 al 15 de marzo de 2024

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO PRESENCIAL SOBRE LAS PROPUESTAS DE NUEVOS
TRABAJOS/PLAN DE TRABAJO FUTURO
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1. El 11 de marzo de 2022 se reunio el primer dia de la 54.2 reunién del CCFH un grupo de trabajo
presencial (GTP) en Nairobi, Kenya, presidido por los Estados Unidos de América, para debatir las propuestas
de nuevos trabajos y el plan de trabajo futuro del CCFH. Con el fin de ayudar a enmarcar el debate sobre el
avance de los nuevos trabajos, la presidencia sefialé que la celebracion de la 55.2 reunion del CCFH estaba
prevista para finales de 2025 y la 56.2 reunién del CCFH para finales de 2026. La presidencia también pidi6 a la
Secretaria de las JEMRA que aportara mas informacion sobre las fechas en las que se preveia que se publicase
la informacién relativa a varias de las nuevas propuestas de trabajo. Las JEMRA reiteraron que probablemente
la primera parte de las publicaciones sobre Listeria y virus estuvieran disponibles a finales del verano de 2024 y
que la segunda parte, las publicaciones sobre cada patdgeno, estarian probablemente concluidas para finales de
2024. Por ultimo, las JEMRA indicaron que la ultima reunion sobre virus tendria lugar a mediados o finales de
2024. Asi pues, el CCFH estaria en condiciones de avanzar en varias de las propuestas si se realizaban nuevos
trabajos de aqui a la 55.2 reunion del CCFH.

Resumen del debate

Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de
virus en los alimentos (CXG 79-2012) (véase CX/FH 24/54/11)

2. Canada y Paises Bajos presentaron una propuesta de nuevo trabajo. Canada propuso las revisiones de
las directrices especificas para el control de los virus con el fin de que se tuvieran en cuenta los Ultimos dictamenes
cientificos de la FAO/OMS. Ademas, se incluira la armonizacién de las CXG 79-2012 con el texto revisado de los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969). EI Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (CCFH) solicit6 a las Reuniones Conjuntas FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos
Microbiolégicos (JEMRA) que proporcionaran asesoramiento cientifico sobre cinco areas, cuya parte final se
espera esté disponible tras la tercera reunidon sobre virus prevista para finales de este ano.

3. El nuevo trabajo: 1) ampliara el ambito de aplicacion para abordar virus como el de la hepatitis E (VHE)
y vehiculos emergentes de enfermedades transmitidas por los alimentos, como las frutas y bayas congeladas;
2) incluira revisiones de intervenciones en la cadena alimentaria; 3) probablemente incorporara mas informacién
sobre las pruebas en los alimentos para detectar virus transmitidos por los alimentos teniendo en cuenta los
avances técnicos en materia de deteccion viral; y 4) tendra en cuenta los nuevos descubrimientos cientificos para
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el control del el VHA y el NoV en moluscos bivalvos y productos frescos disponibles desde la publicacién de las
CXG 79-2012.

4. El calendario propuesto es un ciclo de dos afios con consideracion y reconsideracion en el tramite 4 por
la 55.2 reunién del CCFH y la 56.2 reunién del CCFH, respectivamente, y posteriormente, la recomendacion para
su adopcion en el tramite 5/8 por la 57.2 reuniéon del CCFH. La ampliacion del ambito de aplicacion de la norma
puede dar lugar a la elaboracién de un nuevo anexo con el fin de proporcionar recomendaciones adicionales para
combinaciones especificas de virus y productos alimentarios (como VHE en la carne de cerdo y carne de caza,
los alimentos preparados y alimentos listos para el consumo, los mariscos y los productos frescos/congelados).

5. Varios paises apoyaron este trabajo. Se solicitdé que el grupo de trabajo considerara detenidamente la
necesidad de elaborar anexos, teniendo en cuenta los escasos datos disponibles.

Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011)
(véase CX/FH 24/54/12)

6. Estados Unidos, Brasil, Nueva Zelandia y Honduras presentaron una segunda propuesta de nuevo
trabajo. Estados Unidos presentd revisiones para directrices especificas. Estas revisiones proporcionaran
opciones de gestion de riesgos basadas en el asesoramiento cientifico mas reciente de la FAO/OMS e
incorporaran aspectos relevantes de la Ultima revision de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXG 1-1969). No se modificara el ambito de aplicacion previsto en las directrices respecto a las
directrices originales. Se trata de una revision oportuna, ya que el consumo de pollo en todo el mundo continua
aumentando.

7. La 52.2 reunién del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), celebrada en 2022, solicité a las
JEMRA que cotejaran la informacion cientifica pertinente sobre Salmonellay Campylobacter en la carne de pollo
con el fin de preparar una puesta al dia de las actuales Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella
en la carne de pollo (CXG 78-2011). En respuesta a la peticion de la 52.2 reunién del CCFH, la FAO y la OMS
convocaron la primera reunion de las JEMRA sobre el control de Salmonella spp. no tifoidea previo y posterior a
la recoleccion, que se celebré del 12 al 16 de septiembre de 2022, y la siguiente reunion de las JEMRA, sobre el
control de Campylobacter spp. posterior a la recoleccién en la carne de aves de corral, que se celebrd del 6 al 10
de febrero de 2023. En ambas reuniones de las JEMRA se recomendo realizar revisiones de las CXG 78-2011.
La 53.2 reunién del CCFH (2022) tomd nota de la intencién de Estados Unidos, Honduras, Brasil y Nueva Zelandia
de preparar un documento de debate sobre la posible revisién de las CXG 78-2011 para su consideracion en la
54 .2 reunién del Comité.

8. Este nuevo trabajo tendra en cuenta factores pertinentes para el control de Campylobacter y Salmonella,
entre otros, los siguientes: 1) la necesidad de realizar intervenciones previas a la recoleccion para reducir la carga
de patdgenos antes de realizarla, con el fin de abordar el riesgo de transmisién horizontal y vertical, junto con los
informes recientes de enfermedades asociadas con la carne de 6rganos que se pueden abordar mediante el
establecimiento de controles durante la cria de la parvada; 2) las intervenciones practicas que pueden utilizarse
para reducir los riesgos de enfermedades transmitidas por los alimentos asociadas al consumo de carne de aves
de corral (CX/FH 24/54/12 8) incluyen la intervencién previa a la recoleccion, como el tratamiento de los piensos,
asi como los tratamientos posteriores a la recoleccion, como las intervenciones antimicrobianas o de goteo de
acidos organicos; 3) los métodos de seguimiento microbioldgico, en particular, los enfoques de control y
seguimiento de procesos basados en métodos moleculares; 4)los datos cientificos mas actualizados, en
particular, la informacién sobre nuevas cepas patdgenas y su difusién geografica e incidencia clinica.; y 5) los
métodos de deteccion y caracterizacion de patdégenos por serotipos y, eventualmente, por loci asociados a la
virulencia.

9. El calendario previsto seria presentar a debate en la 55.2 reunién del CCFH un proyecto de revisién seria
finalizado en el tramite 5/8 por la 56.% reunién del CCFH. No se plantearon objeciones a este trabajo. Es
importante sefialar que se han publicado los dos documentos de las JEMRA necesarios para el inicio de los
trabajos.

Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de
Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007)

10. Canada y Paises Bajos presentaron una tercera propuesta de nuevo trabajo. Canada explicé que la
intencion del nuevo trabajo era revisar las Directrices sobre la aplicacion de principios generales de higiene de
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los alimentos para el control de Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007). Canada indicé que,
teniendo en cuenta el tiempo transcurrido y la nueva informacién cientifica aportada por las JEMRA, quedaba
justificada la necesidad de revisar las CXG 61-2007. Aunque es probable que los principios fundamentales de la
version original de las CXG 61-2007 sigan siendo en gran medida los mismos, el documento revisado continuara
proporcionando asesoramiento actualizado a los gobiernos sobre un marco para el control de L. monocytogenes.

11. El nuevo ftrabajo deberia tener en cuenta diversos factores pertinentes para el control de
L. monocytogenes, entre los que cabe citar los siguientes: 1) las actividades en la produccién primaria, 2) la
informacion nueva y pertinente que se debe tener en cuenta a lo largo de todo el proceso que va desde la
produccion primaria hasta el consumo en relaciéon con la gestion de los recursos, el control del tiempo y la
temperatura, las practicas de higiene ambiental y el cambio climatico, 3)los métodos de seguimiento
microbiolégico, en particular los enfoques basados en la biologia molecular o genémica como complemento de
los métodos de cultivo convencionales, 4) las practicas de consumo y la importancia de los factores que influyen
en el riesgo de listeriosis en las diferentes regiones del mundo, y 5) otra informacion cientifica disponible
recientemente.

12. El calendario propuesto es un ciclo de dos o tres afnos debido a la magnitud e importancia del documento.

Varios paises apoyaron este trabajo. Se solicitd 1) actualizar el ambito de aplicacion vy la finalidad del documento
para que se aplique tanto a los gobiernos como a los OIA, lo que se afadi6 posteriormente al documento durante
el GTP, y 2) que el grupo de trabajo considere la eliminacién del cambio climatico.

Alérgenos

13. La presidencia recordd que en la 51.2 reunién del CCFH se habia finalizado el Cddigo de practicas sobre
la gestién de los alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos, aprobado
posteriormente por el 43.2 periodo de sesiones de la CAC. La 51.2 reunién del CCFH indic6é asimismo que se
podria revisar en el futuro una vez que la FAO/OMS hubiera concluido el asesoramiento cientifico y el CCFL
hubiera finalizado su trabajo sobre el etiquetado precautorio de alérgenos y la actualizacién de la lista de alimentos
e ingredientes de la seccion4.2.1.4 de la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985). La 47.2 reunion del CCFL examiné en 2023 el anteproyecto de revision de la Norma
general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, que avanzé al tramite 5, y cuyo texto se sometera a
la consideracion del CCFL en su 48.2 reunién, prevista actualmente para octubre-noviembre de 2024. La
presidencia sefal6 igualmente que la 47.2 reunion del CCFL propuso que el CCFH se asegurara de que las
disposiciones pertinentes del Cédigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por parte de los
operadores de empresas de alimentos (CXC 80-2020) siguieran siendo coherentes con estos nuevos textos en
el futuro.

14. Por este motivo, la presidencia amplié el calendario que se habia debatido al principio de la reunion y
destacd que se podria preparar un documento de debate para revisar el trabajo relativo al cédigo de practicas
antes de la 55.2 reunion del CCFH (prevista provisionalmente para finales de 2025) en funcién de los resultados
de la 48.2 reunion del CCFL. Ademas, la presidencia indicé que el documento de proyecto subsiguiente se podria
preparar para su consideracion por el CCFH en su 56.2 con el fin de que la aprobase como nuevo trabajo.

Priorizacion de proyectos en el plan de trabajo futuro

15. En primer lugar, el GTP asigné una clasificacion a los proyectos del plan de trabajo futuro para los que
se habia presentado un documento de proyecto, entre otros, las Directrices para el control de Campylobacter y
Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011), las Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de
higiene de los alimentos para el control de virus en los alimentos (CXG 79-2012) y las Directrices sobre la
aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de Listeria monocytogenes en
los alimentos (CXG 61-2007). Ademas, el Codigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por
parte de los operadores de empresas de alimentos (CXC 80-2020) junto con un anteproyecto de Cddigo de
practicas de higiene para el almacenamiento de cereales figura en la primera parte del plan de trabajo futuro
desde 2012.

16. Ademas, se produjo un breve debate en torno a si se podria considerar la inclusién del Cédigo de
practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) del Comité del Codex sobre Pescado y
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Productos Pesqueros (CCFFP) en nuestro plan de trabajo futuro. La Secretaria del Codex aclar6 que el CCFFP
seguia siendo el custodio de ese documento y se debia mantener en dicho comité, pero que en caso de que
hubiera una propuesta de trabajo especifica sobre higiene podria remitirse a este comité.

Recomendaciones para la sesion plenaria de la 54.2 reuniéon del CCFH
17. El GTP recomendd (sin ningun orden particular de clasificacion) que la 54.2 reunion del CCFH:

e apoye un nuevo trabajo de revisidén de las Directrices sobre la aplicacion de principios generales de higiene
de los alimentos para el control de virus en los alimentos (CXG 79-2012);

e apoye el nuevo trabajo de revision de las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la
carne de pollo (CXG 78-2011);

e apoye nuevos trabajos de revision de las Directrices sobre la aplicacion de principios generales de higiene
alimentaria para el control de Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007);

e considere la cantidad de trabajo que se puede sacar adelante en la 54.2 reunién del CCFH, el calendario
hasta la 55.2 reunion del CCFH a finales de 2025, y las fechas estimadas de publicaciéon de la préxima
informacion de las JEMRA sobre virus vy listeria a mediados o finales de 2024.
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PLAN DE TRABAJO FUTURO DEL CCFH

Parte 1:
Titulo del trabajo Ultima Informacion Impacto en la | Repercusio | Documento | ;Se necesita iSe Observaciones Total
revision por salud nes enel | de proyecto la necesita
actualizar publica (alto= comercio / colaboracién | armoniza
(Si/No)? 20 / medio= 14 | (10/5/4/2/0) | documento de la cién con
| bajo= 8) de debate FAO/OMS? el texto
(Si/No) (Si/No) revisado
de CXC 1-
19697
Directrices para el control de Si (Salmonell 20 10 Si Si. EI CCFH Si La FAO sefialé en el grupo | 30
Campylobacter y Salmonella a)l ha solicitado sobre nuevos trabajos de la
en la carne de pollo (CXG 78- Si (Campylob alas JEMRA 53.2 reunion de! ’CCFH que
2011) acter) que recopile durante la reunion de las
la informacion JEMRA sobre Salmonella en
cientifica el pollo/gallina, los expertos
pertinente recomendaron que se
sobre la actualizaran dos

Salmonella'y
el

documentos CXC: CXC/RCP
39-1993, Cddigo de

Campylobact practicas de higiene para los
eren la carne alimentos precocinados y
de pollo para cocinados utilizados en los

preparar una
actualizacion.

servicios de comidas para
colectividades (que
actualmente figura en el plan
de trabajo futuro) y
CXC/RCP 8-1976, Cddigo
de practicas para la
elaboracion y manipulacion
de alimentos congelados
rapidamente (que no figura
en el plan de trabajo futuro).
Dado que ambas se
mencionan en el documento
CXG 78-2011 — Véase

ERM 45, pagina 62.

2 Informacion por actualizar (actualidad de la informacion): ¢ Existe nueva informacion / datos que justificarian la necesidad de revisar el cddigo o codigos existentes o de establecer uno
nuevo? ¢ Existen nuevas tecnologias que justificarian la necesidad de revisar los cédigos existentes o de establecer uno nuevo? ¢ Existe duplicacion o inconsistencia con los cédigos
existentes que debieran abordarse? Si ya existe un cédigo y se determina que resulta suficiente, no deberia realizarse ningun nuevo trabajo.

3 Repercusiones en el comercio mundial, alto consumo: 10; repercusiones en el comercio regional, alto consumo: 5; repercusiones en el comercio mundial, bajo consumo: 4; repercusiones
en el comercio regional, bajo consumo: 2; sin repercusién en el comercio: 0.



de principios generales de
higiene de los alimentos para
el control de Listeria
Monocytogenes en los
alimentos

(CXG 61-2007)

Listeria monocytogenes in
ready-to-eat (RTE) food:
attribution, characterization
and monitoring [Listeria
monocytogenesen los
alimentos listos para el
consumo (LPC): atribucion,
caracterizacion y vigilancial;
La FAO y la OMS llevaran a
cabo una evaluacion
completa del riesgo de
Listeria monocytogenes en
los alimentos desde la
granja hasta la mesa.

El texto deberia ajustarse a
las secciones revisadas de
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Cadigo de practicas sobre Ia 2019 Si (Consultas 20 10 Si Si El CCFL se reunié en mayo | 30
gestion de los alérgenos de expertos de 2023 y abordd las
alimentarios por parte de los de la aportaciones de la consulta
operadores de empresas de FAO/OMS) de expertos de la FAO/OMS
alimentos /No sobre alérgenos, incluidos
(CXC 80-2020) (aportaciones los alérgenos prioritarios, los

del CCFL) umbrales vy el etiquetado
precautorio sobre alérgenos.
Actualmente se esta
realizando el trabajo en el
CCFH, por lo que el comité
deberia prever la necesidad
de revisar este documento
en un futuro proximo. Evento
paralelo de la FAO sobre
alérgenos previsto durante la
54.2 reunion del CCFH.
Directrices sobre la aplicacion | 2012 Si 20 10 Si Si.Enel Si Habra que revisar la | 30
de principios generales de documento estructura, que se basa en
higiene de los alimentos para de debate se las antiguas secciones de los
el control de virus en los identifican Principios generales, para
alimentos (CXG 79-2012) cinco alinearla con el documento
elementos en revisado.
los que es
necesaria la
aportacion de
las JEMRA
Cédigo de précticas de higiene | N/A Si 8 5 Si4 N/A 13
para el almacenamiento de
cereales
Directrices sobre la aplicacién | 2009 Si 20 10 Si Si Si Informe de las JEMRA, 30

4 Documento de debate sobre la elaboracion del Cédigo de practicas de higiene para el almacenamiento de cereales (preparado por la India) FH/44 CRD 9, que figura en el plan de trabajo
futuro elaborado en la 44.2 reunidon del CCFH, celebrada del 12 al 16 de noviembre de 2012.
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los Principios generales y a
la nueva redaccion de los
encabezados.
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Parte 2

Los textos siguientes estan ordenados del mas reciente al mas antiguo. No hay informacién nueva para realizar una actualizacion, aunque puede ser necesario llevar a cabo revisiones
para armonizarlos con el texto de CXC-1 y otros documentos.

Titulo del trabajo Ultima Informacion Impacto en | Repercusiones | Documento | ;Se necesita | ¢Se necesita Observaciones Total
revision por la salud en el comercio | de proyecto la armonizacion
actualizar publica (alto (10/5/4/2/0)8 / colaboraciéon | con el texto
(Si/No)® =20 / medio documento de la revisado de
=14/ bajo de debate FAO/OMS? CXC 1-1969?
= 8) (Si/No) (Si/No)
Cadigo de préacticas de higiene 2018 No Si Se deberia volver a
para los alimentos con bajo alinear las secciones con
contenido de humedad las secciones revisadas
(CXC 75-2015) de los Principios
generales.
Cadigo de préacticas de higiene 2017 No Si Definiciones de los
para las frutas y hortalizas Principios generales: los
frescas (CXC 53-2003). tipos de agua deberian

hacer referencia al texto
actualizado de los
Principios generales/
informacion de expertos.

Directrices sobre la aplicacion 2016 No Seccion 3.1: deberia

de los Principios generales de Si actualizarse la referencia
higiene de los alimentos al para alinearla con los
control de los parasitos Principios generales
transmitidos por el consumo de revisados, es decir con la
alimentos “seccion 2.1”.

(CXG 88-2016)

Directrices para el control de 2016 No Si Enmienda de forma: 8h)
Salmonella spp. no tifoidea en se deberia trasladar el
la carne de bovino y cerdo superindice 17 al final de
(CXG 87-2016) la segunda frase y hacer

referencia directa a la
seccién 7.3 de los
Principios generales
revisados. Lo mismo
para el superindice 22:
repetir lo anterior.

5 Informacion por actualizar (actualidad de la informacion): ¢ Existe nueva informacion / datos que justificarian la necesidad de revisar el cddigo o codigos existentes o de establecer uno
nuevo? ¢ Existen nuevas tecnologias que justificarian la necesidad de revisar los cédigos existentes o de establecer uno nuevo? ¢ Existe duplicacion o inconsistencia con los cédigos
existentes que debieran abordarse? Si ya existe un cédigo y se determina que resulta suficiente, no deberia realizarse ningun nuevo trabajo.

6 Repercusiones en el comercio mundial, alto consumo: 10; repercusiones en el comercio regional, alto consumo: 5; repercusiones en el comercio mundial, bajo consumo: 4; repercusiones
en el comercio regional, bajo consumo: 2; sin repercusién en el comercio: 0.
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Directrices para el control de 2015 No Si

Trichinella spp. en la carne de

suidos (CXG 86-2015)

Directrices para el control de 2014 No Si

Taenia saginata en la carne de

ganado bovino de cria

(CXG 85-2014)

Principios y directrices para la 2014 No No Se deberia actualizar la

aplicacion de la evaluacioén de definicion de peligro. La

riesgos microbiol6gicos identificacion del peligro

(CXG 30-1999) deberia hacer referencia
a los Principios
generales como punto de
partida.

Principios y directrices para el | 2013 No No Enmiendas de forma: la

establecimiento y la aplicacion seccién 4.1 (parrafo 11)

de criterios microbiol6gicos deberia actualizarse con

relativos a los alimentos una referencia a los

(CXG 21-1997). Principios generales. Se
propone “La seleccién
del enfoque deberia
estar alineada con los
Principios
generales (CXC 1-1969),
los objetivos de la
gestion de riesgos y las
decisiones relativas a la
inocuidad e idoneidad de
los alimentos”. La
seccion 4.12 se deberia
actualizar para hacer
referencia a la seccion
7.4 del documento
revisado de los
Principios generales.

Cadigo de préacticas de higiene | 2011 No Si La referencia a los

para la captacion, elaboracion
y comercializacion de las
aguas minerales naturales
(CXC 33-1985)

Principios generales
deberia estar

fechada (CAC/RCP 1-
1969).

El HACCP deberia
remitir a los Principios
generales revisados. Las
referencias a los
Principios generales que
figuran en los diferentes
apartados se deberian
actualizar para que se
ajusten a las secciones
revisadas de los
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Principios generales.

Cadigo de préacticas de higiene
para los preparados en polvo
para lactantes y nifios
pequenios

(CXC 66-2008)

2009

No

Si

Se deberia actualizar el
formato de las diferentes
secciones para que se
ajuste al de las
secciones revisadas de
los Principios generales.
Se deberia revisar el
HACCP para ajustarlo al
uso revisado de las BPH
de los Principios
generales y de HACCP.
Suprimir la referencia al
anexo sobre HACCP.

Caédigo de practicas de higiene
para la leche y los productos
lacteos (CXC 57-2004)

2009

No

Si

El formato sigue el de las
secciones de los
Principios generales, por
lo que sera necesario
reajustarlo de acuerdo al
documento de los
Principios generales
revisado.

Se deberia cambiar la
referencia al HACCP, de
"Anexo" a "Capitulo 2".

El uso del sistema de
HACCP se deberia
reevaluar de acuerdo
con el enfoque revisado
de los Principios
generales.
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Considerar el uso de las BPH y
el HACCP segun convenga
para cubrir las practicas
higiénicas, en lugar de
unicamente el HACCP.

Los alérgenos se deberian
reevaluar en relacion con la
propia leche como alérgeno,
en lugar de los alérgenos de
otras fuentes.

El texto relativo al agua se
deberia reevaluar para
ajustarlo a los Principios
generales revisados y los
consejos sobre el agua.

Principios y directrices para la
aplicacion de la gestion de
riesgos microbiolégicos (GRM)
(CXG 63-2007)

2008

No

No

Anexo Il. En la introduccién se
deberia hacer referencia a los
Principios generales como
punto de partida para la
incorporacion de los
parametros de la GRM a un
sistema de control de la
inocuidad de los alimentos. Se
deberia considerar la
posibilidad de volver a revisar
la redaccion de otras partes
del texto de este anexo
teniendo presente el enfoque
revisado de las BPH/HACCP
de los Principios generales
revisados.

Enmienda de forma:

Definiciones: deberian hacer
referencia a los Principios
generales y abarcar tanto las
BPH como el HACCP. Esto se
referiria también a las
definiciones

pertinentes (peligro, medida
de control, PCC, LC, etc.).
6.1.2: deberia hacer referencia
a los Principios generales
como fuente de orientacion
para documentos y directrices
especificos.
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Caédigo de practicas de higiene
para los huevos y los productos
del huevo (CXC 15-1976)

2007

No

Si

Se deberia revisar y actualizar
con arreglo a los Principios
generales revisados tanto el
contexto de uso del analisis de
peligros, como el HACCP y el
sistema de HACCP.

Se deberian actualizar en todo
el documento el contenido y
las secciones de los Principios
generales a las que se hace
referencia para alinearlos,
segun proceda, con las
secciones revisadas de los
Principios generales. Se
deberia hacer referencia
expresa a la informacion sobre
alérgenos.

Caédigo de practicas de higiene
para la carne (CXC 58-2005)7

2005

No

Si

Se deberian actualizar las
secciones que hacen
referencia a los Principios
generales con el fin de
alinearlas con las secciones
revisadas de los Principios
generales.

Norma general para alimentos
irradiados (CXS 106-1983)

2003

No

Eliminar la referencia a la
Rev. 3y el texto sobre el

HACCP, ya que este esta
incluido en el texto de los
Principios generales.

Caodigo de practicas para el
tratamiento de los alimentos por
irradiacion

(CXC 19-1979)

2003

No

Si

Introduccion: se deberia
actualizar el ultimo parrafo
para reflejar la aplicacion del
HACCP como figura en los
Principios generales
revisados. Se deberian
actualizar las diferentes
secciones para que se ajuste
a los Principios generales
revisados.

7 Codigo elaborado por el Comité del Codex sobre Higiene de la Carne
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Cadigo de préacticas de higiene
para las aguas potables
embotelladas/envasadas (distint
as de las aguas minerales
naturales) (CXC 48-2001)

2001

No

Si

Se deberia actualizar la
referencia a los Principios
generales para que sea
coherente con los

requisitos (eliminar la Rev. 3).

Las secciones deberian volver
a alinearse con las secciones
de los Principios generales
revisados a las que se hace
referencia.

Se deberia actualizar la
referencia a las definiciones
con arreglo a las definiciones
revisadas de los Principios
generales (salvo la

seccion 2.3).

La referencia al HACCP
deberia remitir a los Principios
generales revisados, no a un
anexo.

Se deberia tener en cuenta el
uso del agua y la referencia a
la seccion actualizada sobre el
agua de los Principios
generales y los informes de
los expertos.

Cadigo de préacticas de higiene
para el transporte de alimentos
a granel y alimentos
semienvasados

(CXC 47-2001)

2001

No

Si

Las referencias a los
Principios generales deberian
ser coherentes con los
requisitos actuales, por
ejemplo, CAC/RCP 1-1969.

Las secciones deberian
alinearse con las secciones
revisadas de los Principios
generales.

HACCP e identificacion de
peligros como se menciona en
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la seccion 5, para comprobar
si se ha afiadido aqui alguna
aplicacion especifica mas alla
del enfoque HACCP del
capitulo 2 de los Principios
generales revisados.

La seccién 5.5 referida al agua
deberia hacer referencia a la
informacién actualizada de
acuerdo con los Principios
generales revisados.
Apéndice sobre barreras: se
deberia revisar teniendo en
cuenta el texto sobre el
HACCP del capitulo 2 de los
Principios generales
revisados.

Cadigo de préacticas de higiene
para los alimentos envasados
refrigerados de larga duracion
en almacén (CXC 46-1999)

1999

No

Si

Es necesario volver a alinear
las secciones con los
Principios generales
revisados.

Se deberia revisar la

seccion 5.1 de acuerdo con el
capitulo 2 sobre HACCP de
los Principios generales
revisados.
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Caédigo de practicas de higiene
para los alimentos
precocinados y cocinados
utilizados en los servicios de
comidas para colectividades
(CXC 39-1993)

1993

No

Se deberian actualizar las
referencias a los Principios
generales (la primera
referencia a los Principios
generales no tiene indicacion
de fecha; la segunda
referencia, en la seccion 5.2.1,
es obsoleta y se refiere a los
Principios generales de 1985).
Se deberia revisar el apartado
C del prefacio explicativo para
alinearlo con la aplicacion del
HACCP en los Principios
generales revisados. Eliminar
las referencias obsoletas. Se
deberia revisar y alinear en
todo el documento el uso de
las notas sobre peligros y
PCC, segun sea necesario,
aplicando las BPH/HACCP
como en los Principios
generales revisados. Se
deberian actualizar las
diferentes secciones para
alinearlas con las secciones
revisadas de los Principios
generales y que se
complementen. Se deberian
actualizar las

definiciones (contaminacion,
desinfeccion, manipulador de
alimentos, higiene de los
alimentos) para alinearlas con
las definiciones revisadas de
los Principios generales, a la
vez que se deberian
incorporar otras definiciones
nuevas, por ejemplo, para
sustituir “alimentos
potencialmente peligrosos”.
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Para las definiciones del
HACCP se deberia remitir a
los Principios generales si no
figuran. Se deberia actualizar
la seccion 4.3.12,
Abastecimiento de agua, para
que se ajuste a los Principios
generales revisados. Se
deberia hacer referencia
expresa a la gestion de los
alérgenos en los servicios de
comidas para colectividades y
deberia remitir a los Principios
generales revisados.

Cadigo de practicas de higiene
para alimentos poco acidos y
alimentos poco acidos
acidificados envasados

(CXC 23-1979)

1993

No

Si

Definiciones: se deberian
revisar las definiciones de
limpieza, desinfeccion y agua
potable para alinearlas con a
los Principios generales
revisados. Se deberian
actualizar las secciones para
alinearlas con a los Principios
generales revisados. Se
deberia tener en cuenta y
actualizar la aplicacion de las
BPH y del sistema HACCP
con el fin de que se ajusten al
uso descrito en los Principios
generales revisados, incluido
el Apéndice IV (deberia tener
una aplicacion mas amplia
que la recuperacion de
envases).

Cadigo de préacticas de higiene
para alimentos poco acidos
elaborados y envasados
asépticamente (CXC 40-1993)

1993

No

Si

Se deberian actualizar las
referencias a los Principios
generales para alinearlas con
a los Principios generales
revisados. Se deberian
actualizar las referencias de
las secciones y subsecciones
para alinearlas con los
Principios generales
revisados. Se deberian
actualizar las secciones y los
contenidos para alinearlos con
los Principios generales
revisados y para
complementarlos. EIl HACCP y
su aplicacién deberian remitir
a los Principios generales
revisados. Se deberian
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actualizar las

definiciones (limpieza,
desinfeccion) para ajustarlas a
los Principios generales
revisados. Se deberia alinear
el texto relativo al agua con
los Principios generales

revisados.
Directrices sobre 1993 No Si
procedimientos basicos para la
inspeccion visual de lotes de
alimentos envasados (CXG 17-
1993)8
Cédigo de practicas de higiene 1969 No Si Necesita revision y deberia
para las frutas y hortalizas en hacer referencia a los
conserva (CXC 2-1969) Principios generales como

texto de respaldo en una
seccién de Ambito de
aplicacion y uso. Se deberian
alinear las secciones con los
Principios generales
revisados, incluso las
definiciones.

Las referencias al uso y
suministro de agua deberian
remitir también a la
informacioén actualizada de la
FAO/OMS sobre el agua. Se
deberia tener en cuenta el uso
del peligro (para la higiene y la
salud) y se deberia revisar de
conformidad con la definicidn
actual de peligro.

8 Documentos elaborados por el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.
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Cadigo de préacticas de higiene
para la elaboracion de ancas de
rana (CXC 30-1983)

1983

No

Si

Se deberian mencionar en
primer lugar los Principios
generales como texto de
respaldo para todo el
documento.

Las definiciones deben ser
actualizadas (contaminacion,
desinfeccion) para alinearlas
con los Principios generales
revisados.

Se deberian actualizar las
diferentes secciones para que
se ajusten a los Principios
generales revisados,
incluyendo la 5.2.1 que
actualmente hace referencia a
los Principios generales. Se
deberian aplicar las BPA y el
HACCP a todo el documento,
segun corresponda, de
acuerdo con los Principios
generales revisados.
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