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RESUMEN Y ESTADO DE LOS TRABAJOS

Encomendado a | Objetivo Texto/Tema Cédigo Tramite | Parrafo
Miembros, Adopcion Anexo |l sobre las hortalizas de hoja CXG99- |5/8 Parrafo
Comité frescas de las Directrices para el 2023 52,
Ejecutivo en su control de la Escherichia Coli Apéndi
86.2 reunién y productora de toxina Shiga (ECTS) en cell
CACensu la carne de bovino cruda, las hortalizas
47.° periodo de de hoja frescas, la leche cruday los
sesiones quesos a base de leche cruda y las
semillas germinadas
Anexo IV sobre las semillas CXG99- | 5/8 Péarrafo
germinadas de las Directrices para el 2023 52,
control de la Escherichia Coli Apéndi
productora de toxina Shiga (ECTS) en cell
la carne de bovino cruda, las hortalizas
de hoja frescas, la leche cruday los
quesos a base de leche cruda y las
semillas germinadas
Anexo Il sobre la leche y los productos | CXG 100- | 5/8 89i.,
lacteos de las Directrices paraelusoy | 2023 Apéndi
la reutilizacién inocuos del agua en la celv
produccién y la elaboracion de
alimentos
Anteproyecto de directrices para las - 5/8 169
medidas de control de la higiene de los Apéndi
alimentos en los mercados ce Vi
tradicionales de alimentos
Anteproyecto de revision de las CXG73- |5 131
Directrices sobre la aplicacion de los 2010 Apéndi
principios generales de higiene de los ceV
alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino
Miembros, Aprobacién Revision de las Directrices sobre la aplicacion de principios 1851.,
Comité generales de higiene de los alimentos para el control de virus Apéndi
Ejecutivo en su en los alimentos (CXG 79-2012) ce VI
86.% reunion y Revision de las Directrices para el control de Campylobactery | 188 i.,
CACensu Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011) Apéndi
47.° periodo de ce IX
sesiones Revision de las Directrices sobre la aplicacion de principios 192 1.,
generales de higiene de los alimentos para el control de Apéndi
Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007) ce X
Comité Aprobacién Ampliacion del plazo para la finalizacién del Anexo Il y la 91
Ejecutivo en su elaboracién de un nuevo Anexo IV de las Directrices para el
86.2 reunion y uso Yy la reutilizacion inocuos del agua en la produccién y
CACensu elaboracién de alimentos (CXG 100-2023)
47.° periodo de
sesiones
Comités Adopcién de Revision de los textos correspondientes sobre los alimentos 170,
coordinadores medidas gue se venden en la via publica, para velar por su coherencia | Apéndi
FAO/OMS con CXC 1-1969 y las Directrices para las medidas de control | ce VI

de la higiene de los alimentos en los mercados tradicionales
de alimentos, una vez que se adopten, y consideracion de las
medidas de seguimiento necesarias, como la revision
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Encomendado a | Objetivo Texto/Tema Cédigo Tramite | Parrafo
GTE (Unién Reelaboracién | Anexo Il y Anexo IV de las Directrices CXG 100- | 2/3 89 iii
Europea, para el uso y la reutilizacién inocuos del | 2023
Marruecos, agua en la produccion y la elaboracién
Honduras, de alimentos
Mauritania, India
y FIL),
miembros y
observadores,

CCFHensu
55.2 reunién Informe del GTE sobre la elaboracion CXG 100-
GTP (Union Debate del Anexo Il'y el Anexo IV de las 2023 4 90
Europea, Directrices para el uso y la reutilizacion
Marruecos, inocuos del agua en la producciény la
Honduras, elaboracién de alimentos
Mauritania, India
y FIL),
miembros y
observadores,
CCFH ensu
54.2 reunién
CCFH ensu Revision El CCFH deberia considerar la CXG 73- | 6/7 132
55.2 reunién posibilidad de finalizar o formular un 2010
plan para terminar el trabajo sobre el
anteproyecto de revision de las
Directrices sobre la aplicacion de los
principios generales de higiene de los
alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino, una vez
concluida la labor sobre el Anexo Il de
CXG 100-2023
GTE (China, Armonizacion | Comenzar el trabajo de armonizacién de los textos del Codex | 177 iii
Reino Unido, que figuran en el Apéndice VIl con la version revisada de los
Unién Europea), Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)
miembros y y coordinar su labor con el GT sobre el plan de trabajo futuro.
observadores,
CCFHensu
55.2 reunién
GTE (Canaday | Revision/ Revision de las Directrices sobre la aplicacion de principios 185 i,
Paises Bajos) Reelaboracion | generales de higiene de los alimentos para el control de virus 186
CCFH en su (Sujeto a la en los alimentos (CXG 79-2012)
55.2 reunién aprobacion de
la CAC ensu
47.° periodo
de sesiones)
GTE (EE. UU,, Revision/ Revision de las Directrices para el control de Campylobactery | 188 ii,
Australia, Brasil, | Reelaboracién | Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011) 189
Dinamarca e (Sujeto a la
India) aprobacion de
CCFHen su la CAC ensu
55.2 reunién 47.° periodo
de sesiones)
GTE (EE. UU., Revision/ Revisién de las Directrices sobre la aplicacion de principios 192 i,
Canada, China Reelaboracion | generales de higiene de los alimentos para el control de 193
y Francia) Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007)
CCFH ensu

55.2 reunion
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Encomendado a | Objetivo Texto/Tema Cédigo Tramite | Parrafo
(Sujeto a la
aprobacion de
la CAC en su
47.° periodo
de sesiones)
Miembros, Observaciones | Propuestas de nuevos trabajos/Plan de trabajo futuro 196 ii
observadores /Debate
GTP (Estados
Unidos de
Ameérica)
CCFHensu
55.2 reunion
Secretaria del Adopcién de Armonizacion de las referencias al Codigo Sanitario para los 25
Codex medidas Animales Terrestres de la OMSA que figuran en las Directrices
para el control de Trichinella spp. en la carne de suidos
(CXG 86-2015)
Publicar una carta circular para solicitar propuestas de nuevos | 196 iii
trabajos
Miembros y Adopcién de Contribuir a los debates del Comité Ejecutivo y la CAC (por 151,
observadores medidas ejemplo, compartir experiencias sobre el uso de la orientacion | 196 iv

acerca de las declaraciones de principios, realizar
aportaciones para la elaboracion del Plan Estratégico del
Codex 2026-2031, presentar documentos de debate o
documentos de proyecto sobre propuestas de nuevos trabajos
en materia de fuentes de alimentos y sistemas de produccién
nuevos (FASPN) utilizando los mecanismos existentes, y
presentar nuevos documentos de debate o nuevas propuestas
de nuevo trabajo (por ejemplo, sobre los alérgenos
alimentarios) en respuesta a la carta circular correspondiente
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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) celebré su 54.2 reunion del 11 al 15 de marzo
de 2024, en Nairobi (Kenya), por amable invitacion de los Gobiernos de Kenya y los Estados Unidos de
América (EE. UU.) La reunidn fue presidida por la Dra. Evelyne Mbandi, Directora de Personal de Peligros
Microbioldgicos y Quimicos del Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos del Departamento de
Agricultura de los EE. UU., copresidida por el Prof. George Ooko Abong, Presidente del Departamento de
Ciencia de los Alimentos, Nutricion y Tecnologia de la Universidad de Nairobi, y contd con la asistencia de
56 Estados miembros, una organizacién miembro y 11 organizaciones observadoras. Se adjunta la lista de
participantes en el Apéndice |I.

APERTURA

El Excmo. Sr. Mithika Linturi, Secretario del Gabinete del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Pecuario del
Gobierno de Kenya, inaugurd la reunién y dio la mas célida bienvenida a todos los participantes y su
agradecimiento a los EE. UU. por su apoyo y participacion en la organizacion conjunta de esta importante
reunién. El Secretario del Gabinete subray6 que la inocuidad de los alimentos resulta fundamental para la
consecucion de los objetivos de desarrollo sostenible (ODS) de las Naciones Unidas, entre otros, hambre
cero, salud y bienestar, agua limpia y saneamiento y produccion responsable; que sin inocuidad de los
alimentos no podrian alcanzarse los ODS y que las normas del Codex deben seguir siendo los cimientos de
la inocuidad de los alimentos en un mundo en constante cambio, apoyando los esfuerzos colectivos para
erradicar la pobreza y la desnutricién antes de 2030.

El Excmo. Sr. Nakhumicha S. Wafula, Secretario del Gabinete del Ministerio de Sanidad del Gobierno de
Kenya, alabé las relaciones internacionales impulsadas por esta colaboracién conjunta, enfatizando que
juntos se puede construir un futuro en el que todo el mundo tenga acceso a alimentos inocuos y nutritivos y
en el que la salud y el bienestar de las comunidades estén protegidos gracias a unas sélidas normas de
higiene de los alimentos.

La Excma. Sra. Rebecca Miano, Secretaria del Gabinete del Ministerio de Inversiones, Comercio e Industria
del Gobierno de Kenya, en su bienvenida a los delegados, sefial6 que la organizacion de esta reunién junto
a los EE. UU. ha puesto de manifiesto y ha demostrado la dedicacién y el compromiso de Kenya con la
inocuidad de los alimentos a escala mundial, y que dicha colaboracion reafirma el papel fundamental que
desempefian las relaciones internacionales en la mejora de la calidad de los alimentos que se consumen, no
solo dentro de sus fronteras sino en todo el mundo.

El Dr. José Emilio Esteban, Subsecretario de Inocuidad Alimentaria de los EE. UU., subrayé durante la
ceremonia de apertura la importancia del trabajo del Codex y afirmé que, en su opinién, es el organismo de
inocuidad de los alimentos mas importante del mundo, porque todos los habitantes del planeta tienen derecho
al mismo nivel de inocuidad alimentaria.

El Sr. Steve Wearne, Presidente de la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), también se dirigié a los
presentes, sefalando la importante contribucién del CCFH al trabajo de la CAC.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, guarddé un minuto de silencio en memoria del difunto Dr. Hajime Toyofuku,
profesor de la Universidad de Yamaguchi (Japén), que durante muchos afios contribuy¢ al trabajo del CCFH
y desempefio un papel de liderazgo en areas como el control de Vibrio spp. y la histamina.

Divisién de competencias?

El CCFH, en su 54.2 reunidn, tomo nota de la divisién de competencias entre la Union Europea y sus Estados
miembros, de conformidad con el articulo Il, parrafo 5, del Reglamento de la CAC.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)?
El CCFH, en su 54.2 reunion, aprob6 el programa provisional como programa de la reunién.

El CCFH también acordé examinar los temas 10, 11 y 12 del programa en el marco del tema 13, nuevos
trabajos/plan de trabajo futuro.

1 CRDO01 (Divisién de competencias y derecho de voto entre la Union Europea y sus Estados miembros).
2 CX/FH 24/54/1; CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD29 (Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania).
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CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS U OTROS
ORGANOS AUXILIARES DEL CODEX (Tema 2 del programa)?

La Secretaria del Codex resumio la informacién proporcionada en el documento CX/FH 24/54/2, y observo
gue la CAC, en su 46.° periodo de sesiones, habia aprobado las Directrices para el control de Escherichia coli
productora de toxina Shiga (ECTS) en la carne de bovino cruda, las hortalizas de hoja frescas, la leche cruda
y los quesos a base de leche cruda, y las semillas germinadas (seccidn general, Anexo | sobre la carne de
bovino cruda y Anexo Il sobre la leche cruda y los quesos a base de leche cruda) y las Directrices para el
uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccién y elaboracién de alimentos (seccidn general y Anexo |
sobre productos frescos) y que se habian publicado como CXG 99-2023 y CXG 100-2023 respectivamente.
La CAC al aprobar en su 46.° periodo de sesiones los nuevos trabajos propuestos por el CCFH solicit6 a este
que examinara detenidamente la relacion entre las nuevas directrices relativas a las medidas de control de
higiene de los alimentos en los mercados tradicionales de alimentos, los Principios generales de higiene de
los alimentos (CXC 1-1969) y los textos regionales sobre los alimentos vendidos en la via publica* (este
asunto se abord6 en el tema 8 del programa).

Con respecto al trabajo sobre el Plan estratégico del Codex para 2026-2031, la Secretaria del Codex informo
al CCFH de que el primer borrador se encontraba abierto hasta el 5 de abril de 2024 para recabar
observaciones y animé a los miembros y observadores a responder, asi como a participar en las reuniones
informales organizadas sobre este tema a nivel regional por la presidencia y las vicepresidencias de la
Comisidn y los coordinadores regionales.

En una actualizacion sobre alérgenos alimentarios realizada por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos (CCFL), la Secretaria del Codex sefiald que las disposiciones revisadas relativas al etiquetado de
alérgenos de la Norma general para el etiqguetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) se habian
adoptado en el tramite 5 y se esperaba concluirlas en el transcurso del afio, por lo que era posible que el
CCFH tuviera que plantearse la necesidad de actualizar su Codigo de préacticas sobre la gestién de los
alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos (CXC 80-2020) para
armonizarlo con las revisiones realizadas por el CCFL.

Al sefalar que el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS), en su
42.2 reunion, habia concluido su revision sobre las Directrices generales sobre muestreo (CXG 50-2004) y
gue el CCFH, en su 50.2 reunion, habia acordado volver a examinar el trabajo sobre los planes de muestreo
para la histamina en ese momento, la Secretaria del Codex indico que el CCMAS seguiria elaborando un
documento informativo para respaldar la aplicacion del documento CXG 50-2004 durante su proxima o dos
proximas reunionesy, en este contexto, podria ser conveniente que el CCFH esperara a tener esa informacion
antes de volver a revisar los planes de muestreo para la histamina.

Conclusion
El CCFH, en su 54.2 reunion, tomé nota de la informacion presentada y acordo:

i alentar a los miembros y observadores a contribuir activamente a los debates en el Comité Ejecutivo
y la CAC (por ejemplo, compartiendo experiencias sobre la aplicacién del proyecto de orientacion
sobre las declaraciones de principios y realizando aportaciones para el desarrollo del Plan estratégico
del Codex para 2026-2031) y tomar nota del estimulo para presentar documentos de debate o nuevas
propuestas de trabajo sobre las fuentes de alimentos y sistemas de produccion nuevos (FASPN)
utilizando los mecanismos existentes;

ii. considerar la actualizacién del trabajo sobre alérgenos alimentarios realizada en la 47.2 reunion del
CCFL dentro del tema 13 del programa, “Nuevos trabajos/plan de trabajo futuro”, reconociendo que
el CCFH podria necesitar realizar un seguimiento de la cuestion en su proxima reunion, y

iii. posponer la consideracién de los planes de muestreo de histamina hasta que se haya completado el
trabajo sobre la informacion de apoyo y las herramientas para la aplicacion de CXG 50-2004.

3 CX/FH 24/54/2; CRD07 (Rwanda, Unién Europea); CRD19 (Marruecos); CRD20 (Unién Africana); CRD21 (Nigeria);
CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD29 (Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania).

4 Directrices regionales para la formulacion de medidas de control de los alimentos que se venden en la via publica en
Africa (CXG 22R-1997); Cddigo regional de practicas de higiene para la elaboracion y venta de alimentos en las calles
(América Latina y el Caribe) (CXC 43R-1995); Cddigo regional de practicas para los alimentos vendidos en la via publica
(Cercano Oriente) (CXC 71R-2013); Cddigo regional de practicas de higiene para los alimentos que se venden en la via
publica en Asia (CXC 76R-2017).
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ASUNTOS DERIVADOS DEL TRABAJO DE LA FAO Y LA OMS (INCLUIDAS LAS JEMRA) (Tema 3 del
programa)®

La Representante de la OMS presentd un resumen de algunos de los trabajos realizados por las JEMRA
desde la 53.2 reunion del CCFH, destacando sus reuniones recientes, las publicaciones sobre los resultados
de las reuniones de expertos sobre el control de Salmonella y Campylobacter en la carne de aves de corral y
la evaluacién cuantitativa del riesgo de Listeria monocytogenes en el pescado ahumado en frio listo para el
consumo, las hortalizas congeladas y el melon cantalupo cortado en cubos listo para el consumo.

La Representante de la OMS inform6 al CCFH del trabajo en curso de la OMS sobre los mercados
tradicionales de alimentos, indicando que su enfoque particular se centraba en reducir al minimo los riesgos
para la salud publica de los mercados de animales vivos y que consideraban que su trabajo era
complementario al del CCFH en esta esfera. La Representante de la OMS también anuncié que el tema del
Dia Mundial de la Inocuidad de los Alimentos de 2024 seria la “Inocuidad alimentaria: prepararse para lo
inesperado” y animé a los miembros y observadores a aprovechar esta oportunidad para participar en la
preparacion para la gestion de incidentes relacionados con la inocuidad de los alimentos.

La Representante de la FAO destaco los resultados de las recientes reuniones conjuntas FAO/OMS de
asesoramiento cientifico sobre alérgenos alimentarios, sefialando que habia cinco informes disponibles sobre
este tema, asi como el trabajo de las JEMRA sobre virus en los alimentos, realizados en respuesta a
peticiones realizadas previamente por el CCFH. La Representante destac6 que, hasta la fecha, el trabajo
sobre los virus habia respondido a cuatro de las cinco solicitudes de asesoramiento cientifico del CCFH. La
Representante también destaco el trabajo en curso para apoyar a los paises de ingresos bajos y medios en
la creacion de capacidad para aplicar las normas del Codex, asi como para animar y capacitar a los paises a
ejecutar procesos de andlisis de riesgos bajo los auspicios del enfoque "Una sola salud" para velar por la
inocuidad de los alimentos.

Tras la presentacion del recientemente publicado “Conjunto de instrumentos en materia de buenas practicas
de higiene (BPH) y de HACCP para la inocuidad de los alimentos” de la FAO, cuyo objetivo era apoyar la
aplicacién de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), se solicité que esta
herramienta estuviera disponible en francés, ya que esto contribuiria a respaldar los esfuerzos de los
miembros en la aplicacion de CXC 1-1969. La Representante de la FAO confirmé que se estaba traduciendo
a los idiomas oficiales de la FAO.

Un miembro destac6 la importancia de proporcionar orientacion y formacion adaptadas a todas las partes
interesadas sobre BPH, ya que era crucial velar por que todos los responsables de la toma de decisiones y
las partes interesadas tuvieran cabida en funcion de sus circunstancias especificas.

Conclusién
El CCFH, en su 54.2 reunién, observo:

i la informacion proporcionada por la FAO y la OMS y expreso su agradecimiento por el valioso trabajo
realizado desde la 53.2 reunion del CCFH;

ii. la importancia de este trabajo para avanzar en la labor en curso del CCFH y programar nuevos
trabajos, y que se podrian proporcionar mas detalles al abordar los temas pertinentes del programa,

y

iii. el trabajo de la FAO sobre el “Conjunto de instrumentos en materia de BPH y de HACCP para la
inocuidad de los alimentos” y alentd a los miembros a que se pusieran en contacto directamente con
la FAO en relacién con la aplicacién y el desarrollo ulterior de estos instrumentos.

INFORMACION PROPORCIONADA POR LA ORGANIZACION MUNDIAL DE SANIDAD ANIMAL (OMSA)
(Tema 4 del programa)

El Representante de la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OMSA) no pudo asistir a la reunion, pero
presenté una declaracién en la que indicaba que la OMSA seguia el trabajo del CCFH y aporté las siguientes
observaciones especificas.

Con respecto a la posible revisién de las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la
carne de pollo (CXG 78-2011), el Representante indicé que el texto incluia referencias a algunos términos del
Glosario y capitulos pertinentes del Codigo sanitario para los animales terrestres (Cédigo Terrestre) de la
OMSA y que, en caso de que el CCFH iniciara el trabajo de revisién de estas directrices, la OMSA estaria en
disposicion de participar activamente y de examinar también, al mismo tiempo, las normas pertinentes del
Cadigo para los animales terrestres, en particular las medidas de control previas a la cosecha.

5 CX/FH 24/54/3; CRD20 (Unién Africana); CRD21 (Nigeria); CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD29 (Burundi);
CRD35 (Republica Unida de Tanzania).
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El Representante destacé ademas que en la 90.2 Sesion General (de mayo de 2023) se habia aprobado una
revision del Capitulo 3.1.22 sobre la triquinosis (infeccion por Trichinella spp.) del Manual de las pruebas de
diagnostico y de las vacunas para los animales terrestres (Manual Terrestre) de la OMSA, y que en la proxima
Sesién General (de mayo de 2024) se propondria una enmienda menor del Capitulo 8.18. del Cadigo Terrestre
para su aprobacion. El Representante destaco que la Comision del Cédigo de la OMSA no consideraba que
los cambios en el Cédigo para los animales terrestres y en el Manual terrestre repercutieran en las Directrices
para el control de Trichinella spp. en la carne de suidos (CXG 86-2015), pero que se habia modificado la
numeracion del Manual terrestre y que, por consiguiente, podria ser necesario actualizar las referencias en
CXG 86-2015, en particular los puntos 3.2, 7.2.1y 10.

Conclusion

El CCFH, en su 54.2 reunion, constaté el compromiso continuo de la OMSA de trabajar con el CCFH en las
esferas pertinentes y solicité a la Secretaria del Codex que garantizase que las referencias cruzadas al Manual
terrestre y al Codigo Terrestre de CXG 86-2015 se actualizasen segun procediera e informase al CCFH en su
55.2 reunion.

DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE LA ESCHERICHIA COLI PRODUCTORA DE TOXINA
SHIGA (ECTS) EN LA CARNE DE BOVINO CRUDA, LAS HORTALIZAS DE HOJA FRESCAS, LA LECHE
CRUDA Y LOS QUESOS A BASE DE LECHE CRUDA Y LAS SEMILLAS GERMINADAS (Tema 5 del
programa)

Chile, como Presidencia del grupo de trabajo electronico (GTE) y del grupo de trabajo presencial (GTP), hablé
también en nombre de las copresidencias, Nueva Zelandia, Kenya y los EE. UU., y presento el tema,
recordando que se habia comenzado a estudiar este nuevo trabajo en la 49.2 reunion del CCFH (2017) y que
se habia debatido en cada una de las reuniones posteriores. Se recordé que las directrices comprendian una
seccién general y cuatro anexos sobre productos alimenticios especificos, y que la CAC, en su 46.° periodo
de sesiones (2023), habia adoptado la seccién general, el Anexo | sobre la carne de bovino cruday el Anexo I
sobre la leche cruda y los quesos a base de leche cruda, publicados como CXG 99-2023.

La Presidencia del GTE/GTP explic6 que, en preparacion para la reunion del GTP que se habia celebrado
antes de la sesién plenaria, las copresidencias habian revisado cuidadosamente todas las observaciones
recibidas y, ademas de las enmiendas de forma realizadas para mejorar la claridad y la facilidad de uso del
documento, se habian introducido cambios sustanciales en algunos parrafos importantes, como las
recomendaciones sobre las temperaturas de almacenamiento de las hortalizas de hoja frescas y las semillas
germinadas con el fin de mitigar la proliferacion de la Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS). La
Presidencia del GTE/GTP subrayd que durante el GTP se habia alcanzado un consenso sobre todas las
revisiones y se habia presentado el anteproyecto actualizado de los anexos como CRDO3.

El CCFH examind los anexos revisados que figuraban en el CRDO03, seccion por seccion.

El CCFH estuvo de acuerdo con la mayoria de las revisiones del CRDO03 y, ademas de otras correcciones y
enmiendas de forma para mayor claridad y coherencia, realizé las siguientes observaciones y tomaé las
siguientes decisiones.

ANTEPROYECTO DE ANEXO Il SOBRE HORTALIZAS DE HOJA FRESCAS (Tema 5.1 del programa)®

Secciéon 1 Objetivo - parrafo 57

El CCFH, en su 54.2 reunién, acordd: i) afiadir la palabra “prevenir” antes de “reducir’ para aclarar que el
objetivo de este anexo es proporcionar orientacion para prevenir o reducir el riesgo de enfermedades
transmitidas por los alimentos debidas a ECTS; vy ii) sustituir las palabras “destinadas al consumo humano sin
coccion” por “destinadas a consumirse crudas”.

6 CX/FH 24/54/5; CX/FH 24/54/5 Add.1 (Argentina, Australia, Canada, Colombia, Ecuador, Egipto, Emiratos Arabes
Unidos, Filipinas, Indonesia, Iraq, Japén, Kenya, Malasia, Nueva Zelandia, Peru, Reino Unido, Tailandia, Unién Europea,
Uruguay y EE. UU.); CRDO09 (Argentina, Malasia, Rwanda y Singapur); CRD18 (Ghana); CRD19 (Marruecos); CRD21
(Nigeria); CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD23 (India); CRD25 (Sudéfrica); CRD27 (Senegal); CRD28
(Uganda); CRD29 (Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania); CRD37 (Federacion de Rusia).

7 A menos que se indique lo contrario, los numeros de parrafos mencionados en este tema del programa corresponden
a los del documento CRDO3.
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Seccién 2.3 Definicion de hortalizas de hoja frescas

En respuesta a una propuesta de cambiar la redaccion de la definicion para las hortalizas de hoja frescas de
“destinadas al consumo en crudo” a “destinadas a consumirse crudas”, la Presidencia del GTE/GTP aclar6
gue esta definicion ya se habia adoptado, pues estaba incluida en la seccién general de CXG 99-2023. La
repeticion de esta definicion en los anexos pretendia facilitar el uso del documento y evitar la necesidad de
remitir a la seccion general para la consulta de las definiciones.

El CCFH, en su 54.2 reunion, convino en mantener sin cambios la definicidn para las hortalizas de hoja frescas.

Seccién 3.1.1 Explotaciones ganaderas cercanas — parrafo 12

En cuanto a la propuesta de afiadir “granjas avicolas” en este parrafo, el CCFH observé que, aunque las
granjas avicolas no solian asociarse con las ECTS, otras instalaciones, como los mataderos, podian actuar
como fuentes potenciales de infeccién. En consecuencia, el CCFH acordé afadir en este parrafo la expresion
“otras actividades similares”.

Seccién 3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios — parrafo 21

En respuesta a la propuesta de reducir el riesgo de contaminacion por ECTS separando al personal que
manipula la produccion animal del que se dedica a la produccién de hortalizas de hoja frescas, el CCFH
acordo anadir la frase “por ejemplo, que no hayan tenido contacto previo con animales” en este parrafo.

En cuanto a la propuesta de instrumentar controles periddicos de salud para todo el personal con el fin de
detectar a aquellas personas portadoras de ECTS, la Presidencia del GTE/GTP explicé que: i) los controles
periddicos de salud podrian no servir para identificar eficazmente las infecciones por ECTS; i) imponer dichos
controles de salud a las personas que trabajan en la produccion primaria en todo el mundo podria ser
excesivamente restrictivo; y iii) el requisito actual que prohibe a las personas que se sabe o0 se sospecha que
tienen una enfermedad gastrointestinal entrar en las areas donde se manipulan hortalizas de hoja frescas
podia responder adecuadamente a esta preocupacion. En consecuencia, el CCFH acordé no afiadir la
solicitud de controles periédicos de salud.

Seccién 4.3 Lavado de hortalizas de hoja frescas — parrafo 29

Un miembro planteé si toda el agua utilizada para enfriar y lavar las hortalizas de hoja frescas deberia ser
agua potable en lugar de agua adecuada para su finalidad.

La Presidencia del GTE/GTP aclar6 que, dado que esta seccion se referia a la fase previa a la elaboracion,
la cual forma parte de la produccion primaria, el requisito de utilizar agua adecuada para su finalidad era
adecuado.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, acordd mantener este parrafo sin cambios.

Seccién 5 Operaciones de elaboracion — parrafo 31

En respuesta a una pregunta sobre la mencion de la coccién como ejemplo de un tipo de elaboracion en este
parrafo, a pesar de que las hortalizas cocinadas estaban excluidas del ambito de aplicacion, la Presidencia
del GTE/GTP aclar6 que, de acuerdo con el informe de las JEMRA, la coccién era el Unico medio eficaz para
eliminar las ECTS y era importante destacar esta informacion.

Figura 1. Flujo de proceso para las hortalizas de hoja frescas

Un miembro propuso: i) incluir la seleccién del lugar de cultivo como primer paso, ya que los factores
ambientales que rodean al lugar de cultivo podrian afectar a la inocuidad de las hortalizas, y ii) fusionar el
transporte y la refrigeracion, ya que el transporte de las hortalizas deberia realizarse en frio.

La Presidencia del GTE/GTP explico que esta figura Gnicamente era un ejemplo y que, como se indicaba en
la nota a pie de pagina, el diagrama pretendia mostrar un flujo de proceso general para las hortalizas de hoja
frescas, con fines meramente ilustrativos, y que era posible que no todos estos pasos tuvieran lugar en todas
las operaciones y que no ocurrieran en el orden que se presenta en el diagrama de flujo.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, acordd mantener esta figura sin cambios.

Seccién 6. Pruebas microbioldgicas — parrafo 37

En respuesta a una observacion de que no se podia comprobar la inocuidad de las hortalizas de hoja frescas
mediante las pruebas microbiolédgicas, se acordé suprimir la referencia a “la inocuidad del producto” en la
mitad del parrafo, para mayor precision.
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ANTEPROYECTO DE ANEXO IV SOBRE SEMILLAS GERMINADAS (Tema 5.2 del programa)®

Secciéon 1 Objetivo — parrafo 6

El CCFH, en su 54.2 reunion, acordd modificar la redaccion de este parrafo en consonancia con la del Anexo I
y el &mbito de aplicacion del Anexo IV haciendo referencia a “semillas germinadas destinadas a consumirse
crudas”.

Seccién 5.4 Tratamiento y remojo de las semillas antes de la germinacién — parrafo 52

El CCFH acordd suprimir la palabra “antimicrobiano” de este parrafo, sefialando que existian opciones de
tratamiento alternativas y que ya se habia proporcionado informacién exhaustiva sobre los tratamientos en
esta seccion.

Seccién 5.5. Enjuague después del tratamiento de las semillas — parrafo 53

El CCFH acord¢ anadir la expresion “para eliminar los residuos quimicos” al final de la primera frase de este
parrafo con fines aclaratorios.

Seccidén 6. Criterios _microbiolégicos y otras especificaciones relativas a las pruebas de laboratorio vy
Seccién 6.1 Analisis de los lotes de semillas antes de que entren en el proceso de produccion

Al igual que en el Anexo Il, dado que las pruebas microbiolégicas de las semillas germinadas no permiten
comprobar la inocuidad del producto, se acordod eliminar la referencia a “la inocuidad del producto” en la mitad
del parrafo para mayor precision.

El CCFH acord6 afiadir los siguientes parrafos (de los parrafos 63 y 67 del documento CX/FH 24/54/6) en la
Seccién 6 y en la Seccién 6.1, respectivamente, ya que la informacién se consideré importante debido a la
naturaleza del sistema de produccion de las semillas germinadas.

Analizar el agua de riego utilizada en las semillas germinadas, o bien las semillas que se encuentren
en proceso de germinacién recogidas durante la germinacion, aumenta la probabilidad de detectar los
patégenos que pueden estar presentes en las semillas. También permite la deteccion precoz de la
contaminacion en el lote de produccion antes de que los productos entren en el mercado. Es preferible
analizar el agua que se ha utilizado para regar las semillas germinadas en lugar de analizar las propias
semillas germinadas, porque el agua puede acumular bacterias a medida que pasa por el lote de
produccion, lo que facilita la toma de una muestra representativa.

El analisis de lotes de semillas para detectar microorganismos indicadores puede utilizarse como
indicador de posible contaminacion por ECTS. Si las pruebas iniciales indican una posible presencia
de ECTS, se recomienda realizar pruebas adicionales para detectar ECTS.

El CCFH también acordo sustituir la ultima frase del parrafo 65 por: “Esto puede dar lugar a que no se detecte
la ECTS cuando esté presente”, en aras de una mayor precision y claridad.

Seccién 6.2 Analisis de las semillas germinadas o del agua de riego utilizada — parrafo 66

El CCFH acordé sustituir “semillas germinadas acabadas” por “semillas germinadas” para una mayor
coherencia del texto.

Seccién 10 Venta al por menor vy servicio de alimentacion — parrafo 78

El CCFH acordo eliminar la palabra “externos” de este parrafo.
Conclusion sobre los puntos 5.1y 5.2 del programa

El CCFH, en su 54.2 reunién, acord6 remitir el anteproyecto de Anexo Il sobre hortalizas de hoja frescas y del
Anexo IV sobre semillas germinadas para su adopcion en el tramite 5/8, sefialando que estos dos anexos se
incorporarian posteriormente como Anexo Il y Anexo IV en el documento CXG 99-2023 (apéndices Il y IlI).

8 CX/FH 24/54/6; CXI/FH 24/54/6 Add.1 (Argentina, Australia, Canadd, Colombia, Ecuador, Egipto, Emiratos Arabes
Unidos, EE. UU., Indonesia, Iraq, Japdn, Kenya, Malasia, Nueva Zelandia, Peru, Tailandia, Unién Europea, Reino Unido
y Uruguay); CRD09 (Argentina, Malasia, Rwanda y Singapur); CRD18 (Ghana); CRD19 (Marruecos); CRD21 (Nigeria);
CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD23 (India); CRD25 (Sudéfrica); CRD27 (Senegal); CRD28 (Uganda); CRD29
(Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania); CRD37 (Federacion de Rusia).
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DIRECTRICES PARA EL USO Y LA REUTILIZACION INOCUOS DEL AGUA EN LA PRODUCCION Y
ELABORACION DE ALIMENTOS (ANEXO Il SOBRE EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS Y
ANEXO Il SOBRE LOS PRODUCTOS LACTEOQS) (Tema 6 del programa)?®

La Unién Europea a cargo de la Presidencia del GTE y del GTP, tomo la palabra también en nombre de las
copresidencias, Chile y la Federacion Internacional de Lecheria (FIL), y presento el tema con un resumen de
los antecedentes de este trabajo, sefialando que la CAC, en su 46.° periodo de sesiones, habia aprobado la
Seccion general y el Anexo | de las Directrices para el uso y reutilizaciéon inocuos del agua en la produccion y
elaboracién de alimentos (CXG 100-2023) y que este trabajo se habia basado en el asesoramiento cientifico
de las JEMRA.

En relacién con los informes del GTE (CX/FH 24/54/7) y del GTP (CRDO04), la Presidencia del GTE/GTP
destacé los avances realizados y algunos importantes acuerdos alcanzados, entre ellos las modificaciones
de los titulos de los anexos (Il: Pescado y productos pesqueros y lll: Leche y productos lacteos), las
modificaciones para garantizar la coherencia de la estructura entre todos los anexos y la adicion de un nuevo
anexo para abordar las tecnologias que, aunque surgié durante el trabajo del anexo sobre la leche y los
productos lacteos, se considerd también pertinente para el resto del documento de directrices. La Presidencia
del GTE/GTP sefial6 que las observaciones sugerian un apoyo general a este nuevo anexo, pero indicé que
el GTE necesitaba mas tiempo para su elaboracion.

Recordando el informe del GTP y las principales cuestiones expuestas en él, la Presidencia del GTE/GTP
destaco que los parrafos 32 a 63 del Anexo sobre la leche y los productos lacteos (CRDO04) eran de caracter
transversal, ya que abordaban la evaluacion de la idoneidad del agua para su finalidad y la gestion de la
inocuidad, por lo que el GTP acordd que también se debian trasladar al nuevo anexo. El GTP habia debatido
ampliamente las herramientas de decisiébn del anexo sobre pescado y productos pesqueros, pero la
Presidencia del GTE/GTP sefialé que estas aln requerian un estudio en mayor profundidad.

Debate

Tras manifestar su agradecimiento por el trabajo de la Presidencia y las copresidencias del GTE/GTP y de
todos los que habian participado en el trabajo, el CCFH acordd considerar los anexos revisados tal y como
se presentaban en el CRD04 y debatirlos seccién por seccion.

Anexo Il: Pescado y productos pesqueros

El CCFH formulé las siguientes observaciones y tomé las siguientes decisiones, ademas de realizar
correcciones y enmiendas de forma para mayor claridad y coherencia.

1. Introduccién

Se volvid a incorporar el parrafo 2 que se habia suprimido, ya que algunos miembros consideraron importante
ofrecer una visién general de las distintas fuentes de agua que se deben tener en cuenta en el sector del
pescado y los productos pesqueros al comienzo de este anexo.

Parrafo 5%: “un nivel de evaluacioén de riesgos integral”’ se sustituyé por “una evaluacion de riesgos adecuada”
en aras de la claridad.

2. Finalidad y ambito de aplicacion

Se observéd que podria ser necesario revisar esta seccion y, en particular, la dltima frase, en funcion del
debate, alin pendiente, sobre el uso de herramientas de decisién en este anexo.

4. Definiciones

Pescado y productos pesqueros: El texto entre paréntesis después de “moluscos” se modificd con el fin de
dotarlo de mayor precision y exhaustividad, para que rece: “(moluscos bivalvos, gasterépodos y cefalépodos)”.

9 CX/FH 24/54/7; CX/FH 24/54/7 Add.1 (Arabia Saudita, Argentina, Australia, Canada, Colombia, Ecuador, Emiratos
Arabes Unidos, EE. UU., Filipinas, India, Japén, Kenya, Marruecos, Nueva Zelandia, Noruega, Perl, Reino Unido,
Uruguay, ICBA e IDF/FIL), CRD04 (GTP); CRD10 (Argentina, Malasia, Republica de Corea, Singapur, Tailandia y Union
Europea); CRD18 (Ghana); CRD19 (Marruecos); CRD20 (Unién Africana); CRD21 (Nigeria); CRD22 (Comunidad del
Africa Oriental); CRD24 (Institute of Food Technologists); CRD25 (Sudafrica); CRD26 (El Salvador); CRD28 (Uganda);
CRD29 (Burundi); CRD31 (Guyana); CRD33 (FAO/OMS); CRD35 (Republica Unida de Tanzania); CRD37 (Federacién de
Rusia).

10 A menos que se indique lo contrario, los nimeros de los parrafos de este tema del programa reflejan los de CRDO04.
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6. Uso del agua, parrafo 11

A raiz de la preocupacion en el sentido de que el uso del término “autéctono” en referencia a los
microorganismos no resultaba claro, se consideraron otros términos como “endémico” u “originario”, pero el
CCFH acordd cambiar el término a “de origen natural” en este parrafo y en el resto del documento, para
facilitar la comprension.

6. Uso del agua, parrafo 15: Como la expresion “a cierta distancia” de la orilla se consideré vaga y subjetiva,
se sustituyd por “a una distancia suficiente” para mayor claridad, y al final del parrafo se afadié “u otras
sustancias objetables” a la lista de cosas que deben evitarse, para que fuera mas abarcadora.

8. Evaluacion de la idoneidad del agua para su uso o reutilizaciéon

La Presidencia del GTE/GTP record6 que esta seccion giraba en torno a las herramientas de decision y que
el GTP habia identificado una serie de problemas para la comprension de las herramientas propuestas
originalmente y habia suprimido algunas de ellas, por lo que solicit6 al CCFH que considerara algunas
herramientas de decision nuevas publicadas en el CRD33 que se habian preparado teniendo en cuenta las
observaciones recibidas en el GTP, consultas informales posteriores a la reunion del GTP y en colaboracion
con la secretaria de las JEMRA. El CCFH, en su 54.2 reunién, acord6 examinar las cuatro herramientas de
decisién para comprobar si era adecuado incorporarlas al anexo.

En general, el CCFH estuvo de acuerdo en que las nuevas herramientas presentadas en el CRD33 eran
mucho mejores y comprensibles, y convino en que se incorporasen para seguir debatiéndolas y
desarrollandolas. Los delegados también formularon las siguientes observaciones y plantearon varias
cuestiones adicionales para su aclaracion:

e Aclarar los titulos de las figuras, concretamente para explicar que se refieren al pescado que
probablemente se consuma crudo o insuficientemente cocinado.

o Después de las casillas que indican riesgo bajo, riesgo alto, afiadir otra casilla para indicar el
estado del agua y las posibles medidas de gestion del riesgo; por ejemplo, en caso de riesgo
bajo, la casilla adicional indicaria que el agua es adecuada para su finalidad, mientras que, en
caso de riesgo alto, indicaria que el agua no es adecuada para su finalidad y que es necesario
tomar medidas de control adicionales para que lo sea.

e Indicar que las herramientas de decisién incluidas eran solo ejemplos y que no eran las Unicas
que se podrian utilizan, empleando una redaccién similar a la utilizada en otras partes de
CXG 100-2023, asi como en CXC 1-1969.

e Asegurarse de la coherencia de la terminologia de las figuras con la del texto principal, por
ejemplo, sustituir “degutting” por “evisceration” (N. del T.: la modificacién en inglés no afecta a la
version en espaniol), asi como dentro de las propias figuras, por ejemplo, utilizar “excrementos”
0 “heces”, pero no ambos.

e Reformular el texto de algunos de los recuadros para asegurarse de que el texto es claro y esta
redactado en forma de preguntas.

e EnlaFigura 2, aclarar qué se entiende por “cerca’”, revisar las flechas que salen de la pregunta 2
para indicar que si hay aguas residuales cerca eso significa que pueden entrar en el sistema
abierto con o sin agua de lluvia; modificar la flecha “no” de la pregunta 2 para que se dirija a la
pregunta 4 (sobre si habia escorrentia de aguas superficiales) en lugar de ir a la pregunta 3; y
considerar la posibilidad de utilizar riesgo “mayor” en lugar de riesgo “alto” en todas las figuras,
ya que la magnitud del riesgo dependera del nivel de contaminacion.

e Incluir mas granularidad en la Figura 4 para facilitar una buena toma de decisiones, por ejemplo,
afiadiendo mas preguntas sobre si se ha utilizado agua potable o agua de mar y, en el caso del
agua de mar, si se recogi6 en alta mar o en zonas costeras, con los correspondientes resultados
en cuanto al nivel de riesgo.

e EnlaFigura 5, aclarar el resultado de riesgo de las flechas que dicen “no” para actividades como
el eviscerado del pescado y el transporte en hielo, ya que actualmente conllevan un “riesgo alto”,
aunque no se utilice agua, pero deberia cambiarse a “no aplicable”.

9. Gestion de la inocuidad del agua

Parrafo 45: Hubo opiniones encontradas respecto de si se debia incluir como referencia el Anexo IV sobre
tecnologias, que actualmente esta en fase de elaboracién, y se acordé reconsiderar dichas referencias
cruzadas en todo el texto una vez que el Anexo IV se encuentre en una fase mas avanzada de desarrollo.
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Parrafo 48: Se eliminé la referencia a la irradiacién para hacer una referencia coherente a los tratamientos

biolégicos, quimicos y fisicos del agua en todos los parrafos.

Parrafo 49: Se expresé preocupacion por la falta de claridad, en particular en torno a la posibilidad de que las
pruebas microbioldgicas garantizaran la inocuidad en casos de no conformidad, lo que se consideré inexacto.
Tras algunos debates, el parrafo se modificd en su totalidad para mayor claridad, de la siguiente manera:

Llevar a cabo un monitoreo/seguimiento operativo del agua utilizada en la produccion y la elaboracion
del pescado y los productos pesqueros, que incluya pruebas microbiolégicas periddicas, con el fin de
proporcionar informacion sobre el rendimiento del proceso de gestion de la inocuidad del agua. Dicho
monitoreo/seguimiento puede permitir una rapida identificacion de posibles no conformidades y servir
de base para las medidas correctivas necesarias, que pueden incluir mas pruebas microbiol6gicas del
proceso o del pescado y los productos pesqueros.

Parrafo 51: Se modificé la primera frase para mayor claridad y, en la segunda, para alertar sobre la posibilidad
de que se formen compuestos téxicos cuando se mezclan sustancias como el didxido de cloro con agua de
mar, se afiadié un anota al pie a la lista de agentes de tratamiento para indicar: “se deberia prestar atencion
a la posible formacion de compuestos toxicos al anadir desinfectantes quimicos al agua de mar”.

Parrafo 57: Se introdujeron varios cambios en aras de la claridad y la inclusion, haciendo referencia a las
“limitaciones” en lugar de a las “desventajas” de los microorganismos indicadores y sustituyendo la mencion
de las “bacterias” por la de “microorganismos patdégenos naturales”, para incluir también a los virus.

Parrafo 58: Se ha sustituido “controlar” por “monitorear/realizar un seguimiento” para mayor precision.

Cuadro 1: Se identificaron discrepancias entre este cuadro y el resultado de la reunién de las JEMRA y se
acordd armonizar la informacién del Cuadro 1 con el informe de las JEMRA! y velar por que se hiciera
referencia en el texto a las columnas sobre clasificacién de riesgos y resistencia al cloro de la tabla, o se
eliminaran.

Aunqgue se avanz sustancialmente en la elaboracién del anexo, el CCFH acord6 que eran necesarias mas
deliberaciones en el seno de un GTE para continuar elaborando la Seccién 8 y concluir el trabajo.

Anexo lll: Leche y productos lacteos

El CCFH, en su 54.2 reunién, estuvo de acuerdo con la mayoria de las modificaciones al Anexo que figuraban
en el CRD04 y, ademas de otras correcciones y enmiendas de forma para mayor claridad y coherencia, el
CCFH formulo las siguientes observaciones y tomd las siguientes decisiones.

Produccién primaria y transporte desde la explotaciéon

Parrafo 10: Un miembro destacd que en el Cddigo de practicas de higiene para la leche y los productos
lacteos (CXC'57-2004) no se recomendaba el lavado de la ubre, tal como se indica en este parrafo, lo que
suponia una posible incoherencia con un texto del Codex existente. La Presidencia del GTE/GTP explicé que
este texto se habia afiadido a peticién de varios miembros y sefialé6 que se referia especificamente a
situaciones en las que se podria recomendar el lavado de la ubre (por ejemplo, ubre sucia), en lugar de decir
gue se recomendaba en todos los casos y, por lo tanto, opiné que no se contradecia con CXC 57-2004. El
CCFH, en su 54.2 reunién, acordé mantener este parrafo.

Planta de fabricacion de productos lacteos

Parrafo 23: Se simplifico el lenguaje para referirse a “autoridades competentes” en lugar de “autoridades
pertinentes, en la mayoria de los casos el municipio”, ya que la autoridad competente estaba claramente
definida y no eran necesarias mas aclaraciones. Para mantener la coherencia en todo el documento, se
acordd hacer referencia a las autoridades competentes sin mas aclaraciones.

Parrafo 23 bis: Se sustituy6 la palabra “debe” por “deberia” por coherencia con el resto de los textos del
Codex.

Tecnologias de recuperacién y tratamiento del agua

Parrafo 29: En respuesta a una observacion sobre el hecho de que los ejemplos que figuran entre paréntesis
no aportaban ninguna claridad en cuanto a la incertidumbre de la calidad microbiol6gica, se modificaron para
que recen: “por ejemplo, en caso de que no se realicen pruebas microbioldgicas, cuando las pruebas indiquen
una calidad deficiente o cuando el sistema de ésmosis inversa no esté validado”.

11 FAO y OMS. 2023. Safety and quality of water used in the production and processing of fish and fishery products —
Meeting report (Inocuidad y calidad del agua utilizada en la produccién y elaboracion de pescado y productos pesqueros
- Informe de la reunién). Serie de evaluacion de riesgos microbiolégicos, n.° 41. Roma. https://doi.org/10.4060/cc4356en
(Disponible solo en inglés.) Véase el Cuadro 1.
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Parrafo 30: Se suprimié por considerarse innecesario.

Parrafo 32: Un miembro expresé su preocupacion por el hecho de que este parrafo indicaba que se sabia que
los microorganismos patdgenos estaban presentes en el agua de reutilizacién, pero que el tratamiento de
desinfeccién unicamente se debia realizar cuando fuera necesario, por lo que se propuso eliminar “cuando
sea necesario”. Otros sefialaron que la industria estaba realizando muchos esfuerzos para reducir al minimo
la formacion de biopeliculas que pueden albergar patdgenos, que la formacion de biopeliculas se producia
muy lentamente y que podria ser mas adecuado indicar que las operaciones “pueden” contener
microorganismos en lugar de que se sabe que contienen microorganismos. EI CCFH, en su 54.2 reunién,
acordo sustituir “se sabe” por “puede” para mejorar la claridad del parrafo.

Evaluacion de la idoneidad del agua para su finalidad y gestién de la inocuidad del agua

Sefialando que el CCFH, en su 54.2 reunién, acordé que se trasladaran los parrafos 32 a 63 (CRDO04) de este
anexo a un nuevo anexo que abordara cuestiones transversales, un observador afirmé que un punto suprimido
relacionado con disponer de un suministro de agua de reserva adecuada para su finalidad en caso de que
fallara el sistema de agua de reutilizacién era de méxima importancia y se debia mantener en este anexo.
Aunque la Presidencia del GTE/GTP sefial6 esto que no era algo exclusivo de este anexo, no hubo ninguna
objecién a que se mantuviera en él y se afiadio lo siguiente en la seccién sobre la planta de fabricacion de
productos lacteos inmediatamente después del parrafo 26:

Se deberia disponer de un suministro de reserva de agua adecuada para su finalidad, como una
fuente externa de agua potable, que se pueda utilizar en caso de que el sistema de tratamiento
del agua reutilizada no sea eficaz o no funcione correctamente.

Ejemplos de aplicaciones de agua adecuada para su finalidad en las plantas de productos lacteos

Parrafo 36: En respuesta a una pregunta sobre si se incluia el calor en los tratamientos microbicidas, se aclaré
gue se trataba de un término amplio que se referia a un tratamiento que mata microorganismos y, por tanto,
podria incluir un tratamiento térmico y no se deberia confundir con un tratamiento antimicrobiano. EI CCFH,
tomo nota del acuerdo sobre el término en inglés y convino en que se deberian revisar atentamente las
versiones en otros idiomas para garantizar la coherencia de la terminologia.

Figura 1: En respuesta a un comentario sobre el significado de los dos signos de interrogacion (??) que
aparecian en esta figura, la Presidencia del GTE/GTP explico que los signos de interrogacion se referian al
hecho de que se desconocia el nimero de generaciones de recirculacion de agua que se podian producir, y
gue este aspecto se explicaba con mas detalle en la nota a pie de pagina. Para mejorar la claridad, se acordd
sustituir los signos de interrogacion por “xx” e incluir también la referencia a “xx” en la nota a pie de pagina.

Figura 2: Como en estas directrices no se definia el agua pura, se acordé eliminar el término de esta figura 'y
referirse simplemente al agua que va a los depdsitos, ya que el término Unicamente se utiliza para aclarar que
no pasaba a la siguiente fase ninguna de las otras sustancias de la etapa anterior, como el acido.

Parrafo 44: En respuesta a una peticion de aclaracion sobre el significado de “patdégenos humanos”, se explicd
que se referia a agentes patégenos para el ser humano y no a patégenos de origen humano, y, en
consecuencia, se sustituyd “patdégenos humanos” por “agentes patégenos para el ser humano” para mayor
claridad.

Parrafo 46: “ldentificacion” se sustituyd por “evaluacion” como término mas preciso para indicar la
consideracion del pH, la turbidez, etc.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, convino en que no quedaban cuestiones pendientes en este anexo.
Anexo IV

El CCFH, en su 54.2 reunidn, estuvo de acuerdo con la propuesta del GTP relativa a que se dedicara otro
anexo a las nuevas tecnologias, asi como a la informacion eliminada del Anexo lll relativa a la evaluacion de
la idoneidad del agua para su finalidad y la gestiéon de la inocuidad del agua, ya que estos aspectos eran
pertinentes para todos los anexos sobre productos, asi como para las directrices generales. EI CCFH estudié
si seria mas conveniente dividir este contenido en dos anexos diferentes, y sefialé que podrian ser eficaces
ambas opciones, si bien finalmente acord6 elaborar un solo anexo transversal.

Conclusion
El CCFH, en su 54.2 reunién, acordo:

i Remitir el proyecto de Anexo Il sobre la leche y los productos lacteos (Apéndice IV) a la CAC con
miras a su adopcion, en su 47.° periodo de sesiones, en el tradmite 5/8 y su posterior inclusiéon en
CXG 100-2023.
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ii. Devolver el borrador del Anexo Il sobre el pescado y los productos pesqueros al tramite 2/3 para
continuar su redaccion, principalmente de las secciones 2 y 8, tomando nota del acuerdo general
sobre todas las demas secciones del Anexo Il, para después distribuirlo con el fin de recabar
observaciones en el tramite 3.

iii. Establecer un GTE presidido por la Unién Europea y copresidido por Honduras, la India, Mauritania,
Marruecos y la FIL, con el inglés como Unica lengua de trabajo (las observaciones también se podran
presentar en francés y espafiol), con el siguiente mandato:

a. Revisar el Anexo Il sobre el pescado y los productos pesqueros, centrandose en la Seccién 8 y
en la Seccién 2, incorporando las figuras del CRD33 y revisando el texto de acuerdo con las
observaciones recibidas durante la 54.2 reunién del CCFH, sin dejar de tener presente que
también pueden considerarse las observaciones recibidas sobre otras secciones.

b. Continuar la redaccion del Anexo IV relativo a la evaluacién de la idoneidad del agua para su
finalidad, la gestion de la inocuidad y las tecnologias de recuperacion y tratamiento del agua para
su reutilizacion, teniendo en cuenta las observaciones formuladas por escrito y los debates
mantenidos en la 54.2 reunion del CCFH, asi como el acuerdo en el sentido de trasladar los
parrafos 32 a 63 (CRDO04) del Anexo IIl al Anexo IV.

c. Examinar y proponer, si fuera necesario, modificaciones de la seccion general y a otros anexos
de CXC 100-2023 mediante la incorporacion de una referencia al Anexo V.

d. Examinar y proponer, si fuera necesario, posibles ejemplos sobre el uso de las tecnologias mas
pertinentes para los anexos de CXG 100-2023.

e. Preparar un informe del GTE para presentarlo a la Secretaria del Codex al menos tres meses
antes de la celebracion de la 55.2 reunion del CCFH.

Se podria convocar un GTP, presidido por la Unién Europea, y copresidido por Honduras, la India, Mauritania,
Marruecos y la FIL, con el inglés, francés y espafiol como lenguas de trabajo, que se reuniria en paralelo a la
55.2 reunién del CCFH a fin de analizar todas las observaciones recibidas y preparar una propuesta revisada
para someterla a la consideracion de la plenaria.

El CCFH, en su 54.2 reunion, acord6 ademas solicitar al Comité Ejecutivo, en su 86.2 reunion, y a la CAC, en
su 47.° periodo de sesiones, que ampliaran el plazo para concluir este trabajo hasta la celebracién de la
55.2 reunion del CCFH, teniendo en cuenta los avances sustanciales realizados en este documento y la
identificaciéon de la necesidad de un anexo adicional para finalizar estas directrices.

El CCFH, en su 54.2 reunién, también tomd nota de la intencién de Honduras de convocar un taller para probar
y validar algunas de las herramientas de decision desarrolladas en el curso de este trabajo sobre las
Directrices para el uso y la reutilizaciéon inocuos del agua en la produccién y elaboracién de alimentos
(CXG 100-2023) y sus anexos, y agradeceria el apoyo de las JEMRA en este sentido.

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LAS DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE LOS PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE LAS ESPECIES PATOGENAS
DE VIBRIO EN LOS ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO (CXG 73-2010) EN EL TRAMITE 4 (Tema 7 del
programa)?

El Japdn, a cargo de la Presidencia del GTE y del grupo de trabajo virtual (GTV), tomo la palabra también en
nombre de Chile como Copresidencia, y presenté el tema. Se indico que el CCFH, en su 53.2 reunidn, habia
decidido emprender la revision, que habia sido posteriormente aprobada por la CAC, en su 46.° periodo de
sesiones, de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para
el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino (CXG 73-2010) y habia
establecido un GTE. Después de la 53.2 reunién del CCFH, el GTE llevé a cabo una ronda de consultas,
seguida de una reunién del GTV el 26 de febrero de 2024.

12 CX/FH 24/54/8; CX/FH 24/54/8 Add.1 (Argentina, Australia, Canada, Colombia, Ecuador, Emiratos Arabes Unidos,
Filipinas, Iraq, Japén, Kenya, Noruega, Nueva Zelandia, Reino Unido, Unién Europea, Uruguay, Venezuela (Republica
Bolivariana de), Zambia e ICUMSA); CRDO02 (Informe de la reunién del GTV sobre el anteproyecto de revision de CXG 73-
2010); CRD11 (Argentina, Singapur y Tailandia); CRD18 (Ghana); CRD19 (Marruecos); CRD20 (Unién Africana); CRD22
(Comunidad del Africa Oriental); CRD23 (India); CRD25 (Sudafrica); CRD28 (Uganda); CRD29 (Burundi); CRD32
(EE. UU.); CRD35 (Republica Unida de Tanzania); CRD36 (nueva revision de CXG 73-2010); CRD37 (Federacion de
Rusia).
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Las discusiones en el seno del GTV se centraron principalmente en: i) definir los alimentos de origen marino,
los conceptos de tratamiento/tratamiento parcial y el agua limpia; ii) abordar las cuestiones relativas al agua;
y iii) establecer los requisitos para las instalaciones en materia de temperatura. Los resultados de los debates
del GTV se documentaron en el CRD02. Antes de someterlo a la consideracion del CCFH, se realizaron
nuevas madificaciones al CRD02 en respuesta a los debates mantenidos sobre la armonizacion de los textos
con CXC 1-1969 (tema 9 del programa) y a las observaciones adicionales de los miembros y observadores
(por ejemplo, CRD32). El proposito de tales modificaciones fue armonizar la estructura del documento con la
de CXC 1-1969, considerando que el contenido técnico de este Ultimo se habia tenido en cuenta desde el
inicio del proceso de revision. Cabe destacar las siguientes revisiones del contenido técnico:

eliminacion de “algas” de la definicion de “alimentos de origen marino”;
¢ revision de la definicion de “tratamiento parcial”.

¢ inclusion de la definicion de “agua adecuada para su finalidad”, tomada de CXG 100-2023, en la
seccion de “Definiciones”, y sustitucion de “agua limpia” en los parrafos 34, 35 y 76 (del documento
CRDO02) por “agua adecuada para su finalidad”, que aparece en los parrafos 38, 39 y 87 de CRD36; y

e conservacién de la opcién 1 (es decir, 10 °C, para limitar el crecimiento de Vibrio spp. patégeno) en el
parrafo 63 de CRDO2.

La Presidencia del GTE/GTV aclaré que todas estas modificaciones se habian incorporado al CRD36.
Debate
El CCFH examind el texto revisado que figuraba en el CRD36, seccién por seccién.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, acordo: i) utilizar la expresion “de origen natural” en lugar de “autéctona” en los
parrafos 7 y 13' para que coincidiera con el término utilizado en el tema 6 del programa; ii) cambiar la palabra
“puede” por “deberia” en el parrafo 11; y iii) suprimir la palabras “algas” del parrafo 12.

El CCFH estuvo de acuerdo con la mayoria de las modificaciones del CRD36 y, ademas de otras correcciones
y enmiendas de forma para mayor claridad y coherencia, el CCFH, en su 54.2 reunion, realizé las siguientes
observaciones y tomé las siguientes decisiones.

Cuestiones relacionadas con el agua
El CCFH mantuvo un amplio debate sobre este asunto.

En relacién con la definicion de “agua limpia” y “agua adecuada para su finalidad”, los miembros expresaron
opiniones divergentes:

¢ la definicion de agua limpia era redundante, ya que estaba comprendida dentro de la definicién de
“agua adecuada para su finalidad”, y no existia una distincion clara entre ambos términos;

e se deberia mantener la definicion de agua limpia, ya que era diferente de la definicion de agua
adecuada para su finalidad y ambas definiciones habian servido eficazmente a sus respectivos
propdésitos;

e se deberia afiadir una definicion de agua de mar limpia; y
¢ la definicion actual de agua limpia ya abarcaba el agua de mar limpia.

En respuesta a ello, la Presidencia del GTE/GTV aclaré que las definiciones de “agua limpia” y “agua
adecuada para su finalidad” se habian tomado de textos publicados por el Codex, y sefialé que la definicion
de “agua adecuada para su finalidad” introducia el concepto de un enfoque basado en el riesgo, que no se
reflejaba en la definicién de agua limpia. En todo el documento se hacia referencia sistematicamente al agua
limpia, mientras que “agua adecuada para su finalidad” se empleaba deliberadamente en algunas secciones
especificas para evitar la mencion repetitiva de “agua potable”. Se subrayé que el agua limpia y el agua
adecuada para su finalidad tenian funciones distintas y se utilizaban en contextos diferentes dentro del
documento.

Las opiniones sobre los tipos de agua adecuada para el almacenamiento y la manipulacién, a bordo de los
buques pesqueros, de alimentos de origen marino destinados a consumirse crudos o parcialmente tratados
fueron las siguientes:

13 Los numeros de los parrafos corresponden a los del documento CRD36.
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¢ la referencia al agua adecuada para su finalidad era demasiado vaga y no ofrecia una orientacion
clara en materia de gestién de riesgos; ademas, en determinados contextos, era necesario
recomendar el uso de un tipo de agua especifico, como agua potable, agua limpia o agua de mar
limpia;

e se deberia dar prioridad al agua potable, con el agua limpia como alternativa cuando no fuera viable
utilizar agua potable o no se dispusiera de ella con facilidad;

e el agua limpia era un término facil de entender en comparacion con el agua adecuada para su
finalidad; y

e era mas apropiado referirse al agua adecuada para su finalidad, pues ello ponia de relieve que,
independientemente de la fuente de agua disponible, debia procurarse que el agua utilizada en un
contexto concreto no afectara a la inocuidad de los alimentos.

Un miembro destacd que el objetivo de la elaboracion de las Directrices para el uso y la reutilizacién inocuos
del agua en la produccion y elaboracion de alimentos (CXG 100-2023), que ya habian sido acordadas
previamente por el CCFH y adoptadas por la Comision, era introducir un enfoque basado en el riesgo para el
uso inocuo del agua, teniendo en cuenta las diferencias de disponibilidad accesibilidad del agua. Se sefialé
ademas que el Anexo Il sobre el pescado y los productos pesqueros, actualmente en proceso de redaccion,
seria el documento adecuado para abordar la orientacion sobre el uso de diferentes tipos de agua (por
ejemplo, agua limpia, agua potable, etc.) y la armonizacién con el concepto de agua adecuada para su
finalidad con el fin de evitar incoherencias en todos los textos sobre higiene alimentaria.

Algunos miembros apoyaron la propuesta de que, con la adopcién de las CXG 100-2023, se armonizaran las
disposiciones relacionadas con el agua en todos los textos con las disposiciones las Directrices para
garantizar un enfoque coherente.

Otros opinaron que no bastaba con hacer una referencia cruzada a las CXG 100-2023 o simplemente referirse
al agua adecuada para su finalidad, y expresaron su preocupacion por que la sustitucion sistematica de todas
las referencias al tipo de agua por agua adecuada para su finalidad no proporcionara suficiente asesoramiento
sobre gestion de riesgos.

Un miembro explicd que, si bien las definiciones de “agua limpia” y “agua adecuada para su finalidad” podian
parecer iguales, la segunda requeria identificar, evaluar y comprender los posibles peligros microbiolégicos y
otros factores pertinentes.

La Representante de la FAO explico que las JEMRA habian trabajado para definir el agua que era apta para
diversos contextos y habian introducido el concepto de “adecuada para su finalidad”. El concepto de agua
adecuada para su finalidad describia con precision los requisitos especificos para los usos previstos, como la
manipulacion y el almacenamiento; en tal sentido, se observé que la calidad del agua necesaria para estas
distintas etapas puede ser muy diferente.

También se consideraron las sugerencias de mantener el término original, “agua limpia”, o utilizar la expresion
“agua adecuada para su finalidad (en este caso, al menos agua limpia)” como solucién de compromiso, pero
no se llegé a un consenso.

La Secretaria del Codex record6 que el CCFH llevaba mucho tiempo debatiendo sobre la terminologia del
agua, que el documento CXG 100-2023 se habia elaborado para dar respuesta a dificiles debates anteriores
sobre la cuestion y observo que la redaccion del Anexo Il de CXG 100-2023 sobre el pescado y los productos
pesqueros estaba en curso, por lo que alentd a los miembros a participar activamente en estos debates para
que examinaran y abordaran también las cuestiones sobre la terminologia del agua que estaban surgiendo
en la revision de ese documento.

En vista de la dificultad de alcanzar un consenso sobre este asunto, el CCFH, en su 54.2 reunion, se mostré
de acuerdo con la propuesta de la Presidencia de poner entre corchetes toda la terminologia relacionada con
el agua y centrar el debate en otros aspectos del documento.

Directrices: Texto principal

Introduccioén. Nota a pie de pagina 1:

Se elimind V. harveyii por tratarse sobre todo de un patégeno de peces y no de un patégeno humano.

Seccién 1.2 Vibrio parahaemolyticus — parrafo 9

Para mayor claridad, el CCFH acord6 sustituir este péarrafo por el siguiente:
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Las cepas virulentas rara vez se detectan en el medio ambiente o en los alimentos. A diferencia de las
cepas procedentes de casos clinicos que siempre presentaran estos factores de virulencia, la
probabilidad de detectar cepas ambientales o alimentarias, entre otros en los alimentos de origen
marino, con marcadores de virulencia sera muy baja, ya que la mayoria no contienen marcadores de
virulencia conocidos y su distribucién en los alimentos de origen marino y en las zonas de cultivo no es
homogénea. Ademas, los actuales medios selectivos no pueden distinguir las colonias de cepas
virulentas de las de cepas avirulentas. Dada esta limitacién, el hecho de que no se detecten cepas
virulentas en el entorno o en los alimentos no significa que no exista riesgo para el consumidor.

Seccién 1.3 Vibrio cholerae — parrafo 14

Para mayor claridad, el CCFH acord6 sustituir este parrafo por el siguiente:

El célera epidémico puede propagarse por factores como los viajeros infectados y el comercio de
alimentos. Estos factores, pero también el cambio climatico, pueden aumentar la probabilidad de que
se produzca una epidemia en los nuevos entornos establecidos. La frecuencia en la deteccién de las
cepas coléricas del V. cholerae provenientes de alimentos importados legalmente son muy bajas y muy
rara vez se han visto implicadas en brotes de esta enfermedad.

Seccion 1.4 Vibrio vulnificus — parrafo 18

El CCFH acordé suprimir las palabras “otros moluscos bivalvos” de la ultima frase de este parrafo para evitar
la duplicacion.

Seccién 1.4 Vibrio vulnificus — parrafo 20

Un miembro sefialé que, aunque la dltima frase era cientificamente exacta, existian dudas sobre la viabilidad
de mantener la supervivencia de las ostras en condiciones salinas superiores a 30 ppt, y cuestioné si era
necesario este nivel de detalle técnico para estas Directrices.

El CCFH acordd eliminar la ultima oracién de este parrafo.

Seccién 3 Ambito de aplicacion — parrafo 25

En respuesta a una propuesta para incorporar mas Vibrio spp., incluyendo tanto cepas patégenas como
oportunistas, la Presidencia del GTE/GTV aclaré que este tema se habia debatido ampliamente y se habia
decidido incluir Gnicamente las tres especies patégenas de Vibrio.

El CCFH acordé mantener este parrafo sin cambios.

Seccién 4 Uso — parrafo 26

El acordd suprimir las palabras “en particular el Anexo Il sobre los productos pesqueros” de este parrafo.

Seccién 6 Definiciones — parrafo 26

Refrigeracion

El CCFH acordé incorporar la expresion “y mantener” en la definicion.

Tratamiento parcial

El CCFH acord6 incluir el vapor y el escaldado como ejemplos.

Seccién 9.2.4 Temperatura — parrafo 63

El CCFH acordé revisar la ultima frase como “La instalacion debe poder controlar la temperatura del producto
durante la elaboracién de alimentos de origen marino crudos a una temperatura de 10°C o inferior” ya que
habia multiples medidas de control mas all4 del control de la temperatura ambiente.

En respuesta a la propuesta de afiadir el tipo E después de Clostridium botulinum, el CCFH sefial6 que
también se habia detectado el tipo A en los mariscos. En consecuencia, el CCFH, en su 54.2 reunién, acordo
no especificar el tipo de Clostridium botulinum.

Seccién 9.3.1 Generalidades — parrafo 69

El CCFH, en su 54.2 reunion, acordd modificar este parrafo como sigue:
Las areas donde sea necesaria la refrigeracion deberian estar equipadas con un termometro calibrado.

Seccién 10.1 Sensibilizacion y responsabilidades — parrafo 71
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El CCFH acordé suprimir las palabras “establecimiento institucional”, “especial” y “diversas técnicas de pesca”
de este parrafo para dotarlo de mayor claridad y sustituir el término “industria” por “OEA”.

Seccién 13.2.2.1 Lavado vy elaboracién — parrafo 80

Teniendo en cuenta el debate sobre si deberia utilizarse agua corriente potable o agua limpia y considerando
gue la segunda frase se proporcionaba a modo de ejemplo, el CCFH acord6 suprimirla.

Seccién 14.4 Sensibilizaciéon de los consumidores — punto 8 del parrafo 109

Un miembro propuso suprimir este punto debido a las dificultades asociadas con la aplicacion del requisito de
utilizar utensilios y equipos separados para los alimentos de origen marino crudos y cocinados.

El CCFH sefald que esta seccion se referia a la sensibilizacion del consumidor y acordé afiadir el texto “o
limpiar entre usos” para ofrecer otras alternativas.

Seccién 14.4.1 Atencion especial a las subpoblaciones susceptibles — punto 3 del parrafo 109

El CCFH acord6 eliminar este punto ya que no era directamente pertinente para las enfermedades
transmitidas por los alimentos, sefialando que se habia incluido un pérrafo en la seccién de introduccion para
destacar el riesgo asociado con la transmisién de Vibrio patégeno a través de heridas abiertas.

Seccién 20.3 Tipos de métodos analiticos - parrafo 120

El CCFH acordé anadir a este parrafo la expresion “en algunas circunstancias”.

Directrices — Anexo sobre las medidas de control para Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus en
los moluscos bivalvos

Seccién 8.1 Control del medio ambiente — parrafo 16

La 54.2 reunion del CCFH acord6 suprimir las palabras “que tengan jurisdiccion” de este parrafo (version en
inglés), ya que todas las autoridades competentes poseian jurisdiccion.

Seccién 8.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte — parrafo 18

El CCFH acordd suprimir la frase “aplicandose parametros mas estrictos a los primeros” debido a la
eliminacién de la elaboracién poscosecha.

Conclusion

El CCFH, en su 54.2 reunién, acord6 remitir el anteproyecto de revision de las Directrices sobre la aplicacién
de principios generales de higiene de los alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino (CXG 73-2010) a la CAC con miras a su adopcion en el tramite 5, en su
47.° periodo de sesiones, observando que todas las referencias al agua permanecian entre corchetes y que
este documento se habia armonizado con CXC 1-1969 (Apéndice V).

El CCFH, en su 54.2 reunion, también acordd revisar este texto tan pronto como se concluyese el Anexo Il
sobre el pescado y los productos pesqueros de las Directrices para el uso y la reutilizacién inocuos del agua
en la produccion y elaboracion de alimentos (CXG 100-2023).

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA LAS MEDIDAS DE CONTROL DE LA HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS EN LOS MERCADOS TRADICIONALES DE ALIMENTOS (Tema 8 del programa)**

Kenya, a cargo de la Presidencia del GTE, hablé también en nombre de Bolivia y Nigeria como copresidencias
y recordd que el nuevo trabajo sobre este tema, recomendado por el CCFH, en su 53.2 reunién, se habia
aprobado en el 46.2 periodo de sesiones de la CAC. Al presentar el trabajo realizado desde la 53.2 reunion
del CCFH, Kenya destacO que el proyecto de directrices se habia basado en las directrices o cédigos de
practicas regionales para los alimentos vendidos en la via publica, que en su elaboracion habia habido una
amplia participacién de los miembros y observadores y que se habia sometido a dos rondas de revision en el
GTE. Kenya sefald que algunas de las decisiones mas importantes del GTE habian sido mantener el titulo
propuesto originalmente y elaborar una estructura Unica, en lugar de armonizarla con la de CXC 1-1969, para
abordar de un modo adecuado algunas de las caracteristicas de los mercados tradicionales de alimentos.

14 CX/FH 24/54/9; CX/FH 24/54/9 Add 1 (Australia, Canada, Colombia, Ecuador, Emiratos Arabes Unidos, Iraqg, Japén,
Malasia, Nueva Zelandia, Peru, Tailandia, Togo, Uganda, Unién Europea, Uruguay, Centre for Climate Change and
Environmental Studies, ICUMSA, Programa Mundial de Alimentos); CRD06 (GTE); CRD12 (Argentina, Malasia, Republica
de Corea, Rwanda, Singapur, GAIN); CRD18 (Ghana), CRD19 (Marruecos); CRD20 (Unién Africana); CRD21 (Nigeria);
CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD23 (India); CRD25 (Sudéfrica); CRD27 (Senegal); CRD28 (Uganda); CRD29
(Burundi); CRD30 (Filipinas); CRD31 (Guyana); CRD35 (Republica Unida de Tanzania).
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En cuanto a la peticion formulada por la CAC en su 47.° periodo de sesiones de analizar detenidamente la
relacion entre estas nuevas directrices y las directrices/codigos de practicas regionales, las observaciones
recibidas en respuesta a la CL 2024/11/FH mostraron que existia un acuerdo general sobre el hecho de que
estas directrices deberian ser complementarias de los textos vigentes. Kenya sefialé que se habia publicado
como CRDO06 una version revisada que tenia en cuenta las observaciones recibidas por escrito y que, en su
opiniodn, habia acuerdo sobre la mayor parte de los aspectos de las directrices, aunque indicé que habia dos
importantes cuestiones a debatir, a saber, hasta qué punto las directrices debian referirse a los animales vivos
en los mercados y como se debia caracterizar el agua en el texto. Kenya propuso utilizar el CRD06 como
base para el debate.

Debate

En el debate general se sefial6 la importancia de elaborar estas directrices, y los miembros y observadores
compartieron los siguientes puntos de vista:

e Era importante avanzar en estas directrices para evitar la existencia de un vacio en los textos del
Codex en lo que se refiere a los mercados tradicionales de alimentos.

e Una vez adoptadas, estas directrices se podrian revisar a medida que se dispusiera de nueva
informacion.

e Enlos mercados tradicionales de alimentos existen retos especificos en materia de inocuidad de los
alimentos, y directrices como las que se estaban elaborando proporcionaban un marco importante
para empezar a abordarlos.

e El anteproyecto de directrices complementaba los textos regionales vigentes y se ajustaba al objetivo
global de los principios generales de higiene de los alimentos.

e Algunas organizaciones se mostraron dispuestas a apoyar la aplicacion de estas directrices una vez
adoptadas, incluido el correspondiente desarrollo de capacidades.

e Las directrices tenian un enorme potencial para mejorar los resultados de la inocuidad de los
alimentos en todo el mundo, lo que estaba en consonancia con el objetivo estratégico del Codex de
incrementar los efectos de las normas del Codex mediante su reconocimiento y uso.

e Se calcula que mas del 70 % de los consumidores de las regiones de Africa y Asia se abastecen de
alimentos para el consumo doméstico en estos mercados, al tiempo que estas mismas regiones
experimentan tasas muy elevadas de enfermedades transmitidas por los alimentos, por lo que era
fundamental que estos mercados se abordaran en los textos del Codex.

e Las directrices ayudarian a los agentes del mercado a identificar y poner en practica un mejor manejo
de los alimentos y una mejor gestion del mercado, con el objetivo de reducir significativamente la
exposicion de los consumidores a los riesgos para la inocuidad de los alimentos en los mercados
tradicionales.

e Era necesario invertir constantemente en la mejora de la inocuidad de los alimentos en los mercados
tradicionales de alimentos, lo que supone modernizar la infraestructura de los mercados, mejorar la
cadena de suministro y proporcionar capacitacién y formacién a vendedores y consumidores.

e Los mercados tradicionales de alimentos existian en todo el mundo y desempefiaban un papel
importante en el acceso a los alimentos procedentes de las cadenas de suministro tanto nacionales
como transfronterizas.

La Representante de la OMS explicé que la OMS estaba elaborando una directriz sobre los mercados
tradicionales de alimentos que se centraria en la mitigacion de los riesgos para la salud publica derivados de
la interaccion entre los seres humanos y los animales en los mercados de alimentos, incluidos los animales
vivos. La Representante sefial6 que el proceso de elaboracion tenia una base cientifica, incluia revisiones
sistematicas y consultas publicas y se esperaba que llevara dos afios y que, una vez que estuviera disponible,
se podrian revisar las directrices del Codex y proceder a actualizarlas si fuera necesario.

Al observar el apoyo generalizado al avance de las directrices, el CCFH acordé utilizar el CRD06 como base
para sus debates y examiné el texto parrafo por parrafo. Ademas de las enmiendas de forma y de las
realizadas en aras de la claridad y la coherencia, el CCFH formulé las siguientes observaciones y tomé las
siguientes decisiones.
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Titulo

Se propuso revisar el titulo para hacer referencia a los mercados de alimentos tradicionales, a fin de
armonizarlo con otros textos internacionales. La representante de la OMS aclar6 que el texto actual se
ajustaba a la terminologia de la OMS. Ademas, se sefiald que el término “mercados de alimentos tradicionales”
no resultaba claro y se podia entender que se referia al tipo de alimentos comercializados. El titulo se mantuvo
tal y como se propuso originalmente.

Introduccion

Al final de la introduccién se afiadié la expresion “en el marco del enfoque de Una sola salud” con el fin de
reconocer que se deberian entender los esfuerzos para mejorar la inocuidad de los alimentos dentro de la
perspectiva mas amplia del enfoque de “Una sola salud”, que hace hincapié en la integracion de la salud
humana, animal y ambiental.

Seccién 1 — Objetivos y Seccién 2 — Ambito de aplicacién vy utilizacion

Un miembro, aunque se mostré de acuerdo con el hecho de que no se deberian aplicar las directrices a los
mercados en los que se venden animales vivos, sefialé que, sin embargo, los mercados tradicionales también
pueden vender animales vivos, lo que puede representar un riesgo importante de contaminacién de los
alimentos, y propuso incluir una recomendacién en las directrices para evitar dicha contaminacién, por
ejemplo, separar las zonas de venta. La Presidencia del GTE considerd que este aspecto se abordaba en la
Seccioén 4.3, y no se realizaron mas cambios.

Seccién 3 — Definiciones

Calidad alimentaria: se afiadio “y servicio” al final de la definicion, para reflejar la cadena alimentaria completa.

Vendedores de alimentos: tras la propuesta de suprimir esta definicién y utilizar Unicamente el término
“operador de empresa de alimentos” (OEA) en todo el texto, se reiterd la necesidad de distinguir a aquellos
gue Unicamente venden alimentos (vendedores de alimentos) de los que también pueden desempefiar una
funcion previa a la venta de alimentos (OEA), como la elaboracién/preparacion, ya que los requisitos en
relacion con las necesidades de capacitacion y formacién, etc., serian diferentes. Se mantuvo en el texto la
definicidon de vendedores de alimentos.

Mercados tradicionales de alimentos: se afiadieron los siguientes ejemplos de tipos de mercados tradicionales
al final de la definicién para mejorar la claridad sobre el ambito de aplicacion de las directrices: “Los ejemplos
incluyen, entre otros, los mercados callejeros de alimentos, los mercados locales, los mercados publicos, los
mercados comunitarios, los mercados municipales, los mercados al aire libre, los mercados humedos y los
mercados de productores”.

Autoridad del mercado: Autoridad del mercado: el CCFH revisd la definicion de la siguiente manera para
mejorar la claridad y la exhaustividad. “La entidad o persona responsable de la administracion del mercado
tradicional, que puede incluir comités de mercado y asociaciones de operadores de empresas de alimentos”.

Seccién 4 — Requisitos generales

Péarrafo 4.1.2: Se ha afadido “o localidad” al final de la frase para indicar que los factores de riesgo pueden
ser especificos de una localidad concreta, asi como del tipo de actividad.

Péarrafo 4.1.7: Para reflejar mejor el papel de las autoridades competentes, se modifico la frase para sustituir
“controles de inocuidad de los alimentos” por “y aplicar medidas reglamentarias”.

Parrafo 4.1.10: Para otorgar mayor flexibilidad se afiadié “cuando proceda” al principio de la frase.

Se afiadi6é un nuevo parrafo 4.4.5 para ilustrar el papel del enfoque “Una sola salud” a la hora de reducir al
minimo los posibles riesgos derivados de los animales salvajes y de la carne de animales salvajes en el
entorno del mercado y en el comercio regional.

Seccién 5 — Operadores de empresas de alimentos

Péarrafo 5.2.1: Se afadid “vestimenta” a la frase antes de “limpia” para reflejar la importancia de llevar una
vestimenta limpia como parte de las practicas de inocuidad de los alimentos.

Parrafo 5.2.6: Se reforz6 la recomendacion para indicar que no se deberia permitir fumar ni mascar chicle
debido a los problemas que ello supone para la inocuidad de los alimentos.

Parrafo 5.3.3: Al tomar nota de una propuesta de definir a los trabajadores de salud comunitaria, para
garantizar que hubiera claridad sobre el tipo de competencias que dichos trabajadores necesitarian para
impartir capacitacion, el CCFH consideré que, dado que el texto indicaba incluirlos “segun proceda”, habia
suficiente flexibilidad sobre su participacion o no en funcion del contexto local, por lo que no era necesario
afadir una definicion.
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Parrafo 5.4.1: Se sustituy6 “deberia” por “puede” para otorgar mayor flexibilidad.

Parrafo 5.5.2: Se afiadié “segun sea necesario para contribuir a la inocuidad de los alimentos” al final, a fin de

que el mantenimiento de registros no se convirtiera en una carga excesiva, especialmente para los OEA
pequefios.

Seccién 6 — Ubicacién, disefo, disposicién y estructuras

Parrafo 6.3.1: Teniendo en cuenta que algunos mercados pueden ser muy pequefios y tener una estructura

limitada, algunos miembros consideraron que era importante aportar mas flexibilidad a este parrafo y
reconocieron que no era necesario que las autoridades competentes aprobasen todas las estructuras, sino
gue simplemente las revisaran. Otros sefialaron la importancia de mantener esta aprobacion. En este
contexto, se incluyeron tanto la revisidn como la aprobacion. Asimismo, se enmendo el texto para indicar que,
ademas de las autoridades competentes, también podrian realizar estas tareas las autoridades del mercado
o0 las organizaciones de OEA, si fuera necesario.

Péarrafo 6.3.6: Para evitar un texto prescriptivo sobre las estructuras del mercado, se elimind la referencia a

que estuvieran cubiertas por un techo y se sustituyd por “caracteristicas/instalaciones adecuadas” con el fin
de reducir al minimo los efectos de las condiciones meteorol6gicas extremas.

Parrafo 6.3.11: Tras un amplio debate sobre el tipo de agua al que se debia hacer referencia en este parrafo,

se lleg6 a la conclusion de que Unicamente era necesario mencionar el agua potable, con una referencia
cruzada a CXG 100-2023 donde se la definia, observando que la definiciobn era amplia y no excluia la
desinfeccion del agua. También se elimind la referencia al agua “corriente”, ya que el agua potable se puede
suministrar de diferentes maneras. Ademas, se introdujeron cambios en otras partes del texto para mantener
la coherencia con estas decisiones.

6.5 Saneamiento

Se modificé el titulo para incluir tanto el agua como el saneamiento y de este modo reflejar mejor el contenido
de la seccién. Se indic6 que posiblemente esta seccién duplicara el contenido de textos anteriores, pero, dado
el tema en que se centraba, se consideré importante reiterar las orientaciones relacionadas con el agua.

Péarrafo 6.5.2.4: Se sustituyd “cubos de basura” por “recipientes o contenedores” para una mayor inclusividad
y se realizé el mismo cambio a lo largo del documento, donde fuera necesario, para mantener la coherencia.

Parrafo 6.5.3: Se anadi6 “suficientes” para indicar que los aseos y las instalaciones sanitarias deberian ser
adecuados teniendo en cuenta el tamafio del mercado.

Seccién 7 — Preparacion de los alimentos

Titulo: Se propuso afiadir “control de la” delante de las palabras de este titulo, ya que este era el tema que se
abordaba en la seccion y no Unicamente la preparacion de alimentos. Sin embargo, se indicd que el titulo
general de las directrices ya se referia al “control” y que, si se realizaban cambios en este titulo, se los tendria
que tener en cuenta para todos los otros subtitulos. Por lo tanto, se acordé mantenerlo tal y como estaba
redactado.

Péarrafo 7.1.7: En aras de la coherencia con 5.5.2, se afiadid “segun sea necesario para contribuir a la
inocuidad de los alimentos” al final de la frase.

Péarrafo 7.2.1: Se anadio “y se deberia desinfectar cuando sea necesario”, ademas de la indicacion mantener
limpio el equipo; mediante la expresion “cuando sea necesario” se reconoce que es posible que no se necesite
desinfectar todo el equipo, por ejemplo, si se va a calentar antes o durante su uso.

Parrafo 7.3.1: Se afiadié “cuando sea necesario” al final para otorgar mayor flexibilidad.

Parrafo 7.3.2: “Cuando sea factible” se sustituyd por “cuando sea adecuado”, ya que la desinfeccion de frutas
y hortalizas se deberia basar en la necesidad de aplicar dicha medida de gestion de riesgos, no en si es
posible hacerlo o no.

Se afadioé un nuevo parrafo después del parrafo 7.3.7 sobre la gestion de grasas y aceites utilizados para
freir, sefialando que no solo plantean problemas de calidad alimentaria, sino también de inocuidad de los
alimentos.

El aceite y la grasa utilizados para freir se deberian sustituir periédicamente siempre que se produzca
un cambio aparente en las caracteristicas fisico-quimicas, como color oscuro, formaciéon de espuma
intensa, formacion de humo, o cambios sensoriales, como el aroma y el sabor.

7.4 Forma de servir los alimentos

En el encabezamiento, se sustituyd “respetar” por “cumplir’ para una mayor precision.
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Todas las secciones restantes se acordaron tal y como figuraban en el CRD06. Se examind una propuesta
para ampliar las responsabilidades que figuran en la Seccion 8, sobre los consumidores, a las autoridades
competentes y del mercado, pero se convino que la intencién de esta seccion era identificar el papel que
podian desempefiar los consumidores, por lo que se mantuvo tal como estaba redactada.

El CCFH indic6 que no quedaban cuestiones pendientes en este documento.
Conclusion

El CCFH, en su 54.2 reunion, acordd remitir el anteproyecto de directrices para las medidas de control de la
higiene alimentaria en los mercados tradicionales de alimentos a la CAC con miras a su adopcion en el
trdmite 5/8 en su 47.° periodo de sesiones (Apéndice VI).

Después de la adopcién de este texto por la CAC en su 47.° periodo de sesiones, y recordando la reciente
revision de CXC 1-1969, el CCFH, en su 54.2 reunidn, pidio a los comités coordinadores FAO/OMS pertinentes
gue revisaran sus respectivos textos sobre alimentos vendidos en la via pUblica para asegurar su coherencia
con CXC 1-1969 y con las directrices sobre las medidas de control de la higiene de los alimentos en los
mercados tradicionales de alimentos, y que estudiasen las medidas que resultaran ser necesarias (por
ejemplo, revision).

ARMONIZACION DE LOS TEXTOS DEL CODEX ELABORADOS POR EL CCFH CON LA VERSION
REVISADA DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS (CXC 1-1969) (Tema 9
del programa)®

El Reino Unido presento el temay recordd que el CCFH, en su 53.2 reunidn, le habia encargado la preparacion
de un documento con el fin de que el CCFH, en su 54.2 reunién, iniciara los trabajos y formulara alternativas
para la armonizacion los textos del Codex sobre higiene de los alimentos con el documento revisado de los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969). En respuesta a esta peticion, el Reino Unido
elabord un documento (CX/FH 24/54/10), en el que se planteaban tres opciones para realizar la armonizacion:
la primera, una armonizacién simple, la segunda, una armonizacion estructural completa y la tercera, una
armonizacién estructural y técnica completa. El documento también presentaba un ejemplo ya realizado para
ilustrar los requisitos de la armonizacion y consideraciones para el establecimiento de prioridades y la
viabilidad del trabajo. Se distribuy6é la carta circular CL 2024/12-FH para recabar observaciones que
posteriormente fueron analizadas por el Reino Unido analiz6. El Reino Unido formul6 las siguientes
recomendaciones:

o priorizar el trabajo, dividirlo e integrarlo en el plan de trabajo futuro;

e crear un grupo de trabajo permanente que estudie el modo de priorizar la armonizacién de los textos
existentes y de dividir el trabajo, y que colabore con la presidencia del GTE en la actualizacién del plan
de trabajo futuro;

¢ adoptar un enfoque hibrido para la armonizacion: armonizar los textos que estén siendo objeto de
revisiones técnicas o que formen parte del plan de trabajo futuro (Parte A) en los GTE existentes o
futuros con arreglo a la tercera opcion y armonizar los textos restantes no incluidos en la Parte A del
plan de trabajo futuro a través de un grupo de trabajo dedicado a la armonizacién con arreglo a la
segunda la opcion; y

o considerar la antigliedad del texto como un posible mecanismo a la hora de establecer prioridades para
la armonizacién. Por ejemplo, se podria dar prioridad a textos como el Cédigo de practicas de higiene
para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015), modificado en 2018, y el Cddigo de
préacticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003), modificado en 2017.

Debate

Los miembros expresaron su agradecimiento al Reino Unido por la preparacién de este exhaustivo documento
y, en general, estuvieron de acuerdo con las recomendaciones que formulé.

Los miembros manifestaron una serie de opiniones, como sigue:

i el enfoque hibrido era una forma adecuada de avanzar;

15 CX/FH 24/54/10; CX/FH 24/54/10 Add.1 (Arabia Saudita, Argentina, Australia, Canada, Colombia, Ecuador, EE. UU.,
Emiratos Arabes Unidos, Federacion de Rusia, Iraq, Japon, Kenya, Malasia, Nueva Zelandia, Peru, Unién Europea,
Uruguay, e ICUMSA); CRD13 (Argentina, Malasia, Singapur y Tailandia); CRD18 (Ghana); CRD19 (Marruecos); CRD20
(Unién Africana); CRD21 (Nigeria); CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD23 (India); CRD24 (Institute of Food
Technologists); CRD25 (Sudafrica); CRD28 (Uganda); CRD29 (Burundi); CRD31 (Guyana); CRD37 (Federacion de
Rusia).
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se deberia aplicar la tercera opcién a todos los textos del Codex elaborados por el CCFH, ya que
ofrece la solucion mas completa a los desajustes e incoherencias actuales con respecto a los CXC 1-
1969 revisados;

se deberia incorporar al mandato de los respectivos GTE la aplicacion de la plena armonizacién
estructural y técnica con los CXC 1-1969 en todos los textos en proceso de elaboracién o revision;

los GTE que asuman nuevas propuestas de trabajo deberian tener la flexibilidad de elegir la segunda
o la tercera opcidn, en lugar de estar limitados a esta Ultima; y

era importante evitar la duplicacién del trabajo y se deberia establecer una relacién entre el GTE
propuesto para realizar la armonizacién y el grupo de trabajo sobre el nuevo trabajo/plan de trabajo
futuro, con el fin de transmitir mejor la informacion del plan de trabajo futuro.

174. En respuesta a una pregunta sobre los procedimientos formales para acordar modificaciones en los textos
tras la armonizacién estructural con el documento CXC 1-1969, la Secretaria del Codex aclar6 que seria
necesario que el CCFH revisara y aprobara cualquier trabajo de armonizacién antes de presentarlo a la CAC
para su adopcion.

175. En cuanto a la armonizacion de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de
los alimentos para el control de las especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino (CXG 73-
2010) con el documento CXC 1-1969, el CCFH acordé que este asunto se deberia considerar en el marco del
tema 7 del programa, teniendo en cuenta el trabajo que ya se habia iniciado para la revision de las directrices.

Conclusion

176. EI CCFH, en su 54.2 reunién, acordo:

dar prioridad al trabajo sobre armonizacion e integrarlo en su plan de trabajo;

adoptar un enfoque hibrido de la armonizacién como sigue:

a. los textos que estén siendo objeto de una revisién técnica o que figuren en la primera parte

del Plan de trabajo futuro se armonizaran estructuralmente con CXC 1-1969 en los GTE
pertinentes y los GTE armonizaran asimismo el contenido técnico con el texto de
CXC 1-1969 segun sea necesario. Esta labor también deberia verse reflejada en el mandato
de los GTE pertinentes, y

b. los textos de la segunda parte del Plan de trabajo futuro que requieran armonizacioén (véase

el Apéndice VII), se armonizaran estructuralmente con CXC 1-1969 en un GTE sobre
armonizacion.

177. EI CCFH, en su 54.2 reunion, acord6 ademas establecer un GTE sobre armonizacion, presidido por China y
copresidido por el Reino Unido y la Unidn Europea, que trabajaria en inglés. Este GTE deberia:

iniciar el trabajo de armonizacién estructural comenzando por los textos modificados mas
recientemente que figuran en el Apéndice VIl y establecer un calendario para concluir la armonizacién
con los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). El trabajo de armonizacién
deberia:

a. contemplar una revision de los textos para comprobar que son aptos para realizar una
armonizacién estructural completa con CXC 1-1969;

b. armonizar estructuralmente los textos con los epigrafes principales de CXC 1-1969;

c. proporcionar referencias cruzadas sencillas al CXC 1-1969 cuando no exista ningun texto al
respecto en el documento que se estéa alineando;

d. incluir referencias cruzadas a las secciones 16-19 (HACCP) que no figuraban en las versiones
anteriores de CXC 1-1969.

identificar cualquier aspecto que impida la armonizacion estructural o suponga una dificultad
particular, por ejemplo, una estructura diferente, un texto antiguo, un texto obsoleto, etc. y, cuando
sea viable, proporcionar recomendaciones sobre el modo en que se podrian abordar, para su
consideracion por el CCFH, en su 55.2 reunion;

servir de enlace con el grupo de trabajo sobre el nuevo trabajo/plan de trabajo futuro; y
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iv. presentar un informe con los textos armonizados propuestos y cualquier dificultad encontrada, asi
como posibles recomendaciones sobre los préximos pasos. Este informe se deberia presentar a la
Secretaria del Codex tres meses antes de la 55.2 reunién del CCFH.

REVISION 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) (Tema 10 del
programa)ie

Este asunto se traté en el marco del tema 13 del programa.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA REVISION DE LAS DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE
CAMPYLOBACTER Y SALMONELLA EN LA CARNE DE POLLO (CXG 78-2011) (Tema 11 del
programa)’

Este asunto se tratd en el marco del tema 13 del programa.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA REVISION DE LAS DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE LISTERIA
MONOCYTOGENES EN LOS ALIMENTOS (CXG 61-2007) (Tema 12 del programa) 8

Este asunto se tratd en el marco del tema 13 del programa.
OTROS ASUNTOS Y TRABAJO FUTURO (Tema 13 del programa) *°

Los Estados Unidos de América, en su calidad de presidencia del GTP, presentaron las recomendaciones de
este grupo (CRDO05), destacando algunos de los factores que se habian tenido en cuenta al examinar el plan
de trabajo futuro, como la disponibilidad de asesoramiento cientifico y el tiempo con el que se contaba hasta
la 55.2 reunién del CCFH, asi como la informacién presentada en cada uno de los documentos de debate y
documentos de proyecto (temas 10, 11 y 12 del programa). A partir de los debates mantenidos en el GTP, se
sefialé que dos de los documentos de proyecto, uno el referente a las Directrices sobre la aplicacién de
principios generales de higiene de los alimentos para el control de virus en los alimentos (CXG 79-2012) y el
otro sobre la revisiéon de las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de
pollo (CXG 78-2011), se habian revisado y publicado como CRD34.

El GTP indicé que las tres propuestas se habian examinado y se determiné que tenian la misma importancia
desde el punto de vista de la salud publica y las repercusiones en el comercio, y que el GTP apoyaba el
trabajo sobre los tres temas.

El CCFH, en su 54.2 reunion, consideré las recomendaciones del GTP, observé que gracias a los progresos
realizados durante la reunién habia suficiente tiempo en el programa para hacer avanzar las tres propuestas
de nuevo trabajo y formuld las siguientes observaciones y tomo las siguientes decisiones:

Nuevos trabajos

Revision de las Directrices sobre la aplicacidon de principios generales de higiene de los alimentos para el
control de virus en los alimentos (CXG 79-2012)

16 CX/FH 24/54/11; CRD14 (Argentina, Singapur, Tailandia, la Unién Europea), CRD18 (Ghana), CRD19 (Marruecos);
CRD20 (Unién Africana), CRD21 (Nigeria), CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD25 (Sudéfrica); CRD28
(Uganda); CRD29 (Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania).

17 CX/FH 24/54/12; CRD15 (Argentina, Tailandia, Union Europea); CRD18 (Ghana), CRD19 (Marruecos); CRD20 (Union
Africana), CRD21 (Nigeria), CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD25 (Sudafrica); CRD28 (Uganda); CRD29
(Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania); CRD37 (Federacion de Rusia).

18 CX/FH 24/54/13; CRD16 (Argentina, Singapur, Tailandia, Unién Europea); CRD18 (Ghana), CRD19 (Marruecos);
CRD20 (Unién Africana), CRD21 (Nigeria), CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD25 (Sudéfrica); CRD28 (Uganda);
CRD29 (Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania); CRD37 (Federacion de Rusia).

19 CX/FH 24/54/14; CRD17 (Tailandia); CRD20 (Uni6n Africana); CRD22 (Comunidad del Africa Oriental); CRD24 (Institute
of Food Technologists); CRD25 (Sudafrica); CRD28 (Uganda); CRD29 (Burundi); CRD35 (Republica Unida de Tanzania).
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El Canada, en su propio nombre y en el de los Paises Bajos, present6 el documento de proyecto revisado
(CRD34) y sefial6 que los principales aspectos que debia abarcar el nuevo trabajo incluian: la ampliacion del
ambito de aplicacién para abordar el VHE y los nuevos vehiculos alimentarios, como las bayas congeladas o
los alimentos preparados; las revisiones de las intervenciones a lo largo de la cadena alimentaria; la adicion
de informacién sobre la deteccion del virus en los alimentos; cualquier nueva consideracién después de
realizar la revision de los distintos modelos de evaluacién de riesgos, y propuso asimismo organizar los anexos
para cubrir los distintos productos alimentarios basicos a partir del asesoramiento cientifico mas reciente de
las JEMRA (es decir, moluscos, alimentos preparados y listos para el consumo, productos frescos y
congelados, carne de cerdo y de caza silvestre). El Canada hizo hincapié en las modificaciones realizadas al
documento de proyecto en respuesta a las observaciones recibidas durante la reunion del GTP y sefialo,
asimismo, que las JEMRA ya habian atendido a cuatro de las peticiones de asesoramiento cientifico y que la
respuesta de las JEMRA a la quinta solicitud seguia pendiente. Por el momento no habia otras solicitudes de
asesoramiento cientifico.

El CCFH, en su 54.2 reunion, respaldé el nuevo trabajo y acordoé lo siguiente:

¢ Remitir el documento de proyecto a la CAC con miras a su aprobacion en su 47.° periodo de sesiones
como nuevo trabajo (Apéndice VIII).

e Crear un GTE, presidido por el Canada y copresidido por los Paises Bajos, cuya lengua de trabajo seria
el inglés (también se aceptarian observaciones en francés), supeditado a la aprobacion de la Comision,
a fin de que:

a. Preparase el anteproyecto de revision para distribuirlo con el objeto de recabar observaciones
en el trdmite 3 y someterlo a consideracion por parte del CCFH en su 55.2 reunién.

b. Se ocupase de alinear totalmente el texto con CXC1-1969 segun fuese necesario.

El informe del GTE deberia ponerse a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de
la 55.2 reunion del CCFH para su distribucion a fin de recabar observaciones en el tramite 3.

Revision de las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011)

Los EE. UU. presentaron el documento de debate, también en nombre del Brasil, Honduras y Nueva Zelandia,
y destacaron la importancia de esta labor, habida cuenta del nivel de enfermedades transmitidas por los
alimentos asociadas con Salmonella y Campylobacter, la importancia de la carne de pollo y el constante
crecimiento del sector. Asimismo, sefialaron que el nuevo trabajo propuesto abordaria las intervenciones
previasy posteriores a la recoleccion, las intervenciones practicas, los métodos de seguimiento microbiol6gico
y la caracterizacién de los patégenos. Ante algunas inquietudes que se habian expresado acerca de la
inclusién de métodos moleculares, indicaron que, si bien serian tenidos en cuenta, también era importante
gue el documento mostrara una vision prospectiva y atendiera a los avances recientes. Por ultimo, los EE. UU.
destacaron que ya se habia recibido el asesoramiento cientifico de las JEMRA que contribuiria a la realizacion
de este trabajo. En este momento no habia mas solicitudes de asesoramiento cientifico.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, respaldo el nuevo trabajo y acordo lo siguiente:

i. Remitir el documento de proyecto a la CAC con miras a su aprobacion en su 47.° periodo de sesiones
como nuevo trabajo (Apéndice IX).

ii. Crear un GTE, presidido por los EE.UU. y copresidido por Australia, el Brasil, Dinamarca, Honduras y
la India, cuya lengua de trabajo seria el inglés (también se aceptarian observaciones en espafiol),
supeditado a la aprobacion de la Comisién, a fin de que:

a. preparase el anteproyecto de revisién para distribuirlo con el objeto de recabar observaciones en
el tramite 3 y someterlo a consideracién por parte del CCFH en su 55.2 reunién;

b. se ocupase de alinear totalmente el texto con CXC1-1969 segun fuese necesario.

El informe del GTE deberia ponerse a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de
la 55.2 reunién del CCFH para su distribucién a fin de recabar observaciones en el tramite 3.

Un miembro propuso que también se aceptaran observaciones en francés. Sin embargo, los EE. UU.
aclararon que ni la presidencia ni las copresidencias contaban con la capacidad ni los conocimientos
necesarios para garantizar una interpretacion exacta de las observaciones en francés; asimismo, la
presidencia recordd al CCFH que cuando el documento se distribuyese en el tramite 3, podrian formularse
observaciones en inglés, francés y espafiol.
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Revision de las Directrices sobre |la aplicacion de principios generales de higiene de los alimentos para el

control de Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007)

El Canada, en su propio nombre, asi como en el de Francia y los EE. UU., presenté el documento de proyecto
revisado (CRD34) y sefialé que el nuevo trabajo tendria en cuenta las medidas de control a lo largo de toda
la cadena que va desde la produccién hasta el consumo, los métodos de seguimiento microbioldgico y las
practicas de consumo. El Canada indic6 que las JEMRA ya habian celebrado reuniones de expertos sobre
este tema y que se disponia de suficiente asesoramiento cientifico para iniciar la labor. En este momento no
habia més solicitudes de asesoramiento cientifico.

El CCFH, en su 54.2 reunidn, respaldo el nuevo trabajo y acordo lo siguiente:

Remitir el documento de proyecto a la CAC con miras a su aprobacién en su 47.° periodo de sesiones
como nuevo trabajo (Apéndice X).

Crear un GTE, presidido por los EE. UU. y copresidido por el Canadéa, China y Francia, cuya lengua de
trabajo seria el inglés (también se aceptarian observaciones en francés), supeditado a la aprobacién de
la Comision, a fin de que:

a. preparase el anteproyecto de revision para distribuirlo con el objeto de recabar observaciones
en el trdmite 3 y someterlo a consideracion por parte del CCFH en su 55.a reunién;

b. se ocupase de alinear totalmente el texto con CXC1-1969 segun fuese necesario.

El informe del GTE deberia ponerse a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de
la 55.2 reunion del CCFH para su distribucion a fin de recabar observaciones en el tramite 3.

El CCFH, en su 54.2 reunion, sefial6 que los tres GTE podrian celebrar reuniones virtuales informales del GTE
para facilitar sus debates y que no seria posible contar con GTP para estos nuevos temas de trabajo en la
55.2 reunion del CCFH.

Alérgenos alimentarios

El CCFH, en su 54.2 reunién, tom6 nota de la sugerencia formulada por el CCFL en su 47.2 reunion en el
sentido de asegurar, en el futuro, la coherencia entre el Cédigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos
alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos (CXC 80-2020) y las nuevas disposiciones
del CCFL sobre los alérgenos alimentarios en la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985), y sugirié que un miembro preparase un documento de debate con anterioridad
a la 55.2 reunion del CCFH en funcion de las conclusiones formuladas en la 48.2 reunion del CCFL.

Plan de trabajo futuro

El CCFH, en su 54.2 reunion, acordo:
i. Refrendar el informe del GTP y el plan de trabajo futuro revisado (Apéndice Xl).

ii. Establecer un GTP sobre las prioridades de trabajo del CCFH, presidido por los EE. UU., que se reuniria
de forma simultanea a la 55.2 reunion del CCFH, con el inglés, francés y espafol como idiomas de
trabajo.

iii. Solicitar a la Secretaria del Codex que enviase una carta circular en la que solicitase propuestas de
nuevo trabajo hasta el 1 de septiembre de 2025 como fecha limite, segun la practica habitual.

iv. Alentar alos miembros a presentar nuevos documentos de debate o propuestas de trabajo (por ejemplo,
sobre los alérgenos alimentarios) en respuesta a la carta circular.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 14 del programa)

El CCFH informé de que la 55.2 reunion del Comité se celebraria hacia el final de 2025 en los EE. UU. y que
los ultimos preparativos estaban supeditados a la confirmacion por parte del gobierno anfitrién, previa consulta
con la Secretaria del Codex..
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APENDICE II

ANEXO Il SOBRE LAS HORTALIZAS DE HOJA FRESCAS

(en el tramite 5/8)

INTRODUCCION

1.

Las hortalizas de hoja frescas se cultivan, elaboran y consumen en todo el mundo. Se cultivan en campos
abiertos o en instalaciones total o parcialmente protegidas que varian en tamafo, se distribuyen y
comercializan tanto local como mundialmente para que estén disponibles durante todo el afio para los
consumidores y se venden como productos frescos enteros, precortados o como otros productos listos
para el consumo (LPC) como las ensaladas preenvasadas.

Los brotes de enfermedades causadas por una amplia gama de patégenos microbianos, incluida la
Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS) se han relacionado con el consumo de verduras de hoja
frescas. Las pruebas epidemiolégicas, las investigaciones sobre brotes, los estudios y las evaluaciones de
riesgo han identificado varias fuentes posibles de contaminacion de las hortalizas de hoja frescas con ECTS,
entre ellas el agua, los animales domésticos y salvajes, los trabajadores y las enmiendas del suelo a base
de estiércol' no sometidas a un tratamiento adecuado. Las hortalizas de hoja frescas se envasan de diversas
maneras, entre ellas, en el campo, para su transporte directo al mercado; sin corazén y preparadas para su
elaboracion posterior, y como mezclas de hortalizas de hoja frescas precortadas y combinadas con otras
hortalizas.

Las medidas de control como los tratamientos antimicrobianos para reducir al minimo la contaminacién
cruzada se pueden aplicar antes del envasado o antes del envio para su comercializacion, si bien la
internalizacion de la ECTS en las hojas puede reducir la eficacia de estos tratamientos. También existe la
posibilidad de que se introduzcan y proliferen patdégenos, entre ellos la ECTS, a medida que las hortalizas
de hoja frescas avanzan a lo largo de la cadena de suministro. El creciente uso en todo el mundo de las
hortalizas de hoja frescas cortadas y preenvasadas para ampliar la cadena de suministro podria aumentar
la posibilidad de la presencia en el mercado de productos contaminados por contaminacién cruzada con
ECTS vy la replicacion de esta ultima durante la elaboracion, la distribucién y el almacenamiento si las
hortalizas de hoja frescas cortadas no se manipulan correctamente. No existe ningun tratamiento de
elaboracion para las hortalizas de hoja frescas que elimine o inactive la ECTS, si bien se puede reducir la
contaminacion con medidas y tratamientos como el lavado con agua que contenga biocidas. Los ejemplos
de medidas de control en el campo que se proporcionan en el presente documento son solamente
ilustrativos, y su uso y aprobacion por las autoridades competentes podria variar segun el pais.

Se reconoce que algunas de las disposiciones de este anexo pueden ser dificiles de aplicar en zonas donde
la produccién primaria se lleva a cabo en pequefias explotaciones, tanto en paises desarrollados como en
paises en desarrollo, asi como en zonas donde se practica la agricultura tradicional. Por consiguiente, este
anexo es flexible, a fin de dar cabida a diferentes sistemas de control y prevencion de la contaminacién
para diferentes précticas culturales y condiciones de crecimiento. La Figura 1 muestra un diagrama de flujo
gue ilustra el flujo general de elaboracion para las hortalizas de hoja frescas. Este diagrama de flujo tiene
Unicamente caracter ilustrativo. Los pasos pueden no tener lugar en todas las operaciones (como se
muestra con lineas discontinuas) y pueden no ocurrir en el orden que se presenta en el diagrama de flujo.

1. OBJETIVO

5.

El objetivo de este anexo es proporcionar orientacién para prevenir o reducir el riesgo de enfermedades
transmitidas por los alimentos causadas por ECTS asociadas con hortalizas de hoja frescas destinadas a
consumirse crudas, durante la produccién primaria, la cosecha, el envasado, la elaboracion, el
almacenamiento, la distribucion, la comercializacién, y para la sensibilizacién del consumidor.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES

2.1 Ambito de aplicacion

6.

El presente anexo comprende orientaciones especificas para el control de la ECTS relacionada con las
hortalizas de hoja frescas que estan destinadas a consumirse crudas. El anexo es aplicable a las hortalizas

i Las “enmiendas del suelo” son fertilizantes, mejoradores del suelo, acondicionadores u otros materiales que se afiaden a
suelo para mejorar sus nutrientes o sus propiedades fisicas, como la retencién de agua, la permeabilidad, la infiltracion
del agua y el drenaje.
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de hoja frescas cultivadas en campos abiertos o en instalaciones total o parcialmente protegidas (sistemas
hidropdnicos, invernaderos / entornos controlados, taneles, etc.).

2.2 Utilizacién

7.

Este anexo deberia utilizarse junto con los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)?,
las Directrices para el uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccién de alimentos, Anexo |
Productos frescos (CXG 100-2023)2 y el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas (CXC 53-2003)3.

2.3 Definiciones

8.

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)* y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)%, que incluye el Anexo | sobre frutas y hortalizas
frescas precortadas listas para el consumo y el ambito de aplicacion del Anexo Il sobre hortalizas de hoja
frescas.

e Hortalizas de hoja frescas: Hortalizas de naturaleza foliar cuyas hojas estan destinadas al consumo
en crudo, entre otras, todas las variedades de lechuga, espinaca, repollo, achicoria, endivia, col
rizada, achicoria morada y hierbas frescas como el cilantro, la albahaca, la hoja de curry, las hojas
de colocasia y el perejil, entre otros productos locales de consumo foliar.

3. PRODUCCION PRIMARIA

9.

10.

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)* y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3. Como se sefiala en el documento CXC 1-1969%,
se pueden aplicar algunos de los principios del HACCP a la produccién primaria y es posible incorporarlos
a las buenas practicas agricolas para la produccion de hortalizas de hoja frescas con objeto de reducir al
minimo la contaminacién por ECTS.

Para cada zona de produccion primaria es necesario examinar las practicas y procedimientos agricolas
que podrian reducir al minimo la posibilidad de contaminacion de las hortalizas de hoja frescas con ECTS,
teniendo en cuenta las condiciones concretas de la zona de produccién primaria, el tipo de productos y los
tipos de métodos utilizados en el cultivo, incluida la fuente de riego y el uso de la fertilizacién organica, y
en la cosecha.

3.1 Ubicacion del lugar de produccién

11.

Antes de las operaciones de produccién primaria, deberian identificarse las posibles fuentes de
contaminacion por ECTS y evaluarse periédicamente para detectar cambios. En la medida de lo posible,
los productores deberian evaluar la utilizacién pasada y presente de los lugares, tanto abiertos como
cerrados, de produccién primaria de hortalizas de hoja frescas, asi como de los terrenos cercanos y
aledafios (por ejemplo, produccién pecuaria, planta de tratamiento de aguas cloacales) para identificar las
posibles fuentes de ECTS. La evaluacion de las posibles fuentes de contaminacion reviste particular
importancia porque las intervenciones ulteriores podrian no ser suficientes para eliminar por completo la
contaminacion por ECTS que ocurra durante la produccion primaria y, en algunos casos, las condiciones
podrian permitir la proliferacién de ECTS vy, por lo tanto, aumentar el riesgo de enfermedad para los
consumidores.

3.1.1 Explotaciones ganaderas cercanas

12.

Las instalaciones de produccion pecuaria situadas cerca de los lugares donde se cultivan hortalizas de hoja
frescas y el hecho de que accedan a ellos animales salvajes pueden suponer una probabilidad significativa
de contaminacién de los campos de produccion o de las fuentes de agua con ECTS. Las operaciones
concentradas de alimentacién animal, las granjas lecheras, las tierras de pastoreo de ganado bovino y otras
actividades similares presentan un riesgo significativo de contaminacién de las hortalizas de hoja frescas en
el campo. Aunque existen directrices que establecen la distancia entre los campos y las operaciones
pecuarias préximas, la distancia segura depende de factores que pueden aumentar o disminuir el riesgo de
contaminacién, como la topografia del terreno y la posibilidad de escorrentia del agua desde dichas
operaciones o a través de ellas. Los productores deberian evaluar la posibilidad de que se produzca dicha
contaminacion y tomar medidas para mitigar el riesgo de contaminacion por ECTS asociada con la escorrentia
y las inundaciones (por ejemplo, construccion de terraplenes, cavado de zanjas poco profundas para prevenir
que la escorrentia llegue al campo).
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3.1.2 Condiciones ambientales

13.

14.

Si el medio ambiente presenta una probabilidad de que el lugar de produccion primaria se contamine con
ECTS, deberian implementarse medidas para minimizar la posibilidad de contaminacion de las hortalizas de
hoja frescas en dicho lugar. Estos lugares de produccion no deberian utilizarse para la produccion de
hortalizas de hoja frescas cuando no se pueda gestionar o minimizar la probabilidad de contaminacion.

No es posible controlar los efectos de algunos eventos ambientales, por lo que puede ser necesario
evaluarlos. Por ejemplo, las lluvias torrenciales o las inundaciones pueden incrementar la exposicion de las
hortalizas de hoja frescas a la ECTS. Cuando se producen lluvias intensas, los productores deberian valorar
la necesidad de posponer la cosecha de hortalizas de hoja frescas para el consumo. Las hortalizas de hoja
frescas que entren en contacto con aguas de inundacion no se deberian consumir, a menos que la autoridad
competente otorgue su aprobacion para ello. Al hacerlo, la autoridad competente deberia exigir una
evaluacion de riesgo con el fin de identificar las medidas que sean necesarias para garantizar la inocuidad de
las hortalizas de hoja frescas. Esto no se refiere a la inundacién de los surcos para el riego, cuando la fuente
de agua es conocida y de calidad adecuada y no es resultado de un fenémeno meteorolégico.

3.1.3 Actividad animal

15.

Se sabe que algunos animales salvajes y domeésticos presentes en el ambiente de produccion primaria son
vectores potenciales de ECTS. Los animales salvajes representan un riesgo especialmente dificil de gestionar
porque su presencia es intermitente. A fin de reducir al minimo la posibilidad de que la actividad animal
contamine las hortalizas de hoja frescas con ECTS, es de particular importancia lo siguiente:

e Deberian utilizarse métodos adecuados para apartar a los animales de las zonas de produccién
primaria y manipulacién, en la medida de lo posible. Entre los posibles métodos cabe citar el uso
de barreras fisicas (por ejemplo, vallas) y de elementos activos de disuasién (por ejemplo,
dispositivos que producen ruido, espantapajaros, imagenes de buhos, tiras de papel de aluminio).

e Las zonas de produccién primaria y de manipulacion deberian estar bien disefiadas y mantenerse
adecuadamente para reducir la probabilidad de atraer animales que puedan contaminar con ECTS
las hortalizas de hoja frescas. Entre los posibles métodos se incluye reducir al minimo el agua
estancada en los campos, restringir el acceso de animales a las fuentes de agua que se utilicen
en la produccién (como el riego y el lavado) y mantener las zonas de produccién y manipulacion
libres de residuos y desorden.

e Se deberian examinar periédicamente las zonas de produccién primaria de las hortalizas de hoja
frescas para detectar evidencias de la presencia de actividad de animales salvajes o domésticos
(por ejemplo, la presencia de heces de animales, nidos de aves, pelos/pieles, areas grandes con
huellas de animales, madrigueras, restos en descomposicion, cultivos dafiados por pastoreo),
sobre todo en la época cercana a la recoleccion. Cuando exista esta evidencia, los productores
deberian evaluar los riesgos para determinar si las hortalizas de hoja frescas de la zona afectada
del lugar de produccién se deberian cosechar para el consumo con un tratamiento posterior que
elimine la ECTS (por ejemplo, la coccion).

3.2 Higiene en la produccién primaria de hortalizas de hoja frescas

3.2.1 Agua para la produccién primaria

16.

Existen varios parametros que pueden incidir en la probabilidad de contaminacion de las hortalizas de hoja
frescas por ECTS procedente del agua: la fuente de agua utilizada para el riego y la aplicacién de fertilizantes
y plaguicidas, el tipo de riego (por ejemplo, por goteo, surco, aspersores, rociadores), si la parte comestible
de las hortalizas de hoja frescas entra en contacto directo con el agua de riego o de otro tipo, el momento
del riego final en relacién con la cosecha y, lo que es aiin mas importante, la presencia de ECTS en el agua
utilizada para el riego o para la aplicacion de plaguicidas o fertilizantes. Los productores deberian identificar
y evaluar las fuentes de agua utilizadas en la explotacion agricola para determinar la probabilidad de
contaminacién por ECTS e identificar medidas para prevenir o reducir al minimo la contaminacién por ECTS
(por ejemplo, procedente del ganado, de la fauna silvestre, del tratamiento de aguas residuales, de los
asentamientos humanos, del estiércol y de las operaciones relativas al compostaje o de otro tipo de
contaminacién ambiental intermitente o temporal, como las lluvias torrenciales o las inundaciones).
(Consulte el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)° y las
Directrices para el uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccion y elaboracién de alimentos
(CXG 100-2023)?, incluido su Anexo 1, “Productos frescos”).
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17.

18.

19.

Dependiendo de la fuente de agua y de las directrices de la autoridad competente, los productores deberian
valuar la calidad microbiolégica del agua y su idoneidad para el uso previsto analizidndola para detectar
microorganismos indicadores y, cuando sea necesario, ECTS. La frecuencia de los andlisis dependera de la
fuente de la que proceda el agua (es decir, menor para pozos profundos debidamente mantenidos y mas
elevada para las aguas superficiales), los riesgos de contaminacion ambiental, incluida la contaminacion
temporal o intermitente (por ejemplo, lluvias torrenciales, inundaciones) o de la aplicacion de un nuevo proceso
de tratamiento del agua por parte de los productores.

Si se determina que la fuente de agua prevista contiene niveles inaceptables de microorganismos indicadores
0 que esta contaminada con ECTS, deberian tomarse medidas correctivas con el fin de garantizar que el agua
sea idonea para el uso previsto. Las posibles medidas correctivas para prevenir o reducir al minimo la
contaminacion del agua en la produccion primaria pueden incluir la instalacién de cercas para evitar el
contacto con animales de especies mayores, el mantenimiento adecuado de los pozos, la filtracién del
agua, el tratamiento quimico del agua, evitar agitar el sedimento durante la obtenciéon de agua, la
construccion de estanques de decantacion o de retencion o instalaciones de tratamiento de aguas. Deberia
verificarse la efectividad de las acciones correctivas analizando el agua de manera inmediata v,
posteriormente, en forma periddica segin corresponda. Cuando sea posible, los productores deberian
tener un plan de contingencia para establecer una fuente alternativa de agua apta para su finalidad. Véanse
las Directrices para el uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccién y elaboracion de alimentos
(CXG 100-2023)? y su Anexo 1, “Productos frescos”.

Es especialmente importante que en las operaciones de cultivos hidropdnicos se mantenga la calidad
microbiolégica del agua utilizada como medio de crecimiento de las hortalizas de hoja frescas, a fin de
reducir la probabilidad de contaminacion y la supervivencia de la ECTS; la solucién de nutrientes empleada
puede favorecer la supervivencia o la proliferacion de ECTS. (Consulte el Cédigo de practicas de higiene
para las frutas y hortalizas frescas [CXC 53-2003])3.

3.2.2 Estiércol, biosélidos y otros fertilizantes naturales

20.

El empleo de estiércol, biosélidos y otros fertilizantes naturales en la produccién de hortalizas de hoja
frescas deberia realizarse de manera que se limite la posibilidad de contaminaciéon con ECTS. La ECTS
puede persistir en el estiércol, los biosdlidos y otros fertilizantes naturales durante semanas e incluso
meses, si el tratamiento de estos materiales es inadecuado. El compostaje puede ser eficaz para controlar
la ECTS en el estiércol, dependiendo de factores como el tiempo, la temperatura, los microorganismos
indigenas, la humedad, la composicion del compost, el tamafio de la pila y el volteo de esta Ultima. Otro
método de tratamiento del estiércol incluye la digestion anaerobia. Los métodos de tratamiento deberian
estar validados para inactivar la ECTS. Véase el Codigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas (CXC 53-2003)%, donde se mencionan las practicas destinadas a reducir al minimo la
contaminacion de las hortalizas de hoja frescas con patdégenos microbianos, como la ECTS, que se
encuentran en el estiércol, los biosélidos y otros fertilizantes naturales.

3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios

21.

Deberian cumplirse los requisitos de salud e higiene para que no exista la posibilidad de que las hortalizas de
hoja frescas resulten contaminadas con ECTS por el personal que entra en contacto directo con ellas antes de
la recoleccion, o durante o después de ella (por ejemplo, que no hayan tenido contacto previo con animales).
Un acceso y uso adecuados de las instalaciones higiénicas y sanitarias, incluidos los medios para lavarse y
secarse las manos de manera efectiva, son fundamentales para reducir al minimo la posibilidad de que los
trabajadores contaminen las hortalizas de hoja frescas. No deberia permitirse que las personas que se sabe 0
se sospecha que padecen una enfermedad gastrointestinal ingresen a ninguna zona en la que se manipulen
hortalizas de hoja frescas, incluida la zona de recoleccion. Véase el Codigo de practicas de higiene para las
frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3, donde se mencionan las practicas destinadas a reducir al minimo
los patégenos microbianos como la ECTS.

3.2.4 Cosecha

22.

Antes de la recoleccién, el campo deberia evaluarse para determinar si hay intrusion de animales, detectar la
presencia de depésitos fecales o de otras fuentes de contaminacion por ECTS, a fin de establecer si el campo
o partes de él no debieran cosecharse. Los productores deberian evitar el traslado del equipo de recoleccion
entre distintos campos donde se ha aplicado estiércol o compostaje. El equipo de recoleccion deberia estar
disefiado y construido de forma que, cuando sea necesario, pueda limpiarse, desinfectarse y mantenerse para
evitar la contaminacion de las hortalizas de hoja frescas (por ejemplo, si el equipo pasa por un area en la que
existe intrusiéon de animales y depositos fecales). Los recipientes del campo y cualquier recipiente almacenado
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en el exterior que se vaya a reutilizar se deberian limpiar y, si procede, se deberian desinfectar antes de usarse
para el transporte de hortalizas de hoja frescas.

3.2.5 Envasado en el campo

23. Cuando se envasen las hortalizas de hoja frescas en el campo, se deberia tener cuidado para evitar la
contaminacion de los recipientes o cajones por exposicion al estiércol u otras fuentes de contaminacién
teniendo en cuenta que los envases suelen estar abiertos y apilados. Cuando a las hortalizas de hoja
frescas se las recorta o se les quita el corazén en el campo, los cuchillos y los bordes de corte deberian
limpiarse y desinfectarse con frecuencia para reducir al minimo la posibilidad de contaminacion cruzada
con ECTS.

3.2.6 Almacenamiento y transporte desde el campo al establecimiento de envasado o elaboracién

24. Las hortalizas de hoja frescas deberian almacenarse y transportarse en condiciones que reduzcan al minimo
la posibilidad de contaminacién o de proliferacion de ECTS, teniendo en cuenta que los envases suelen estar
abiertos y a menudo se apilan. Las hortalizas de hoja frescas no deberian transportarse en vehiculos que se
hayan utilizado anteriormente para llevar materiales potencialmente contaminados (como hortalizas de raiz
muy sucias, animales vivos, estiércol animal, compost o biosélidos). Cuando los receptaculos o recipientes
de los vehiculos se hayan utilizado para el transporte de productos distintos de hortalizas de hoja frescas,
se deberia proceder a una limpieza y desinfeccion eficaz entre cargas para evitar la contaminacién cruzada.

4. OPERACIONES DE ENVASADO

25. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3.

4.1 Control del tiempo y la temperatura

26. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)!. El control del tiempo y la
temperatura durante el envasado y el almacenamiento es esencial para evitar la proliferacion de la ECTS que
pudiera estar presente, ya que un aumento del nimero de ECTS incrementa el riesgo de enfermedad.

4.2 Enfriamiento de las hortalizas de hoja frescas

27. El enfriamiento de las hortalizas de hoja frescas deberia realizarse tan rapidamente como sea posible para
reducir al minimo la proliferaciéon de cualquier ECTS que pueda estar presente y de manera que no
contribuya a la contaminacion del producto por ECTS. Por ejemplo, las hortalizas de hoja frescas pueden
enfriarse inmediatamente después de la recolecciébn mediante hielo (como para el perejil), circulacion
forzada de aire, enfriamiento por vacio (como para la lechuga americana), enfriamiento por agua helada o
enfriamiento por hidrovacio (hydrovac). Cuando la posibilidad de dafios debidos al frio no sea motivo de
preocupacion, las hortalizas de hoja frescas se deberian enfriar a temperaturas de refrigeracién adecuadas’
para evitar el crecimiento de ECTS. En el caso de las hortalizas de hoja frescas cuya calidad podria sufrir
dafios a temperaturas de refrigeracion, se deberia minimizar la proliferacion de ECTS enfriandolas a
temperaturas lo mas bajas posible, evitando al mismo tiempo dafiar su calidad.

28. Si el agua, incluido el hielo, que se utilice para el enfriamiento entra en contacto directo con hortalizas de hoja
frescas, deberia ser adecuada para el fin previsto, con el fin de reducir al minimo la probabilidad de
contaminaciéon cruzada. Cuando se utilicen biocidas, se deberian controlar, supervisar y registrar la
concentracion y otros parametros adecuados (como el pH y la temperatura) en esta agua para asegurar que
los biocidas sean suficientes para prevenir la proliferacién microbiana en el agua de elaboracién y para
reducir la posibilidad de contaminacién cruzada.

4.3 Lavado de hortalizas de hoja frescas

29. El lavado de las hortalizas de hoja frescas deberia ajustarse a las buenas practicas de higiene (BPH) para
evitar o reducir al minimo la posibilidad de introducir o propagar la ECTS en el agua de lavado. Toda el agua
utilizada para enfriar y lavar las hortalizas de hoja frescas deberia ser adecuada para su finalidad. Si es
necesario, se deberian afiadir biocidas al agua de lavado de acuerdo con las BPH, y sus niveles se deberian
supervisar, controlar y registrar periédicamente durante la produccién para asegurar que se mantengan
concentraciones eficaces. Se deberian controlar, vigilar y registrar las caracteristicas del agua utilizada en

i Es poco probable que E. coli 0157:H7 y otras ECTS crezcan en las hortalizas de hoja frescas a temperaturas inferiores
a 7 °C, segun las pruebas cientificas disponibles.
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las operaciones poscosecha que puedan afectar a la eficacia de los tratamientos biocidas (por ejemplo, el
pH, la turbidez y la dureza del agua).

5. OPERACIONES DE ELABORACION

30. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)* y el Cdodigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3, que incluye el Anexo Il sobre hortalizas de
hoja frescas y el Anexo | sobre frutas y hortalizas frescas precortadas listas para el consumo.

31. Se recomienda que las zonas de manipulacién de las hortalizas de hoja frescas sin elaborar estén fisicamente
separadas de las zonas de elaboracion para reducir al minimo la contaminacién por ECTS. La elaboracion,
con algunas excepciones (por ejemplo, la coccion) no puede eliminar por completo la contaminacién por
ECTS que pueda haberse producido durante la produccion primaria o el envasado de las hortalizas de hoja
frescas. Los elaboradores deberian asegurarse de que los productores, recolectores, envasadores y
distribuidores hayan aplicado medidas para reducir al minimo la contaminacion de las hortalizas de hoja
frescas durante la produccién primaria y el envasado, asi como durante su posterior manipulacion, de
conformidad con las disposiciones del Cédigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CXC 53-2003)3.

5.1 Control del tiempo y la temperatura

32. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)!. El control del tiempo y la
temperatura durante el almacenamiento previo a la elaboracion, la elaboracion y el almacenamiento posterior
es esencial para evitar la proliferacion de la ECTS que pueda estar presente, ya que un aumento de la cantidad
de poblacion de ECTS incrementa el riesgo de enfermedad para el consumidor.

5.2 Recortado, extraccién del corazén, cortado y desmenuzado de las hortalizas de hoja frescas

33. El equipo, los cuchillos y otras herramientas de corte, asi como cualquier otra superficie de contacto
deberian limpiarse y desinfectarse con frecuencia para reducir al minimo la posibilidad de albergar o
transferir ECTS.

34. El disefio de los equipos, cuchillos y otras herramientas de corte, asi como cualquier otra superficie de
contacto, deberia permitir una limpieza y desinfeccion eficaces para reducir al minimo la posibilidad de
albergar o transferir STEC a las hortalizas de hoja frescas.

5.3 Lavado y retirada de agua/secado de las hortalizas de hoja frescas cortadas

35. Ellavado y la retirada de agua/secado son pasos importantes en el control de la ECTS en las hortalizas de
hoja frescas cortadas. Consulte la Seccién 4.3 anterior y el Anexo | sobre frutas y hortalizas frescas
precortadas listas para el consumo del Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CXC 53-2003)3.

5.4 Almacenamiento en frio

36. Serecomienda que las hortalizas de hoja frescas se mantengan a temperaturas de refrigeracién adecuadas
(véase la nota al pie 2) después del enfriamiento para reducir al minimo la proliferacién de la ECTS que
pueda estar presente. En el caso de las hortalizas de hoja frescas cuya calidad podria sufrir dafios a
temperaturas de refrigeracion, se deberia minimizar la proliferacion de ECTS enfriandolas a temperaturas
lo mas bajas posible, evitando al mismo tiempo dafiar su calidad. La temperatura del almacenamiento en
frio deberia controlarse, vigilarse y registrarse.

6. PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

37. Larealizacién de andlisis microbiolégicos para detectar ECTS en las hortalizas de hoja frescas y en el agua
para la produccién primaria tiene actualmente una utilidad limitada debido a la dificultad para detectar la
presencia de ECTS por la baja y esporadica prevalencia y, cuando esta presente, por el reducido nimero
del organismo en las hortalizas de hoja frescas y en el agua. Esto puede dar lugar a que no se detecte la
ECTS aun cuando esté presente. Los andlisis de las hortalizas de hoja frescas para detectar
microorganismos indicadores, complementados, cuando proceda, por analisis para la deteccion de las
cepas de ECTS que se consideren de mayor prioridad en un pais (como las cepas con factores de virulencia
que pueden causar enfermedades graves o que se considera que causan enfermedades importantes en
ese pais), pueden constituir una herramienta Util para evaluar y verificar la eficacia de las medidas de
control, y proporcionar informacién acerca del ambiente, un proceso o incluso de un lote especifico de
producto, cuando los planes de muestreo y la metodologia de andlisis han sido disefiados y aplicados
adecuadamente. Es necesario establecer y definir las medidas que se adoptardn en caso de resultados
positivos para ECTS (o cuando los microorganismos indicadores alcancen un umbral predefinido). Véanse
los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol6gicos relativos a los
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alimentos (CXG 21-1997)“y los Principios y directrices para la aplicacién de la gestidon de riesgos
microbiolégicos (GRM) (CXG 63-2007)°.

7. DOCUMENTACION Y REGISTRO

38. Se recomienda que los registros de la produccion primaria, cosecha, elaboracion, almacenamiento y
distribucién se conserven de acuerdo con los requisitos de la autoridad competente o durante el tiempo
suficiente para facilitar la investigacion de enfermedades causadas por ECTS y la retirada del mercado de
los productos, si fuera necesario. Este periodo puede ser significativamente mas largo que la duracién en
almacén de las hortalizas de hoja frescas. Consulte el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas (CXC 53-2003)3, donde se mencionan los tipos de registros que deberian mantener los
productores, cosechadores y envasadores, y que podrian ser importantes a la hora de investigar brotes de
enfermedades de transmisién alimentaria debidos a ECTS.

39. Los resultados de las pruebas microbiolégicas deberian conservarse durante un periodo adecuado para
permitir el analisis de tendencias. Los aumentos, a menudo pequefios, de la poblacién de microorganismos
indicadores a lo largo del tiempo pueden sugerir que existe un problema (o problemas) emergente en el
proceso de produccion que puede requerir una solucion.

8. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

40. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)! y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3.

9. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL

41. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

8. TRANSPORTE

42. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)%, el Cédigo de practicas de
higiene para el transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados (CXC 47-2001)8 y el Codigo
de practicas para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995)’.

9. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DEL CONSUMIDOR

9.1 Identificacion del lote

43. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)1.

9.2 Informacién sobre el producto
44, Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

9.3 Etiquetado
45. Consulte la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXC 1-1985)8 y el Cadigo
de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3.

9.4 Sensibilizacion de los consumidores
46. Consulte el Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3.

10. CAPACITACION

47. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)! y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)3.

11. VENTA AL POR MENOR Y SERVICIOS DE ALIMENTACION

48. Las hortalizas de hoja frescas (intactas y precortadas) deberian mantenerse a un nivel adecuado de
temperatura para reducir al minimo la proliferacion de ECTS. Se deberia evitar la contaminacion cruzada
hacia otros alimentos o proveniente de ellos. Los OEA que sirven hortalizas de hoja frescas a los
consumidores para su consumo sin coccion deberian adoptar las medidas adecuadas para:

e prevenir la contaminacion cruzada;

e mantener una temperatura de conservacion y almacenamiento adecuada;



REP24/FH, APENDICE II 41

¢ lavar afondo las hortalizas de hoja frescas de acuerdo con la Seccion 4.3 antes de utilizarlas, cuando
proceda;

e asegurar una limpieza correcta de las herramientas y superficies que puedan entrar en contacto
con estos productos.

49. Cuando el dafio que pueda causar el frio no sea motivo de preocupacion, las hortalizas de hoja frescas se
deberian enfriar a temperaturas de refrigeracién adecuadas (véase la nota al pie 2) para evitar el
crecimiento de ECTS. En el caso de las hortalizas de hoja frescas cuya calidad podria sufrir dafios a
temperaturas de refrigeracion, se deberia reducir al minimo la proliferacion de ECTS enfriandolas a
temperaturas lo mas bajas posible, evitando al mismo tiempo dafiar su calidad.
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Figura 1: Flujo de proceso para hortalizas de hoja frescas'
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i ] diagrama muestra un flujo de proceso general para las hortalizas de hoja frescas, con fines meramente ilustrativos.
Los pasos pueden no tener lugar en todas las operaciones y pueden no ocurrir en el orden que se presenta en el

diagrama de flujo.
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NOTAS

L FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de los alimentos. Cédigo de practicas del Codex Alimentarius,
n.° CXC 1-1969. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

2 FAO y OMS. 2023. Directrices para el uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccion de alimentos. Directrices
del Codex Alimentarius, n.° CXG 100-2023. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

3 FAO y OMS. 2003. Cddigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas. Cédigo de Practicas del Codex
Alimentarius, n.° CXC 53-2003. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

4FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a
los alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 21-1997. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

5FAO y OMS. 2007. Principios y directrices para la aplicacion de la gestién de riesgos microbiolégicos (GRM). Directrices
del Codex Alimentarius, n.° CXG 63-2007. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

6 FAO y OMS. 2001.Cédigo de practicas de higiene para el transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados.
Cadigo de practicas del Codex Alimentarius, n.° CXC 47-2001. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

"FAO y OMS. 1995. Codigo de practicas para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas. Cadigo de Practicas
del Codex Alimentarius, n.° CXC 44-1995. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

8FAO y OMS. 1985. Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados. Norma del Codex Alimentarius,
n.° CXS 1-1985. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.
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APENDICE IlI
ANEXO IV SOBRE SEMILLAS GERMINADAS
(en el trdmite 5/8)
1. INTRODUCCION
1. Las semillas germinadas se consumen habitualmente crudas y en ocasiones sin una fase de elaboracion

de eliminacién de patdgenos microbianos antes de su consumo. En consecuencia, es necesario velar por la
inocuidad de la produccion de semillas germinadas evitando o reduciendo al minimo la contaminacién de las
semillas entrantes, del entorno de produccién y de los productos acabados. Aunque ningun paso por si solo
eliminara de forma fiable todos los microorganismos patégenos que puedan sobrevivir en las semillas germinadas,
el uso de una serie de pasos preventivos y de reduccion de riesgos (es decir, un enfoque de multiples factores
limitantes) puede reducir en gran medida los riesgos para la inocuidad de los alimentos que pueden estar
asociados a las semillas germinadas.

2. Las semillas germinadas plantean problemas de inocuidad de los alimentos diferentes de los de otras frutas
y hortalizas frescas, ya que las condiciones para que las semillas germinen (como tiempo, temperatura, actividad
acuosa, pH y nutrientes disponibles) también favorecen la proliferacién de patdégenos bacterianos transmitidos
por los alimentos si estan presentes.

3. Histdricamente, las semillas contaminadas se han identificado como la fuente probable de la mayoria de los
brotes relacionados con semillas germinadas, en particular los que se atribuyen a la contaminacién por
Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS) y siguen siendo la fuente mas comudn de contaminacion de
las semillas germinadas'. Los patégenos bacterianos que pueden estar presentes en niveles bajos en las semillas
pueden proliferar hasta niveles muy elevados durante el proceso de germinacién. La contaminacién de las
semillas germinadas también podria deberse a practicas higiénicas deficientes y a la contaminacién en los
entornos de produccion’,

4. La Figura 1 muestra un diagrama de flujo que ilustra el flujo general de elaboracion para la produccion de
semillas germinadas. El diagrama de flujo tiene Unicamente caracter ilustrativo. Es posible que no todos los pasos
tengan lugar en todas las operaciones y pueden no ocurrir en el orden que se presenta en el diagrama de flujo.
Las semillas germinadas se cultivan en entornos de produccion que varian en funcién del tamafio y los recursos
del establecimiento, el tipo de semillas, el equipo disponible, etc.

5. Durante la produccion, acondicionamiento, el almacenamiento y la distribucion de semillas destinadas a la
germinacion, la aplicacion de buenas practicas agricolas (BPA) y de buenas practicas de higiene (BPH) deberia
tener como finalidad evitar la contaminacién de las semillas por patégenos microbianos como la ECTS. Durante
la produccion de semillas germinadas, toda fase de descontaminacion microbiol6gica de las semillas tiene por
objeto reducir los posibles contaminantes, mientras que las BPH se proponen prevenir la introduccion de
patégenos microbianos y reducir al minimo su posible proliferacién. El grado de control en esos dos aspectos
tiene repercusiones importantes sobre la inocuidad de las semillas germinadas.

2. OBJETIVO

6. El objetivo de este anexo es proporcionar orientacion para reducir el riesgo de enfermedades transmitidas
por los alimentos causadas por ECTS asociadas con semillas germinadas destinadas a consumirse crudas,
durante la produccion, la cosecha, el envasado, la elaboracién, el almacenamiento, la distribucion y la
comercializacion, asi como sensibilizar al consumidor.

3. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
3.1 Ambito de aplicacion

7. EIl presente anexo abarca orientaciones especificas para el control de la ECTS relacionada con semillas
germinadas destinadas a consumirse crudas.

' FAO/OMS. 2022. Serie de evaluacién de riesgos microbioldgicos n.° 43: Prevention and control of microbiological hazards in
fresh fruits and vegetables — sprouts (Prevencion y control de peligros microbiolégicos en las frutas y hortalizas frescas —
semillas germinadas). (Disponible solo en inglés.)

i Véase la nota i anterior.
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8. Lagerminacion doméstica, asi como los brotes, el berro y los microvegetales’ en que la semilla no permanece
en el producto final se encuentran fuera del ambito de aplicacion de este documento.

3.2 Utilizaciéon

9. Este Anexo deberia utilizarse junto con los Principios generales de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969)%, el Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)?, incluido su
Anexo Il sobre la produccién de semillas germinadas y las Directrices para el uso y la reutilizaciéon inocuos del
agua en la produccién y elaboracién de alimentos (CXG 100-2023)3, incluido su Anexo 1, “Productos frescos”.

3.3 Definiciones

Semillas germinadas: Semillas o granos germinados que se cosechan cuando los cotiledones (u hojas de la
semilla) aln no estan desarrollados o no lo estan del todo y las hojas verdaderas no han empezado a salir. Se
pueden cultivar en agua, suelo o sustrato y se pueden cosechar con la raiz o sin ella (semillas germinadas
cortadas)V.

Semillas para germinar: Semillas o granos utilizados para producir semillas germinadas destinadas al consumo
humanoV.

4. PRODUCCION PRIMARIA DE SEMILLAS PARA LA PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS
4.1. Medidas de control para la produccion y manipulacion de semillas

10. Las intervenciones destinadas a reducir el riesgo de contaminacién transmitida por las semillas se
deberian centrar en el control de la contaminacion de las semillas que procede de operaciones animales y
humanas y en asegurar que se hace una utilizacién y una aplicacién adecuadas del estiércol, los biosélidos, otros
fertilizantes naturales y el agua de uso agricola.

4.1.1. Actividades animales y humanas

11. En los campos no deberia tener lugar el pastoreo de animales domésticos mientras se estan realizando
cultivos para la produccion de granos/semillas germinadas. Ademas, se deberia tener en cuenta el historial de la
zona de cultivo respecto a usos anteriores relacionados con el pastoreo de animales domésticos, ya que se ha
demostrado que la ECTS puede sobrevivir durante varias semanas en las heces del ganado bovino.

12. Por otra parte, la existencia de campos cercanos con ganado, en particular, los ubicados pendiente arriba
0 aguas abajo, puede aumentar la probabilidad de contaminacion por ECTS. El ganado deberia estar situado lo
mas lejos posible de los campos en los que se cultivan semillas destinadas a la germinacion, ya que el riesgo de
contaminacion de las semillas disminuye a medida que aumenta la distancia a la que este se encuentra.

13. Durante la temporada de cultivo, se deberian evaluar las zonas utilizadas para el cultivo de semillas
destinadas a la germinacién a fin de detectar signos de posible contaminacion de las semillas procedente de
animales domésticos o salvajes (por ejemplo, observacion de animales o actividad animal, excrementos de
animales, destruccion de cultivos).

14. Cuando se encuentren pruebas de posible contaminacion (como una planta o semilla visiblemente
contaminada con excrementos de animales), los productores deberian valorar la conveniencia de no cosechar la
semilla debido a la posibilidad de contaminacién con patdégenos como la ECTS. A continuacién, los productores
deberian tomar medidas para etiquetar (o indicar de otro modo) las semillas o la zona contaminada (por ejemplo,
marcar la zona afectada) con el fin de que dichas semillas no se cosechen posteriormente en caso de que las

i | os brotes se cultivan con el sistema hidropénico y desarrollan hojas verdaderas. Los brotes y las hojas se cortan durante
la cosecha y el producto final no incluye la semilla ni las raices. El berro se cultiva con sustrato y desarrolla hojas verdaderas.
Al igual que ocurre con los brotes cultivados mediante el sistema hidropénico, los brotes y las hojas cortados no incluyen la
semilla ni las raices. En el caso de los microvegetales, las plantas alcanzan una fase de crecimiento mas tardia que las
semillas germinadas, normalmente asociada con la aparicion de hojas “verdaderas”. Pueden cultivarse en suelo o sustrato
y se cosechan por encima de la linea del suelo o sustrato. Incluyen tanto los brotes como el berro (FAO/OMS, 2022).

vV FAO/OMS. 2022. Serie de evaluacién de riesgos microbioldgicos n.° 43: Prevention and control of microbiological hazards
in fresh fruits and vegetables — sprouts (Prevencion y control de peligros microbiolégicos en las frutas y hortalizas frescas —
semillas germinadas). (Disponible solo en inglés.)

vV Las referencias a las "semillas" en este documento comprenden otras cosas que se germinan para producir semillas
germinadas destinadas al consumo humano, como los granos.
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condiciones meteorolégicas u otros acontecimientos hagan que las pruebas de una posible contaminacién dejen
de ser visibles.

15. En la medida de lo posible, se deberia excluir la presencia de animales salvajes de la zona de produccion.
Entre los posibles métodos cabe citar el uso de barreras fisicas (por ejemplo, vallas) y de elementos activos de
disuasioén (por ejemplo, dispositivos que producen ruido, espantapajaros, imagenes de buhos, tiras de papel de
aluminio).

16. Se deberia evaluar la presencia de instalaciones cercanas de produccién animal (por ejemplo,
operaciones de alimentacidn animal, granjas avicolas, granjas lecheras) u otros factores relacionados, como la
pendiente del terreno, la falta de control de la escorrentia y la propagacién de estiércol, que podrian dar lugar a
la contaminacion de la semilla o del agua de riego con estiércol no tratado, y se deberian tomar las medidas
adecuadas para evitar la contaminacién de las zonas de cultivo y de las semillas con ECTS.

4.1.2 Agua para la produccion de semillas

17. El agua para el riego y otras aplicaciones deberia ser apta para su finalidad y se deberia utilizar de manera
gue se evite la introduccion de patdégenos en las semillas.

18. Los productores deberian evaluar las fuentes de agua utilizadas en la explotacion para determinar la
probabilidad de contaminacion con ECTS (por ejemplo, procedente del ganado, la fauna salvaje, el tratamiento
de aguas residuales, la ocupacion humana). Las siguientes medidas pueden evitar la contaminacion del
suministro de agua con ECTS:

e instalacion de vallas alrededor de los suministros de agua de superficie para evitar el contacto con
animales grandes;

e mantenimiento adecuado de los pozos;

e sistema de filtracién del agua o tratamiento quimico del agua;

e evitar agitar los sedimentos al extraer el agua; y

e construccion de estanques de decantacion o de retencion o de instalaciones de tratamiento de aguas.

19. Deberia verificarse la efectividad de estas medidas mediante andlisis periddicos del agua basados en el
riesgo. Cuando sea necesario, los productores deberian analizar el agua que utilizan, para detectar la presencia
de microorganismos indicadores adecuados y, cuando se determine que es necesario, de ECTS, de acuerdo con
el riesgo asociado a la produccion. La frecuencia de los analisis dependera de la fuente de la que proceda el agua
(por ejemplo, menor para pozos profundos debidamente mantenidos y méas elevada para las aguas superficiales),
los riesgos de contaminacion ambiental, incluida la contaminacion temporal o intermitente (por ejemplo, lluvias
torrenciales, inundaciones) o de la aplicacion de un nuevo proceso de tratamiento de aguas por parte de los
productores. Los analisis de los resultados arrojados por las pruebas de deteccion de microorganismos
indicadores a lo largo del tiempo pueden ayudar a los productores a identificar nuevas cuestiones.

20. En la medida de lo posible, los productores deberian poder identificar o contar con un plan de contingencia
en el que se indique una fuente alternativa de agua apta para su finalidad en caso de que la fuente primaria
presente niveles inaceptables de microorganismos indicadores o esté contaminada con ECTS. Consulte las
Directrices para el uso y la reutilizacién inocuos del agua en la produccién y elaboracion de alimentos
(CXG 100-2023)3, incluido su Anexo 1, “Productos frescos”.

4.1.3 Estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales

21. Los productores que utilicen enmiendas del suelo biologicas de origen animal (como el estiércol) en los
campos dedicados a la produccién de semillas para la germinacidon deberian emplearlas Gnicamente de tal
manera que no contaminen las semillas destinadas a germinacion. El estiércol, los biosdlidos y otros fertilizantes
naturales son fuentes potenciales de patégenos bacterianos. Durante la produccion de semillas, solo se deberia
utilizar estiércol/biosélidos adecuadamente compostados que estén tratados para reducir o eliminar la ECTS, con
el fin de mitigar el riesgo de contaminacion de las semillas.

22. Véase el Cdédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)?, donde se
mencionan las practicas destinadas a reducir al minimo los patdégenos microbianos como la ECTS en el estiércol,
los biosoélidos y otros fertilizantes naturales.
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23. Si se utilizan fertilizantes naturales no tratados o parcialmente tratados, se deberia maximizar el periodo
de tiempo anterior a la recoleccion de las semillas, ya que los patdgenos bacterianos mueren con el tiempo.

4.1.4 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios

24. Deberian cumplirse los requisitos de salud e higiene para que no exista la posibilidad de que las semillas
para germinacioén resulten contaminadas con ECTS por el personal que entra en contacto directo con ellas, antes
de la recoleccion, o durante o después de ella.

25. Un acceso y uso adecuados de las instalaciones higiénicas y sanitarias, incluidos los medios para lavarse
y secarse las manos de manera efectiva, son fundamentales para reducir al minimo la posibilidad de que los
trabajadores contaminen las semillas destinadas a la germinacion.

26. No deberia permitirse que las personas que se sabe o se sospecha que padecen una enfermedad
diarreica ingresen a ninguna zona en la que se manipulen las semillas destinadas a la germinacion, lo que incluye
la zona de cultivo y cosecha.

27. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)! y el Cédigo de practicas de
higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)? para mas recomendaciones que sean de aplicacion.

4.1.5 Equipo utilizado en el cultivo y la recoleccién de las semillas destinadas a la germinacion

28. El equipo deberia estar disefiado de manera que sea facil de limpiar, y deberia mantenerse de modo que
se reduzca al minimo la entrada de tierra y el dafio a las semillas y se evite introducir patdgenos como ECTS en
las semillas destinadas a la germinacion.

29. Los productores deberian evitar el traslado del equipo de recoleccidn entre los distintos campos en los
gue se ha aplicado estiércol/biosélidos no compostado adecuadamente.

30. Para evitar la contaminacion de las semillas destinadas a la germinacion, el equipo de recoleccion se
deberia limpiar y desinfectar antes de la cosecha. Ademas, en caso de que se den circunstancias que puedan
dar lugar a contaminacién, por ejemplo, que el equipo pase por una zona con intrusién de animales y depdésitos
fecales, se deberia interrumpir la cosecha, y el equipo se deberia limpiar y desinfectar antes de volver a utilizarse
para la recoleccion.

4.1.6 Manipulacién, almacenamiento y transporte de las semillas destinadas a la germinacion

31. Se deberian aplicar buenas préacticas de higiene (BPH) para evitar la posible contaminacién de las
semillas durante el almacenamiento y el transporte. Cuando sea posible, se deberian controlar la temperatura y
la humedad.

32. El equipo utilizado para transportar las semillas deberia estar limpio y, cuando sea necesario, se deberia
desinfectar antes de utilizarlo.

33. Se recomienda envasar las semillas para reducir al minimo la posibilidad de contaminacién. Los
productores deberian envasar y mantener las semillas en condiciones sanitarias, y se deberian aplicar medidas
de control de plagas en las instalaciones de almacenamiento.

34. Las semillas destinadas a la germinaciéon deberian mantenerse y almacenarse en bolsas soélidas (por
ejemplo, bolsas nuevas o recicladas) o en contenedores completamente cerrados o tapados, en un area limpia y
seca dedicada exclusivamente al almacenamiento de semillas. No se deberian utilizar bolsas de trama abierta u
otros recipientes con agujeros o aberturas descubiertas para almacenar semillas.

35. Los recipientes almacenados al aire libre deberian limpiarse y, si procede, se deberian desinfectar antes
de usarse para el transporte de semillas destinadas a la germinacion. Estos recipientes se deberian colocar sin
contacto con el suelo.

36. Se deberia marcar cada uno de los recipientes para identificar la fuente y el lote, y si la semilla se ha
sometido a algun tratamiento. Este aspecto deberia estar claramente indicado en la etiqueta.

37. Los recipientes no deberian almacenarse en el suelo ni apoyarse en las paredes, para reducir la
posibilidad de contaminacién por ECTS debida a roedores u otras plagas y para facilitar la vigilancia periédica
con el fin de detectar problemas de plagas.
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5. PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS

38. Se deberian aplicar los principios de HACCP a la produccion de semillas germinadas, documentando
bien todos los pasos e identificando y controlando los posibles puntos criticos de control (por ejemplo, la
descontaminacion de las semillas). Si se encuentra un problema (por ejemplo, contaminacion por ECTS de las
semillas germinadas), se deberian tomar medidas correctivas y se deberia llevar a cabo una revisién critica de
todos los pasos para determinar si es necesario realizar cambios.

39. El agua utilizada durante la produccion de germinados debe ser apta para su finalidad.
5.1 Abastecimiento y recepcion de semillas destinadas a la germinacién

40. Se deberian obtener las semillas de proveedores (productores o distribuidores) que apliquen BPA y BPH
durante la produccién, el almacenamiento y la distribucién de las semillas destinadas a la germinacién. Cuando
sea posible, se deberian obtener del proveedor pruebas microbiol6gicas/certificados de analisis o0 una carta de
garantia.

41. Cuando las semillas lleguen a una instalacién de germinacion, se deberian inspeccionar para detectar
dafios fisicos y signos de contaminacion (por ejemplo, excrementos de roedores/aves, suciedad y otro tipo de
contaminacion visible).

5.2 Almacenamiento de las semillas destinadas a la germinacion

42. Las semillas se deberian almacenar y manipular en condiciones (por ejemplo, temperatura y humedad
relativa) que impidan la proliferacién de microorganismos como la ECTS.

43. Asimismo, las semillas se deberian almacenar y manipular de tal forma que se eviten dafos y se las
proteja de plagas y de otras fuentes de contaminacién por ECTS.

44, Mantener separadas las semillas y las semillas germinadas de diferentes lotes puede facilitar la
identificacion de los lotes contaminados y ayudar a rastrear las semillas hasta el proveedor.

5.3 Enjuague inicial

45, Las semillas se deberian enjuagar a fondo para eliminar cualquier suciedad o residuo antes de aplicar un
tratamiento.

46. Las semillas se deberian enjuagar y remover en grandes volimenes de agua apta para esta finalidad.
Repetir el proceso con agua adecuada para su finalidad hasta que se eliminen la suciedad o los residuos y el
agua de enjuague quede clara.

47. Conviene disefiar el proceso de enjuague de manera que se maximice el contacto de la superficie de las
semillas con el agua (por ejemplo, utilizar cubos de agua y tamices grandes).

5.4 Tratamiento y remojo de las semillas antes de la germinacion

48. El tratamiento de las semillas para reducir la presencia de patdgenos como la ECTS se puede establecer
como un punto critico de control. Sin embargo, el tratamiento de las semillas puede resultar dificil debido a la baja
actividad acuosa de las semillas y a la necesidad de preservar su viabilidad, lo que incluye su capacidad de
germinacion. El tratamiento de las semillas destinadas a la germinacion reduce el nivel de contaminacién
potencial, pero no elimina de forma fiable los patégenos, como la ECTS, por lo que este tratamiento no sustituye
la importancia de tomar medidas para prevenir la contaminacion de las semillas y semillas germinadas. Los
métodos conocidos de tratamiento de semillas comprenden los que funcionan por medios quimicos (liquidos o
gaseosos), fisicos o una combinacion de ambos. El uso de determinados tratamientos para las semillas puede
estar sujeto a la aprobacioén de las autoridades competentes.

49. Los siguientes productos quimicos, si se utilizan en concentraciones adecuadas, pueden lograr al menos
una reduccion de 3 log de patdgenos: hidroxido de calcio, hipoclorito de calcio, hipoclorito de sodio, acido
caprilico, acido acético gaseoso, peroxido de hidrégeno, acido lactico, monocaprilina, acido oxalico y acido fitico.
Cuando lo autoricen las autoridades competentes, el uso de tratamientos, incluso la duracién del tratamiento y la
concentracion del producto quimico utilizado, se deberian medir y registrar con precision.
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50. Se ha constatado que los tratamientos fisicos logran una reduccién de 5 log o mas en los patégenos de
las semillas, entre otros, la E. coli serotipo O157:H7. Segun la informacion disponible, los tratamientos fisicos,
como el calor (calor seco o agua caliente), la alta presién y la irradiacion tienen mejores caracteristicas de
penetracion para llegar hasta las bacterias en superficies con rugosidades microscopicas, asi como al interior de
la semilla, en comparacion con los tratamientos quimicos. Se ha observado que la combinacion de varios
tratamientos fisicos o quimicos combinados resultan los mas eficaces para eliminar los patégenos de las semillas
destinadas a la germinacion. La combinacion de tratamientos aplicados en forma secuencial o simultdnea puede
ser mas eficaz que el uso de un solo tratamiento.

51. Cuando sea posible, los productores de semillas germinadas deberian tratar las semillas utilizadas para
la germinacion con un método validado para reducir los microorganismos de importancia para la salud publica,
como la ECTS.

52. Todos los pasos del tratamiento de las semillas se deberian llevar a cabo en una zona separada de las
zonas de germinacion y envasado.

5.5. Enjuague después del tratamiento de las semillas

53. Puede ser necesario enjuagar las semillas después de someterlas a tratamiento (por ejemplo, semillas
tratadas con productos quimicos) para eliminar los residuos quimicos. La duracién de la fase de enjuague deberia
ser la adecuada para limitar la posible proliferaciéon microbiana.

5.6. Germinacion y crecimiento de las semillas germinadas

54. Las semillas germinadas se cultivan en forma hidropoénica o en la tierra. Las practicas empleadas para la
germinacion, el crecimiento, la cosecha y el lavado posterior a la cosecha varian segun el establecimiento y el
tipo de semilla germinada cultivada. Entre las unidades de cultivo se encuentran tambores giratorios,
contenedores, camas, bandejas y cubos.

55. Las semillas destinadas a la produccién de semillas germinadas cultivadas en tierra se suelen lavar y
poner en remojo para permitir la germinacion inicial antes de sembrarlas en tierra en bandejas de plastico. El
agua se rocia diariamente sobre las bandejas. Las semillas germinadas como la alfalfa, el brécol, el trébol y el
rabano se cultivan en forma hidropénica, a temperatura ambiente o superior, en tambores giratorios sobre los que
se pulveriza agua frecuentemente. Debido a la temperatura relativamente elevada, si estan presentes durante la
fase de cultivo, los patégenos microbianos como la ECTS se pueden multiplicar, lo que aumenta
considerablemente el riesgo para el consumidor.

5.7 Cosecha

56. Las semillas germinadas se cosechan manualmente sacandolas de sus unidades de cultivo. Las semillas
germinadas se pueden lavar para eliminar la cascara o para contribuir a reducir la temperatura de las semillas
germinadas y, a continuacién, se pueden centrifugar. Las semillas germinadas cultivadas en la tierra se cosechan
cortandolas de las bandejas antes de lavarlas y envasarlas, o bien las bandejas de semillas germinadas se envian
a los minoristas y se cortan en el punto de venta. Se deberian aplicar buenas practicas de higiene para evitar que
estas operaciones sean una fuente de contaminacion (por ejemplo, si algunas de las semillas germinadas se
contaminan con ECTS procedente del entorno o de los manipuladores).

5.8 Almacenamiento en frio de las semillas germinadas

57. Las semillas germinadas se deberian mantener a temperaturas de refrigeracion adecuadas' después del
enfriamiento para reducir al minimo la proliferacion de la ECTS que pueda estar presente. La temperatura del
almacenamiento en frio se deberia controlar, vigilar y registrar.

5.9 Higiene personal y ambiental en la produccion de semillas germinadas

58. El almacenamiento, la manipulacién y la eliminacién adecuados de los residuos, la desinfeccion del
equipo y las herramientas y el control eficaz de las plagas reduciran al minimo el riesgo de contaminacién de las
semillas germinadas por patégenos como la ECTS.

Vi Es poco probable que E. coli 0157:H7 y otras STEC crezcan en las hortalizas de hoja frescas a temperaturas inferiores a
7 °C, segun las pruebas cientificas disponibles.
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59. Las instalaciones deberian estar disefiadas para evitar cualquier posible contaminacion cruzada de las
materias primas a las semillas germinadas acabadas (por ejemplo, diferenciacién entre areas, zonas higiénicas,
flujo de operaciones y personal).

5.10 Documentacion y registro

60. Se deberia conservar la documentacion que contiene la informacion clave sobre las semillas entrantes
(por ejemplo, informacion del proveedor, fecha de recepcion, cantidad, lote de produccién/codigo del lote, etc.).

61. Se recomienda que los registros de produccién, cosecha, envasado, almacenamiento y distribucién se
conserven durante el tiempo suficiente para facilitar la investigacion de la retirada de productos del mercado y de
cualquier enfermedad por ECTS que se notifique, si fuera necesario. Este periodo puede ser significativamente
mas largo que la duracién en almacén de las semillas germinadas.

62. Puede ser conveniente conservar los resultados de las pruebas microbiol6gicas durante un periodo mas
amplio, ya que estos datos se deberian utilizar para los analisis de tendencias. Los aumentos, a menudo
pequefios, de la poblacién de microorganismos indicadores a lo largo del tiempo pueden indicar que existe un
nuevo problema (o varios) en el proceso de produccién que puede ser necesario solucionar.

63. Véase la Seccion 5.7 del Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-
2003)?, donde se mencionan los tipos de registros que deberian mantener los productores, cosechadores y
envasadores, y que podrian ser importantes a la hora de investigar brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos debido a ECTS.

6. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y OTRAS ESPECIFICACIONES RELATIVAS A LAS PRUEBAS DE
LABORATORIO

64. Cuando proceda y sea posible, el agua que se haya utilizado para regar las semillas germinadas (o las
semillas en proceso de germinacién), y probablemente las semillas, se deberian someter a pruebas para detectar
la presencia de patdgenos como la ECTS; en patrticular, las cepas que se haya demostrado que son la maxima
prioridad para un pais debido a la carga que suponen para la salud publica (por ejemplo, aquellas cepas con
factores de virulencia capaces de causar enfermedades graves o que se considere que causan enfermedades
importantes en ese pais). Las muestras recogidas para el andlisis deberian ser representativas del lote de
produccion. Analizar el agua de riego utilizada en las semillas germinadas, o bien las semillas que se encuentren
en proceso de germinacion recogidas durante la germinacion, aumenta la probabilidad de detectar los patégenos
gue pueden estar presentes en las semillas. También permite la deteccion precoz de la contaminacion en el lote
de produccion antes de que los productos entren en el mercado. Es preferible analizar el agua que se ha utilizado
para regar las semillas germinadas en lugar de analizar las propias semillas germinadas, porque el agua puede
acumular bacterias a medida que pasa por el lote de produccion, lo que facilita la toma de una muestra
representativa.

65. Las pruebas para la deteccién de microorganismos indicadores pueden constituir una herramienta Util
para evaluar y verificar la eficacia de las medidas de control y proporcionar informacion acerca del entorno, un
proceso o incluso de un lote especifico de producto, cuando los planes de muestreo y la metodologia de andlisis
se hayan disefiado y aplicado adecuadamente. Es necesario establecer y definir las medidas que se adoptaran
en caso de resultados positivos para ECTS (o cuando los microorganismos indicadores alcancen un umbral
predefinido). Véanse los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol4gicos
relativos a los alimentos (CXG 21-1997)* y los Principios y directrices para la aplicacion de la gestion de riesgos
microbiolégicos (GRM) (CXG 63-2007)°.

6.1 Analisis de los lotes de semillas antes de que entren en el proceso de produccion

66. Algunos productores o proveedores de semillas pueden optar por analizar sus semillas para detectar
patdégenos a fin de identificar lotes contaminados antes de distribuirlas. Sin embargo, la probabilidad de detectar
la presencia de patégenos como la ECTS en las semillas es baja, debido a la distribucién heterogénea y a la
escasa cantidad de ECTS suficiente para contaminar las semillas. Esto puede dar lugar a que no se detecte la
ECTS cuando esté presente.

67. El andlisis de lotes de semillas para detectar microorganismos indicadores puede utilizarse como
indicador de posible contaminacion por ECTS. Si las pruebas iniciales indican una posible presencia de ECTS,
se recomienda realizar pruebas adicionales para detectar ECTS.
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6.2 Andlisis de las semillas germinadas o del agua de riego utilizada

68. Las pruebas microbianas del agua utilizada para el riego de las semillas germinadas (o las que se realizan
en las semillas en proceso de germinacion) constituyen una parte importante de un enfoque de multiples factores
limitantes para evitar introducir en el mercado semillas germinadas contaminadas. El andlisis del agua de riego
usada para las semillas germinadas (o el de las semillas en proceso de germinacién) con el fin de detectar la
presencia de ECTS en cada lote de produccién de semillas germinadas es un indicador mucho mas fiable que
analizar las semillas para determinar si las semillas germinadas y, potencialmente, las semillas utilizadas para
producir el lote estdn contaminadas con ECTS. La naturaleza altamente perecedera de las semillas germinadas
hace que, por lo general, resulte poco practico efectuar analisis microbiolégicos rutinarios de las semillas
germinadas acabadas.

69. Las muestras de agua de riego usada para las semillas germinadas se pueden tomar a partir de las 48
horas del inicio de la germinacion, aunque el momento éptimo para la toma de muestras puede variar en funcién
del tipo de semillas germinadas y de las practicas de germinacion. Si las semillas se remojan previamente (por
ejemplo, si se remojan en agua durante un corto periodo de tiempo y luego se transfieren a las unidades de cultivo
para la germinacion), se debe tener en cuenta el tiempo de remojo previo. El hecho de contar con resultados
tempranos permitird a los productores de semillas germinadas adoptar medidas correctivas con mayor rapidez,
garantizando asi que las semillas germinadas cultivadas a partir de ese (esos) lote(s) de semillas no se
introduzcan en el mercado, e informar de los resultados positivos de las pruebas al productor, distribuidor,
proveedor de semillas u otra entidad pertinente.

70. Si no es posible analizar el agua de riego usada de las semillas germinadas (por ejemplo, en el caso de
aquellas cultivadas en tierra y cosechadas con la raiz, o en el de las cultivadas de manera hidropénica, que utilizan
muy poca agua), se podria analizar cada lote de produccién de semillas germinadas en su etapa de proceso (es
decir, durante la fase de crecimiento de las semillas germinadas).

7. DISTRIBUCION Y PUNTO DE VENTA

71. La proliferacion de ECTS y la contaminacion causada por ella pueden ocurrir durante el transporte, la
distribucion y en el punto de venta debido a una manipulacion inadecuada y a una higiene personal deficiente, a
la contaminacion por contacto con otros productos alimentarios crudos y con animales/productos de origen animal
y a la exposicidn a superficies o0 agua no higiénicas. Se deberian aplicar medidas de control durante la distribucién
y en el punto de venta para evitar la contaminaciéon con ECTS.

7.1. Transporte

72. El transporte de las semillas germinadas deberia realizarse en vehiculos limpios, cerrados y refrigerados,
y se deberia controlar la temperatura del compartimento refrigerado de dichos vehiculos.

8. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DEL CONSUMIDOR

73. Los productores deberian proporcionar la informacién pertinente al consumidor para velar por la inocuidad
de las semillas germinadas durante el almacenamiento, la manipulacién y la preparacion del producto. Esta
informacion puede incluir, entre otras cosas: 1) la temperatura de almacenamiento recomendada; 2) la fecha en
la que las semillas germinadas se deberian consumir o desechar (por ejemplo, la fecha de caducidad); 3) las
instrucciones de lavado, que deberian figurar en la etiqueta si el producto esta destinado a lavarse antes de su
consumo.

74. Los consumidores deberian almacenar las semillas germinadas a temperaturas que reduzcan al minimo
la proliferaciéon de patdégenos como la ECTS y respetar todas las instrucciones que figuren en el etiquetado (por
ejemplo, la fecha de caducidad o las instrucciones de coccion).

9. CAPACITACION

75. Todo el personal que participe en la produccion y manipulacion de semillas destinadas a la germinacién
o de semillas germinadas en cualquier punto de la cadena de suministro deberia recibir capacitacién sobre los
principios de higiene e inocuidad de los alimentos, en particular, en particular sobre la naturaleza de alto riesgo
de las semillas germinadas y las enfermedades asociadas a ellas, asi como sobre los requisitos de salud e higiene
personal.
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76. Los productores, manipuladores, distribuidores y elaboradores de semillas deberian conocer las BPA, las
BPH y su funcién y responsabilidad en la proteccién de las semillas destinadas a la germinacion para que no se
contaminen con ECTS.

77. Las medidas de control disefiadas para reducir los peligros microbiolégicos en las semillas germinadas
pueden ser sumamente técnicas y dificiles de aplicar. Para garantizar el éxito de su aplicacion, se deberia impartir
capacitacion especifica sobre la obtencién y el almacenamiento de las semillas, su tratamiento, su limpieza y
desinfeccién, su muestreo y las pruebas microbiolégicas pertinentes, asi como sobre el mantenimiento de
registros.

10. VENTA AL POR MENOR Y SERVICIOS DE ALIMENTACION

78. Las semillas germinadas destinadas a su venta al por menor deberian mantenerse a una temperatura de
refrigeracion adecuada"' para reducir al minimo la proliferacion de ECTS. La temperatura deberia vigilarse y
registrarse.

79. Los operadores de empresas de alimentos que sirven semillas germinadas a los consumidores para su
consumo sin coccion deberian adoptar las medidas adecuadas para:

e prevenir la contaminacion cruzada;

e desechar las semillas germinadas que hayan superado la fecha de consumo que figura en su
etiqueta;

e mantener las semillas germinadas a una temperatura de almacenamiento adecuada para reducir al
minimo la proliferacion de la ECTS que pudiera estar presente, y

e asegurar una limpieza correcta de las herramientas y superficies que puedan entrar en contacto con
estos productos.

80. En el caso de la germinacion de semillas en los restaurantes, se deberian tener en cuenta las medidas
de control recomendadas a los establecimientos de germinacién para reducir al minimo la posible presencia de
ECTS, que incluyen los programas de abastecimiento de semillas, el tratamiento de las semillas (si procede), la
prevencion de la contaminacion cruzada, el muestreo y el analisis del agua de riego usada de las semillas
germinadas (las muestras se deben analizar en laboratorios), asi como la limpieza y la desinfeccion de las
superficies en contacto con los alimentos.

vii \/éase la nota vi anterior.
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Diagrama 1: Diagrama de flujo de las semillas germinadas"'"
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Vil E| diagrama muestra un flujo de proceso general para producir semillas germinadas, con fines meramente ilustrativos. Los
pasos pueden no tener lugar en todas las operaciones, pueden no ocurrir en el orden que se presenta en el diagrama de
flujo, y el tiempo de germinacion puede ser diferente.
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NOTAS:

1 FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de los alimentos. Codigo de practicas del Codex Alimentarius, n.° CXC 1-
1969. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

2FAO y OMS. 2003. Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas. Cédigo de practicas del Codex
Alimentarius, n.° CXC 53-2003. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

3 FAO y OMS. 2023. Directrices para el uso y la reutilizacién inocuos del agua en la produccion y elaboracién de alimentos.
Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 100-2023. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

4 FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 21-1997. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

5 FAO y OMS. 2007. Principios y directrices para la aplicacion de la gestién de riesgos microbiolégicos (GRM). Directrices del
Codex Alimentarius, n.° CXG 63-2007. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.
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APENDICE IV

ANEXO Il SOBRE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

) (en el tramite 5/8)
1. INTRODUCCION

1. La leche y los productos lacteos son una fuente de alimentos importante y a menudo fundamental en
muchas partes del mundo, y constituyen un alimento que es objeto de un comercio significativo. El agua se utiliza
en una amplia gama de actividades en las operaciones del sector lacteo, que consume un volumen sustancial de
agua en los procesos de produccién, limpieza y desinfeccion. Otras actividades, como la refrigeracion y la
produccion de vapor, también pueden demandar gran cantidad de agua. En la produccién primaria, la
disponibilidad de agua apta para beber para los animales puede repercutir directamente en la sanidad animal, asi
como en la cantidad, calidad e inocuidad de la leche que se produce.

2. La leche se compone naturalmente de un 80 a un 85 por ciento de agua que puede estar disponible para
su uso durante determinados procesos (por ejemplo, la concentracién y el secado de los productos lacteos). La
reutilizacion de esta agua, el agua regenerada, proporciona una fuente hidrica adicional en las plantas de
fabricacion de productos lacteos. La reutilizacion del agua regenerada procedente de la leche y otros productos
lacteos, asi como del agua reciclada en las plantas de fabricacion de productos lacteos, brinda la oportunidad de
reducir significativamente la necesidad de agua de fuentes externas. Puede constituir una herramienta importante
para que los operadores de empresas de alimentos (OEA) hagan frente a la escasez de agua y reduzcan el estrés
de la disponibilidad de agua en algunas partes del mundo o bajo determinadas circunstancias ambientales.

3. Si el agua utilizada en la produccion de leche y productos lacteos no es adecuada para su finalidad, puede
constituir una fuente de peligros microbiolégicos como Listeria monocytogenes, Campylobacter spp., Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. y Escherichia coli productora de toxina Shiga y protozoos
resultado de la contaminacion cruzada. El uso de agua no adecuada para su finalidad en las empresas lecheras
también puede contribuir a la distribucion y multiplicacion de esos patdgenos.

4. Las directrices sobre el uso y la reutilizacién de agua adecuada para su finalidad son fundamentales para
asegurar la fabricacion de leche y productos lacteos inocuos para el consumo.
2. FINALIDAD Y AMBITO DE APLICACION

5. Este anexo proporciona recomendaciones para el uso y la reutilizacién microbiolégicamente inocuos del
agua desde la granja lechera hasta la planta de fabricacién/elaboraciéon de productos lacteos. Esta destinado a
los OEA Yy a las autoridades competentes, segun proceda, con el fin de permitir un uso y una reutilizacién practica
y viable del agua en el sector lacteo aplicando el principio de adecuacion para su finalidad utilizando un enfoque
basado en el riesgo. Ademas, este anexo proporciona ejemplos de utilizacién y reutilizacion del agua adecuadas
a los fines previstos. El &mbito de aplicacion del anexo se centra principalmente en la reutilizacion del agua, ya
que ella ofrece una oportunidad importante para reducir la necesidad de recurrir a fuentes de agua externas.

3. UTILIZACION

6. Este anexo se deberia utilizar juntamente con la seccidon general del presente texto y las siguientes
orientaciones del Codex Alimentarius:

e Codigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos (CXC 57-2004)%;
e Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)?;

e Principios y directrices para la aplicacion de la gestion de riesgos microbiologicos (GRM) (CXG 63-
2007)3;

e Principios y directrices para la aplicacion de la evaluacion de riesgos microbiologicos (CXG 30-
1999)%;

¢ Directrices para la validacion de medidas de control de la inocuidad de los alimentos (CXG 69-2008)%;

e Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997)¢;
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e Directrices sobre la aplicaciéon de los principios generales de higiene de los alimentos al control de
los parasitos transmitidos por el consumo de alimentos (CXG 88-2016);

e Directrices sobre la aplicacién de principios generales de higiene de los alimentos para el control de
virus en los alimentos (CXG 79-2012)8.

4. DEFINICIONES

Condensacién: agua recuperada por condensacion del vapor de agua, por ejemplo, vapor de agua recuperado
del secado de materiales o productos lacteos.

Efluentes lacteos: agua procedente de la limpieza y desinfeccién o de otras operaciones en las que interviene
el agua, durante la fabricacion de productos lacteos, lo que incluye tanto las aplicaciones en contacto con
alimentos como las que no lo estan, y que contiene sustancias identificables.

Permeado: liquido derivado de la leche u otros productos lacteos que se obtiene tras eliminar componentes de
la leche mediante filtracion por membrana, microfiltracién (MF), ultrafiltracion (UF), nanofiltracién (NF), 6smosis
inversa (Ol) u 6smosis inversa y pulido (OIP).

Retentado: producto obtenido mediante la concentracién de los componentes de la leche utilizando la tecnologia
de filtraciébn por membrana (UF, MF, OI, dsmosis inversa y agua de pulido (OIP) o NF) para la leche o los
productos lacteos.

Agua estancada: agua que es resultado del asentamiento, encharcamiento u otra forma de acumulacion, lo que
permite el aumento de materia organica y la proliferacion de microorganismos no deseados, incluidos levaduras
y moho. Se suele encontrar en el suelo y otras zonas que no permiten que el agua drene hacia los desagies del
piso.

5. PRODUCCION PRIMARIA Y TRANSPORTE DESDE LA EXPLOTACION PECUARIA

7. Se deberia disponer de un buen suministro de apta para su finalidad para su uso en las distintas
operaciones, incluida la elaboracion posterior en las granjas lecheras.

8. El agua que se utiliza para que beban los animales deberia ser adecuada para esta finalidad y, en la
medida de lo posible, no deberia contener pienso ni materia fecal. Los bebederos (u otros recipientes) se deberian
inspeccionar periddicamente y se deberian limpiar cuando estén sucios.

9. El agua que vayan a beber los animales se deberia analizar periddicamente para determinar su calidad
microbiolégica (por ejemplo, basadndose en recuentos de coliformes, o turbidez/limites de color que se pueden
realizar a un bajo coste, como con un disco Secchi modificado para abrevaderos de agua relativamente poco
profundos). La frecuencia de los analisis deberia depender del riesgo asociado con la fuente de agua, de los
resultados de andlisis anteriores, del tratamiento aplicado y del uso previsto para la leche. Por lo general, el riesgo
asociado con la fuente de agua va de menor a mayor desde el agua municipal, el agua de pozos profundos, el
agua de lluvia recogida higiénicamente, el agua subterranea hasta el agua superficial.

10. Cuando se proceda al lavado de las ubres (por ejemplo, por estar sucias), deberia utilizarse agua
adecuada para esta finalidad. En la produccion de leche y productos lacteos crudos se deberia utilizar agua
potable.

11. Se deberia evitar la presencia de agua estancada cerca de los abrevaderos de agua o en las instalaciones
de ordefio y almacenamiento.

12. Se deberia contar con agua adecuada para su finalidad en las zonas designadas para el ordefio de los
animales lecheros y el almacenamiento de la leche, asi como para el enjuague, la limpieza y la desinfeccion del
equipo de ordefio, los contenedores de almacenamiento, los recipientes y los tanques. Se deberia disponer de
ella en las plantas de fabricacion de productos lacteos y en otros lugares segun sea necesario para la limpieza
del equipo y los tanques de las instalaciones de transporte. También deberian enjuagarse el equipo, los
contenedores, recipientes y tanques de almacenamiento con agua adecuada para su finalidad después del uso
de compuestos quimicos y biocidas para su desinfeccion, cuando sea necesario.

13. Deberia comprobarse visualmente la claridad y el olor de las nuevas fuentes de agua utilizadas para el
enjuague, la limpieza y la desinfeccion de las superficies en contacto con el producto del equipo de ordefio, los
tanques, los recipientes y las instalaciones para el transporte de la leche de las granjas lecheras asi como
someterlas a pruebas de calidad microbiolégica antes de su primer uso cuando corresponda y posteriormente se
deberian repetir estas pruebas con regularidad, de forma similar a como se hace en las plantas de fabricacion de
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productos lacteos. Los registros de los analisis se deberian conservar y estar disponibles inmediatamente si las
autoridades competentes asi lo solicitan.

14. Cuando sea econdémicamente viable en las granjas lecheras o durante el transporte, la obtencién y el
reacondicionamiento (segln sea necesario) de agua reutilizable podrian aportar un valor afadido a las
operaciones de produccion de leche en las que se quiera reducir el consumo total de agua de origen externo,
recogiendo, recuperando y reacondicionando el agua que se utiliza, por ejemplo, para enjuagar y limpiar el equipo
de ordefio y para limpiar los contenedores, recipientes y tanques de almacenamiento de leche en las
explotaciones. A la hora de reutilizar y reacondicionar el agua, se deberian seguir las orientaciones que se ofrecen
mas adelante para las plantas de fabricacion de productos lacteos.

15. Ejemplos sencillos de reutilizacion son, cuando la leche cruda se somete a tratamiento térmico y se
concentra mediante filtracion por membrana en la granja lechera, el agua procedente de este proceso de
concentracion se puede utilizar para abrevar a los animales, limpiar las instalaciones de ordefio y de estabulacion
de los animales, asi como el equipo de ordefio, siempre que sea adecuada para esta finalidad. Las aguas
cloacales tratadas adecuadamente u otras aguas recogidas en la granja (por ejemplo, procedentes del enjuague,
la limpieza y la desinfeccion, o de la posible produccion de suero o lavado de quesos en la granja) pueden
utilizarse, entre otros, para regar las pasturas o limpiar superficies que no estén en contacto con alimentos y que
no puedan causar contaminacion.

6. PLANTA DE FABRICACION DE PRODUCTOS LACTEOS

16. En una planta de fabricacion de productos lacteos, el agua se puede utilizar como ingrediente, para
enjuagar, limpiar y desinfectar los equipos de produccion, para calentar y refrigerar la leche cruda, los ingredientes
y los productos lacteos acabados, como agua de alimentacion de las calderas para la produccion de agua caliente
y vapor, y para la limpieza de las instalaciones (pisos, paredes, tuberias, etc.), entre otros fines. La disponibilidad
y el volumen de agua adecuada para su finalidad necesaria para las plantas lecheras se pueden ver limitada por
la geografia, el clima y demandas que compiten por su uso. Ademas, la industria lactea contintdia evolucionando
y utiliza instalaciones con una gran capacidad de elaboracion, por lo que sus necesidades de agua son crecientes.
Esta gran demanda concentrada de agua en una pequefia ubicacion geogréfica puede tensionar la disponibilidad
de agua para otros fines necesarios, como beber, regar, etc. La reutilizacion del agua es una estrategia importante
para reducir el consumo de agua procedente de fuentes externas.

6.1 RECOMENDACIONES GENERALES

17. Es necesario diferenciar entre el agua que se utiliza en los alimentos o en las superficies en contacto
directo o indirecto con los alimentos (por ejemplo, agua para ingredientes, agua utilizada para enjuagar, limpiar o
desinfectar superficies del equipo de elaboracion y de los vehiculos de transporte) y el agua que no entra en
contacto con los alimentos, ni directa ni indirectamente (por ejemplo, alimentacién de calderas para vapor técnico,
agua necesaria para la extincion de incendios, o para lavar la parte exterior de los vehiculos, para torres de
refrigeracion, para regar el césped, para limpiar superficies exteriores o para descargar inodoros).

18. Se deberian tomar medidas para evitar o eliminar el agua estancada, la condensacién o el vapor
procedente de las plantas de fabricacién de productos lacteos mediante el disefio, el funcionamiento y el
mantenimiento de la planta con la mayor rapidez y frecuencia posibles. La ventilacién deberia ser adecuada para
reducir o eliminar la acumulacién de vapor y condensacion.

19. Se deberian adoptar medidas para captar agua de forma higiénica de diversas fuentes, asi como para
tratarla y recuperarla lo mas rapidamente posible después de su primer uso o cuando proceda de la leche, el
suero u otros productos lacteos dentro de una planta de fabricacion de productos lacteos.

20. Como recomendacion general, aunque con posibles adaptaciones basadas en pruebas y evaluaciones,
se podrian considerar adecuadas para su finalidad las siguientes aguas:

e El agua potable y el agua regenerada procedente de la leche que cumpla los requisitos del agua
potable se puede utilizar para cualquier finalidad en la fabricacion de productos lacteos, entre ellas,
las siguientes:

o como ingrediente alimentario; algunos ejemplos son:
*= emulsiones lacteas para untar de bajo contenido en grasa;

» rehidratacion de polvos lacteos u otros ingredientes secos;
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= adicién a productos lacteos concentrados antes del secado o la filtracion, y

» inyeccion directa de vapor para la pasteurizacién en la elaboracién de quesos o leches
fermentadas.

o para sacar materiales fuera de las tuberias al final de una produccion y antes de cada enjuague
del proceso de limpieza, y

o para cualquier contacto directo o indirecto con productos lacteos, incluido el primer enjuague, la
limpieza, la desinfeccion y el enjuague final de las superficies de los equipos de elaboracién en
contacto con los alimentos.

e El agua reciclada procedente del enjuague final de las superficies en contacto con los alimentos del
equipo de elaboracién, tanques, recipientes y utensilios de ordefio, o de otras fuentes sujetas a
reacondicionamiento:

o para el primer enjuague o aclarado intermedio durante la limpieza y desinfeccion de las
superficies en contacto con los alimentos de los equipos de elaboracion, tanques, recipientes y
utensilios (con la posible adicion de un nivel aceptable de biocidas);

o paralalimpieza de superficies sin contacto con los alimentos (por ejemplo, paredes, pisos), y

o para aplicaciones en contacto con alimentos o para el enjuague final, si el agua reutilizada se
somete a un proceso microbicida (por ejemplo, tratamiento térmico, tratamiento UV, filtracion,
cloracidn, ozonificacion) suficiente para reducir el riesgo microbioldgico hasta un nivel aceptable.

e Otras aguas se pueden utilizar para la alimentacion de calderas, como agua de refrigeracion o hielo,
o para el lavado de otras superficies, si no estan en contacto directo ni indirecto con los alimentos.

21. La planta lechera deberia contar con un suministro de agua externo suficiente que proporcione agua de
calidad potable, y los sistemas de manipulacion del agua dentro del establecimiento deberian mantener la calidad
del agua hasta el punto de uso. La toma de muestras de agua para realizar pruebas microbiologicas es pertinente
ante cualquier sospecha de contaminacion del suministro de agua en las instalaciones. Es responsabilidad del
OEA gestionar cualquier contaminacion microbioldgica del suministro de agua en sus instalaciones.

22. Resulta aceptable cualquier suministro externo de agua no potable a la planta lechera para la produccion
de vapor, por ejemplo, la extincidon de incendios y la refrigeracién siempre que el sistema de manipulacion del
agua se dedique exclusivamente a estos fines y esté claramente marcado.

23. Si el OEA ha identificado algun tipo de contaminacion en el suministro de agua, deberia llevar a cabo una
investigacion y evaluar si dicha contaminacion es un hecho esporadico o representa un problema persistente que
puede exigir la aplicacion de medidas correctoras de mayor alcance. Cuando la fuente de contaminaciéon no
resulte evidente, el OEA deberia ponerse en contacto con las autoridades competentes, para determinar si hay
una contaminacién general del suministro de agua o si la contaminacion se origina en la planta, para aplicar las
medidas correctoras adecuadas a fin de mitigar la causa de la contaminacion.

24. La desinfeccion para reducir los peligros microbiolégicos en la fuente de agua no deberia nunca
comprometer la inocuidad de la leche ni de los productos lacteos.

6.2. AGUA DESTINADA A SU REUTILIZACION

25. En las plantas de fabricacion de productos lacteos, se cuenta con la tecnologia necesaria para la
reutilizacion inocua del agua y los efluentes lacteos de una manera adecuada para su finalidad, por lo que esta
es una alternativa viable para que las plantas de fabricacion de productos lacteos reduzcan su consumo de agua
de origen externo (véase el Anexo IV)'. Se deberia prestar atencion a cualquier riesgo para la salud vinculado al
uso de agua reutilizada en la produccion de alimentos.

26. La aplicacion para la que se puede reutilizar el agua depende de la fuente de la que procede y de como
se la recoge, almacena y trata. La evaluacion de estos elementos determinaré si el agua es adecuada para la
finalidad prevista. Las aguas que potencialmente se pueden aprovechar para su reutilizacién son, entre otras, las
siguientes:

i En proceso de elaboracion.
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e el agua (agua regenerada) que procede de la leche, de ingredientes lacteos o que formaba parte
de un producto lacteo (por ejemplo, en la fabricacion de leche en polvo o queso);

e el agua que ha entrado en una explotacién lactea en forma de agua potable y se recircula hasta
que deja de ser apta como agua potable;

e el agua que se recircula para la calefaccién o refrigeracion;
e el agua que se utiliza para limpiar el equipo de elaboracion;

e el agua que se utiliza para limpiar el piso, las paredes, los techos, el exterior de las tuberias y el
equipo de elaboracion, etc., de las instalaciones; y

e el agua que forma parte de los efluentes de una explotacién lechera.

27. A partir de la evaluacion de la idoneidad del agua para su finalidad, esta agua reutilizada se puede
destinar para distintos usos, sometiéndola al tratamiento previo adecuado cuando asi proceda:

e como ingrediente;

e cualquier contacto directo o indirecto con productos lacteos y las superficies de contacto con el
producto de los equipos de elaboracion de productos lacteos u ordefio;

e la limpieza, desinfeccién y enjuague de superficies en contacto con el producto de equipos de
elaboracién, tanques, recipientes, tuberias, valvulas, utensilios y equipos; el agua apta para el
enjuague antes de la limpieza y desinfeccion (primer aclarado) podria no serlo para el enjuague
posterior a la limpieza y desinfeccion;

¢ lalimpieza de superficies que no estén en contacto con el producto (por ejemplo, paredes, pisos,
etc.);

e la alimentacion de agua de las calderas; y
o el calentamiento o enfriamiento de materias primas, ingredientes y del producto acabado.

28. Ademas, en ocasiones pueden existir leyes y reglamentos sobre la reutilizacion del agua, establecidos
por las autoridades competentes, que sea necesario cumplir.

29. Se deberia disponer de un suministro de reserva de agua adecuada para su finalidad, como una fuente
externa de agua potable, que se pueda utilizar en caso de que el sistema de tratamiento del agua reutilizada no
sea eficaz o no funcione correctamente.

30. Para el disefio de sistemas de reutilizacion inocua del agua en las explotaciones lecheras podria ser
necesario contar con conocimientos técnicos externos.

7. TECNOLOGIAS DE RECUPERACION Y TRATAMIENTO DEL AGUA
7.1 Recomendaciones generales

31. La filtracion por membrana y otras tecnologias de disefio higiénico pueden aplicarse al agua regenerada,
reciclada o recirculada (aparte del agua potable) con el fin de obtener agua adecuada para su finalidad. Véase el
Anexo IV,

7.2 Recomendaciones especificas para la ésmosis inversa en el uso y la reutilizacion del agua en la
produccién lactea

32. El agua de dsmosis inversa recuperada, por ejemplo, a partir de permeados de suero de leche o de
mezclas del agua de lavado de equipos y tuberias suele tener recuentos microbianos muy bajos. Cuando la
eficiencia del rendimiento de la Ol se ha sometido a un andlisis de riesgos, se ha validado y se ha comprobado
gue es constante, el agua de Ol se puede utilizar para los siguientes fines basandose en la evaluacion de un
riesgo o en un plazo aproximado de 24 horas tras su generacion sin tratamiento microbicida adicional, entre
otros como:

i En proceso de elaboracion.
it Recomendacion del ERM40.
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e ingrediente de productos lacteos, por ejemplo, la reconstitucién de ingredientes secos y productos
lacteos en polvo, escaldado de cuajadas y granos de queso;

e  produccion de hielo y vapor, incluido el vapor para inyeccion directa;

e lavado de la cuajada del queso para eliminar la caseina o proteina de suero y enfriar directamente
el queso;

o limpieza, desinfeccion y enjuague entre las fases de limpieza;

¢ limpieza final, desinfeccion y enjuague de las superficies en contacto con el producto de todas las
lineas de elaboracion utilizadas para productos tratados térmicamente;

e limpieza de sistemas de filtracion por membrana o lavado de cajas de envasado reutilizables y
moldes de productos;

o diafiltracién, es decir, un proceso aplicado en combinacién con otro método de filtracion por
membrana, en el que se afiade agua al retentado de la filtraciébn por membrana para eliminar
componentes, reducir la viscosidad del producto y hacer mas eficaz la purificacion de la lactosa y
los minerales; y

e  preparaciony dilucién de la salmuera utilizada para el queso en salmuera. El control microbiolégico
del agua reutilizada para diluir la salmuera se puede realizar como parte del proceso normal de
comprobacidn de la calidad microbiana de la salmuera.

33. En la produccién lechera, el agua de Ol cuya calidad microbiologica sea dudosa (por ejemplo, en caso
de que no se realicen pruebas microbiolégicas, cuando las pruebas indiquen una calidad deficiente o cuando el
sistema de 6smosis inversa no esté validado) y que no se vaya a utilizar en un plazo aproximado de 24 horas o
en funcién de una evaluacién de idoneidad, se deberia someter a un tratamiento microbicida eficaz.

7.3 Recomendaciones especificas para la recuperacién de agua regenerada procedente de la leche por
condensacién de vapores evaporados durante la concentracién de la leche y los productos lacteos

34. Debido a la presencia de materia orgénica (diferentes fuentes de productos lacteos y tecnologias dan
lugar a diferentes calidades de materia organica en esta agua regenerada) que puede favorecer la proliferacion
de microorganismos, puede ser necesario aplicar un tratamiento a dicho liquido condensado (por ejemplo,
mediante tratamiento UV, tratamiento térmico, tratamiento microbicida, filtros biolégicos, filtracion UF, MF, NF u
Ol) antes de reutilizar esta agua condensada para determinadas finalidades, por ejemplo, como ingrediente
alimentario o para aplicaciones en contacto con los alimentos. El agua condensada no tratada se puede utilizar
directamente para aplicaciones que no estén en contacto con los alimentos.

35. El agua reutilizada procedente de operaciones de elaboracién de productos lacteos puede contener
microorganismos que pueden formar biopeliculas en las superficies de acero inoxidable, asi como bacterias
patégenas. Por lo tanto, es importante que el agua reutilizada reciba un tratamiento de desinfeccion adecuado
cuando sea necesario, que permita alcanzar los valores de referencia para la comprobacion de que la calidad
microbiana es adecuada para la finalidad prevista. La desinfeccidon quimica del agua generara inevitablemente
residuos de la desinfeccion. La eleccién éptima del desinfectante variara entre los distintos establecimientos de
fabricacion en funcion de la gama de productos lacteos de cada uno y del método de recuperacion del agua para
su reutilizacion, lo que afectara la carga orgénica.

8. EVALUACION DE LA IDONEIDAD DEL AGUA

36. Véase el apartado 7 de la seccion general y el Anexo IVV de estas directrices.
9. GESTION DE LA INOCUIDAD DEL AGUA
37. Véase el apartado 8 de la seccion general y el Anexo IV' de estas directrices.

v En proceso de elaboracion.
v En proceso de elaboracion.
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10. EJEMPLOS DE APLICACIONES DE AGUA ADECUADA PARA SU FINALIDAD EN LAS PLANTAS
LECHERAS

38. Los ejemplos que figuran a continuacion tienen solo caracter ilustrativo. Cualquier situacion de
reutilizacion se deberia basar en un andlisis de peligros adecuado antes de su aplicacion.

10.1 Ejemplo de reutilizacion de agua potable mediante recirculacion o reciclado

39. Después de introducir agua potable en un sistema cerrado, el agua se recicla un nimero determinado de
veces. El nimero de ciclos aceptables se establece en funcién de la evaluacién de los niveles maximos de los
parametros predefinidos (por ejemplo, criterios microbiol6gicos). A continuacidn, el agua reciclada se elimina del
sistema o se trata con un tratamiento microbicida (por ejemplo, calor, rayos UV o desinfectantes quimicos) cuando
se ha alcanzado el nimero de ciclos aceptables.

40. A modo de ejemplo, durante la produccion de queso, el agua regenerada se utiliza para la siguiente fase
de refrigeracion y luego se recicla en un sistema cerrado, como se ilustra en la Figura 1, que se ha elaborado a
partir de un ejemplo detallado que figura en el estudio de caso 2 del Anexo 4 del ERM40°.

Figura 1: Esquema de larecirculacion del agua utilizada para enfriar quesos.

Ultima

generacion
Agua para bebe "
Agua de Ol — Tina de queso/prensa/ > [Refiig 6
mesa de prensado 1.-xx generacién

Agua de OIP

3 En esta situacion se pueden aplicar maltiples instancias de recirculacion. La recirculacién de agua de origen
externo para una nueva reutilizacion producira una segunda generacién de agua y la recirculacion de la segunda
generacion crearia la tercera generacion y asi sucesivamente. Cuando el numero de recirculaciones haya
alcanzado su maximo, xx, (basado en las pruebas microbianas), el agua se debe desechar como residuo (Ultima
generacion). Generacion xx.

41. En caso de reciclado, se deberia aplicar el mismo principio, aungque antes de reutilizar el agua, se deberia
efectuar un paso de reacondicionamiento o tratamiento segiin sea necesario.

10.2 Ejemplo de recuperacion y reutilizacion del agua de los sistemas de CIP

42. Los sistemas de CIP se utilizan en las plantas de fabricacién de productos lacteos para eliminar los
residuos de producto de las superficies en contacto con los alimentos y eliminar o reducir la formacién de
biopeliculas. Un sistema de CIP consiste en una serie de pasos consecutivos de enjuague, limpieza y desinfeccion
en los que se utiliza agua adecuada para su finalidad con valores minimos establecidos de temperatura, caudal,
presién y concentracion de productos quimicos, y en los que el agua adecuada para su finalidad debe cumplir
diferentes pardmetros microbiolégicos, fisicos o quimicos. En determinadas ocasiones, el agua utilizada en un
paso se puede reciclar para el mismo paso o para uno anterior, por ejemplo, el agua potable necesaria para el
paso final de enjuague se puede reciclar para un enjuague anterior. Esto se ilustra en la Figura 2, que esta
elaborada a partir de un ejemplo detallado del uso de un sistema de CIP que figura en el estudio de caso 3 del
Anexo 4 del ERM40°.

Figura 2: Esquema de reutilizacién de los flujos de agua en un sistema CIP de 5 pasos, incluida la
recuperacion del agua de Ol de los fluidos de CIP. llustra el flujo de los caudales de agua y las distintas

Vi Las figuras de esta seccion se han tomado del ERM40.
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posibilidades asociadas de recirculacion o reciclado del agua procedente de los fluidos de CIP en diferentes
etapas utilizando UF, Ol, OIP.

Paso Funcién Destinode los residuos Posible reutilizacién

A J

UFuOl

Tanquede agua1* _D{ Recirculacidn hasta el siguiente pre-enjuague

Lavado del producto

v

Pre-enjuague

v

2 Alcali

\ 4

Recirculacién al tanque alcalino para sureutilizacion
v tras ajustar el contenido alcalino,

segun seanecesario.
Lavado alcalino Agua alcalina —

Recuperacion delagua por Ol y reutilizacion

(reciclado) del aguade calidad de Olenun paso
diferente.

A J

A\ 4

A\ J

Recirculacion al siguiente / nuevociclo de
aclarado intermedio

Elagua se conduce alt 2

\ 4
A 4

q

Aclarado intermedio

Recuperacion del agua por Ol y reutilizacion

(reciclado) del agua de calidad de Ol en un paso
segln sea necesario.

\ 4

Lavado acido Aguaécida —

Recirculacidn al tanque acido para su reutilizacion tras

ajustar el contenido acido,
segln sea necesario.

Y

Elagua se conduce al
tanque1ly2

v

Enjuague final

* Cuando se lava producto no pasteurizado, el agua se deberia pasteurizar antes de su reutilizacién. En caso
contrario, se conduce al desague.

Fuente: Adaptado de Heggum, C. 2020. Dairy Sector Guide Recommendations of the Danish Agriculture and
Food Council on implementation of food safety management systems in Danish dairy plants.

10.3 Ejemplo de recuperacion y reutilizacion de agua procedente de la producciéon o elaboracion de
alimentos (agua regenerada).

43. El agua presente en la leche o los productos lacteos se puede recuperar durante la elaboracion (agua
regenerada) y reutilizarse. El agua regenerada se puede obtener a partir de diferentes procesos que determinaran
su inocuidad microbioldgica y la necesidad de reacondicionarla. Algunos ejemplos son el condensado de los
procesos de evaporacion, el agua de lavado de la caseina, el permeado del suero de la leche, permeados con
tratamientos adicionales y el agua de enjuague de los productos lacteos.

44, Este condensado de los procesos de evaporacién contiene materiales organicos y compuestos quimicos
como sélidos lacteos y acido lactico, pero por lo general es muy puro. Por lo tanto, se puede utilizar directamente
0 someterse a un tratamiento de Ol u OIP para su reutilizacion si cumple los criterios de agua adecuada para su
uso como ingrediente alimentario o para la limpieza y desinfeccién de material en contacto con alimentos.

45, El agua de lavado de la caseina, el permeado de suero, el permeado de lactosa, el permeado de la leche
y algunos otros tipos de permeados son una buena fuente de agua reutilizada, aunque pueden favorecer la
proliferacion microbiologica debido a la presencia de pequefas cantidades de solidos lacteos, como proteinas de
leche o lactosa. Por lo tanto, las condiciones de reutilizacion del agua se deben evaluar, vigilar y verificar
cuidadosamente. Se deberia considerar la posibilidad de aplicar pasos de tratamiento o purificacion como la NF,
la Oly la UF.

46. El agua de enjuague del producto lacteo podria ser agua recuperada del enjuague inicial de conductos o
tanques para la leche y consiste en una mezcla de agua y leche, materiales alimentarios a base de leche y
depositos. Dependiendo del lugar del enjuague (por ejemplo, el equipo antes o después de la pasteurizacion de
la leche) y de la presencia o ausencia de hiopeliculas, la contaminacion microbiolégica podria variar. Puede ser
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necesario contemplar el tratamiento del agua de enjuague recuperada y almacenada para inhibir el crecimiento
microbiolégico.

47. Se deberia contar con documentacion suficiente para identificar la fuente y el tratamiento (si lo hubiera)
del agua reutilizada (produccién del lote inicial) y su uso posterior (qué lotes posteriores han estado expuestos a
esta agua reutilizada) en caso de que sea necesario llevar a cabo una investigacion sobre inocuidad de los
alimentos.

48. La Figura 3 muestra un ejemplo de reciclado de agua procedente de suero mediante Ol u OIP. Se ha
realizado a partir de un ejemplo detallado que figura en el estudio de caso 4 del Anexo 4 del ERM40°,

Figura 3: Ejemplos de dos situaciones con reciclado de fuentes de agua reutilizable mediante Ol u OIP y
tratamiento(s) UV. Arriba: se describe la recuperacion de agua regenerada procedente de la leche, el suero y
el lavado de productos mediante Ol seguida de un tratamiento UV. Abajo: muestra cémo el agua de Ol se
purifica aln mas mediante otro proceso de Ol (un pulidor), seguido de un tratamiento UV.
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Fuente:Reproducido con permiso de Heggum, C 2020. Dairy Sector Guide — Recommendations of the Danish Agriculture & Food Council
on implementation of food safety management systemsin Danishdairy plants.

10.4 Ejemplo de recuperacion y reutilizacion de efluentes lacteos

49. Los efluentes de las plantas de fabricacion de productos lacteos, como las aguas residuales de
elaboracién de productos lacteos o las aguas cloacales (aguas residuales de duchas, bafios, aseos, estaciones
de lavado, etc.) que contienen agentes patdgenos para el ser humano, se pueden captar, tratar y reutilizar para
determinadas aplicaciones siempre que se sometan a un tratamiento adecuado y a una evaluacion de idoneidad
y medidas de gestion. Estos efluentes pueden contener no solo componentes lacteos que favorecen el
crecimiento microbiol6gico, sino también otras sustancias peligrosas.

50. Dichas aguas residuales se deberian recoger y gestionar de forma que se evite la contaminacién cruzada
del agua reutilizada y se cumplan los requisitos gubernamentales locales, regionales o nacionales. La Figura 4
muestra un ejemplo de recuperacion de agua de efluentes lacteos mediante un biorreactor de membrana y Ol.
Se ha elaborado a partir de un ejemplo detallado que figura en el estudio de caso 5 del Anexo 4 del EMR40°.
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Figura 4: Ejemplo de recuperacién de agua de efluentes lacteos mediante un biorreactor de membranay
Ol.
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Fuente: Reproducido con permiso de Heggum, C 2020. Dairy Sector Guide - Recommendations of the Danish Agriculture & Food Council
on implementation of food safetymanagement systemsin Danish dairy plants.

10.5 Ejemplo de recuperacién y reutilizacién de agua procedente de actividades de fabricacién no
alimentarias

51. El agua procedente de fuentes externas, como pozos privados, puede variar en cuanto a su contenido
guimico, microbiolégico y fisico, y puede contener componentes no identificados. Si la instalacion de fabricacién
tiene sus propios pozos, el agua puede ser potable o no. Esto se debera determinar mediante una recopilacion
de datos con muestreos y ensayos microbiolégicos, asi como a través de una evaluacion organoléptica (olor y
apariencia). También seria (til la evaluacion del pH, la turbidez, el nivel de nitratos y la dureza de dicha agua.
Esto se debera determinar mediante una evaluacion adecuada. Si el agua de pozo ha entrado en contacto con
aguas superficiales, lo mas probable es que esté contaminada microbiolégicamente, aunque se puede seguir
utilizando si se trata adecuadamente o para otros usos aceptables. Es necesario llevar a cabo una evaluacion de
la idoneidad del agua y aplicar medidas de gestidn para identificar los peligros probables, asi como los controles
necesarios para reducirlos al minimo o eliminarlos. El tratamiento del agua, si es necesario, se deberia recoger
en el plan de HACCP.

52. El estudio de caso 1 del Anexo 4 del ERMA40° ilustra el uso de agua de pozos locales en la planta de
fabricacion de productos lacteos o cerca de ella.
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NOTAS
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88-2016. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

8 FAO y OMS. 2012. Directrices sobre la aplicacion de principios generales de higiene de los alimentos para el
control de virus en los alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 79-2012. Comision del Codex
Alimentarius. Roma.

9 FAO y OMS. 2023. Safety and quality of water use and reuse in the production and processing of dairy products
- Meeting report (Inocuidad y calidad del uso y reutilizacion del agua en la produccién y elaboracion de productos
lacteos — Informe de la reunién). Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos, n.° 40. Roma, FAO. (Disponible
solo en inglés.) https://doi.org/10.4060/cc4081en
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APENDICE V

REVISION DE LAS DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE LAS ESPECIES PATOGENAS DE VIBRIO EN LOS
ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO (CXG 73-2010)

(en el tramite 5)

1. INTRODUCCION

1. Ha habido un aumento de brotes epidémicos notificados en algunas zonas y casos de enfermedades de
transmision alimentaria atribuidos a especies patégenas de Vibrio. Como resultado, ha habido varios casos en
los que la presencia de especies patégenas de Vibrio en alimentos de origen marino ha ocasionado el trastorno
en el comercio internacional. Lo anterior ha sido particularmente evidente con Vibrio parahaemolyticus, del que
se han producido una serie de brotes pandémicos debido al consumo de alimentos de origen marino, y su
emergencia ha sido observada en regiones del mundo que anteriormente no habian sido reportadas. Asimismo,
el numero de especies de Vibrio reconocidas como posibles patégenos para los seres humanos, continta en
aumento. Las preocupaciones por la inocuidad de los alimentos asociadas con estos microorganismos han
llevado a reconocer la necesidad del establecimiento de guias especificas sobre las posibles estrategias de
gestién de riesgos para su control. Es necesario desarrollar y aplicar estas estrategias de gestidn del riesgo en
funcion de las caracteristicas especificas del lugar del area de cosecha, tales como las temperaturas del agua y
del ambiente, la salinidad y las fuentes de agua que fluyen hacia el area de cosecha. Anteriormente se pensaba
gue era necesaria la ingestion de un gran namero de células viables para que las especies patégenas de Vibrio
sobrevivieran al ambiente acido del estémago y dieran lugar a una infeccion en el tracto gastrointestinal. Con la
aparicion de cepas altamente patégenas, actualmente se acepta que la relacion dosis-respuesta puede ser mucho
menor dependiendo de las cepas individuales y los perfiles de virulencia.

1.1 Caracteristicas generales de las cepas patégenas de las especies de Vibrio asociadas a
enfermedades transmitidas por los alimentos

2. La mayoria de las especies del género Vibrio patégenas para el ser humano pueden causar
enfermedades transmitidas por los alimentos. La mayoria de las enfermedades transmitidas por alimentos son
causadas por V. parahaemolyticus, V. cholerae toxigénico (01, O139) o V. vulnificus!. V. parahaemolyticus y
V. cholerae principalmente han sido aislados en casos de gastroenteritis que son atribuibles al consumo de
alimentos contaminados (ambas especies) o a la ingesta de agua contaminada (V. cholerae). En contraste,
V. vulnificus se reporta principalmente como el causante de infecciones no intestinales (como septicemias,
heridas externas infectadas, etc.). Sin embargo, también es el principal causante de septicemias a menudo
asociadas con el consumo de alimentos de origen marino.

3. La via de infeccién no alimentaria de V. vulnificus queda fuera del ambito de estas directrices, pero es
necesario prestar especial atencion a las subpoblaciones susceptibles que manipulan mariscos para prevenir las
infecciones por V. vulnificus asociadas a lesiones por cuchillos o conchas.

4, En las regiones tropicales y templadas estas especies de Vibrio aparecen de manera natural en
ambientes marinos, costeros y estuarinos (aguas salobres) y es en este Ultimo en donde presentan su mayor
abundancia. Las especies patégenas de Vibrio, en especial V. cholerae, también pueden ser detectadas en el
area donde converge el agua dulce con la del estuario, donde pueden ser introducidas por contaminacién fecal.
V. cholerae, a diferencia de la gran mayoria de otras especies del mismo género, puede sobrevivir en ambientes
de agua dulce.

5. En la actualidad es posible diferenciar las cepas virulentas y no virulentas de V.cholerae y
V. parahaemolyticus con base en su capacidad para producir factores virulentos importantes. No se han podido
explicar claramente los mecanismos patdégenos de V. vulnificus, y su virulencia parece ser multifactorial y no se
comprende bien. Por consiguiente, se recomienda aplicar medidas de mitigacién de riesgo dando por sentado
gue todas las cepas deben manejarse como si fueran patégenas.

1 Se ha informado que otras especies de Vibrio son causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos, entre otras,
V. alginoliticus, V. cholerae no colérico (cepas no O1/no 0139 que poseen el gen ctx de la toxina del colera), V. fluvialis,
V. furnissii, V. harveyii, V. hollisae (reclasificado como Grimontia hollisae), V. metocus, V. metschnikovii, V. mimicus,
V. paracholerae, V. ponticus y V. tarriae.
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6. Las siguientes son caracteristicas comunes importantes de todas las especies de Vibrio: todas son
sensibles a pH bajos, pero pueden crecer en pH mas altos por lo que las infecciones causadas por estas son
frecuentemente asociadas con alimentos poco acidos. Anteriormente se pensaba que era necesaria la ingestion
de una gran cantidad de células de una especie de Vibrio patégena, para que pasaran por el estémago y
provocaran una infeccion. Sin embargo, han aparecido cepas nuevas y altamente patdgenas de Vibrio spp. con
una dosis infecciosa significativamente menor que las cepas anteriores. Estas nuevas cepas presentaban
asimismo caracteristicas de crecimiento diferentes a las de las cepas de V. parahaemolyticus utilizadas en las
anteriores evaluaciones del riesgo2.

7. Sin embargo, existen caracteristicas especificas para cada una de las tres principales especies
patégenas de Vibrio responsables de la mayoria de las infecciones humanas vy, por lo tanto, de interés para la
salud publica de un pais, que requieren atencion, de acuerdo como se describe a continuacion.

1.2 Vibrio parahaemolyticus

8. En general se considera que el V. parahaemolyticus forma parte de la microbiota presente naturalmente
en los ambientes costeros y estuarinos de las zonas tropicales y templadas. Se ha sefialado que la temperatura
del agua de mar es uno de los principales factores ambientales que aumentan la abundancia de
V. parahaemolyticus en muchas zonas del mundo. El aumento de los niveles de V. parahaemolyticus se
correlaciona con el calentamiento de las temperaturas del agua de mar en primavera y verano en las regiones
templadas, y se observa en puertos y calas macromareales con grandes fluctuaciones de temperatura en las
regiones tropicales. Aun cuando es indetectable normalmente en aguas marinas con una temperatura de 10 °C o
inferiores, puede obtenerse un cultivo a partir de sedimentos a todo lo largo del afio a temperaturas tan bajas
como de 1 °C. En las zonas templadas, el ciclo de vida consiste en una fase de supervivencia en el invierno en
sedimentos y una fase de liberacion con el zooplancton cuando la temperatura del agua aumenta hasta entre
14°C y 19 °C. V. parahaemolyticus se caracteriza por mostrar un rapido crecimiento en el agua cuando se
encuentra bajo condiciones favorables.

9. La gran mayoria de las cepas aisladas a partir de pacientes con sintomas de diarrea producen una
hemolisina directa termoestable (TDH). Ademas, las cepas que producen una hemolisina relacionada con
TDH (TRH) codificada por el gen trh deberian también ser consideradas como patdégenas. Aunque la deteccién
de cepas tdh y trh entre las cepas clinicas ha generado debate en torno a las funciones patogénicas de los genes
tdh y trh, y no se conoce totalmente el modo de patogenicidad, estos genes siguen siendo los marcadores de
virulencia mejor definidos.

10. En raras ocasiones las cepas virulentas se detectan en el entorno de alimentos. A diferencia de las cepas
procedentes de casos clinicos, que siempre poseeran estos factores de virulencia, la probabilidad de deteccion
de cepas ambientales o alimentarias, incluidos los alimentos de origen marino, que posean marcadores de
virulencia sera muy baja, ya que la mayoria no contienen marcadores de virulencia conocidos y su distribucion
en los alimentos de origen marino y en las zonas de cultivo no es homogénea. Ademas, el medio selectivo actual
no permite distinguir las colonias virulentas de las colonias avirulentas. Dada esta limitacion, el hecho de que no
se detecten cepas virulentas en el entorno o en los alimentos no significa que no exista riesgo para el consumidor.

11. En general los brotes surgen en pequefia escala, involucrando menos de 10 casos, pero pueden ocurrir
con frecuencia, sobre todo en meses con alta temperatura del agua.

12. En relacién con las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos de origen marino provocadas
por V. parahaemolyticus, la cosecha y la poscosecha son las etapas criticas, ya que es a partir de ese cuando se
deberian establecer medidas para el control de este patdégeno. Ademas, en la acuicultura, también es importante
el control previo a la cosecha para gestionar los riesgos. Asimismo, es importante tener en cuenta medidas de
control posteriores a la cosecha, durante la transformacion, el almacenamiento himedo y las operaciones de
transporte y envasado asociadas, asi como durante la venta al por menor. Es importante el establecimiento de

2 FAO y OMS, 2020, Advances in science and risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and V. vulnificus associated
with seafood (Avances cientificos y herramientas de evaluacion del riesgo para el Vibrio parahaemolyticus y el Vibrio vulnificus
asociados con los alimentos de origen marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos n.° 35) (Seccion 3.2).
Disponible solo en inglés.

3 FAO y OMS, 2020, Risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus associated with seafood
(Herramientas de evaluacion del riesgo de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus asociados a los alimentos de origen
marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos n.° 20) (Seccion 3.1). Disponible solo en inglés.
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requisitos adecuados de tiempo y temperatura de estas medidas de control, especialmente los controles de
tiempo y temperatura en la refrigeracion posterior a la cosecha®.

13. Los alimentos asociados con enfermedades debidas al consumo del V. parahaemolyticus incluyen, por
ejemplo, peces de aleta (como caballa, atin), crustaceos (como camarones, carne de cangrejo), moluscos
bivalvos (como ostras, pectinidos), cefalopodos (como calamares) y equinodermos (como erizos de mar). Estos
productos incluyen los productos de origen marino crudos, parcialmente tratados y tratados que han sufrido
contaminacion cruzada, por ejemplo, a través de utensilios, agua y hielo, manos, alimentos de origen marino
crudos contaminados, etc.

1.3 Vibrio cholerae

14, El V. cholerae esta presente de forma natural en ambientes acuaticos dulces y salobres en areas
tropicales, subtropicales y templadas en todo el mundo. Se han identificado mas de doscientos serogrupos O
para este Vibrio. Las cepas que pertenecen a los serotipos O1 y 0139 generalmente poseen el gen ctx, y que
codifica la toxina del célera (CT) y son responsables de las epidemias de coélera. Estas epidemias se circunscriben
principalmente a paises en desarrollo con climas célidos. La contaminacion de los ambientes de produccién de
alimentos (inclusive los estanques de produccion acuicola) por las heces humanas pueden introducir
indirectamente el V. cholerae toxigénico, en los alimentos. La concentracion de las cepas V. cholerae toxigénico
naturales, en aguas en ambientes acuaticos silvestres es muy baja, sin embargo, se sabe que este Vibrio puede
alojarse y multiplicarse en cierto tipo de zooplancton como los copépodos.

15. Una epidemia de colera puede propagarse a través de factores como los viajeros infectados y el comercio
de alimentos. Estos factores, pero también el cambio climatico, pueden aumentar la probabilidad de una epidemia
en los nuevos entornos en los que se establecen. Las frecuencias en la deteccion de las cepas coléricas del
V. cholerae provenientes de alimentos importados legalmente son muy bajas y muy rara vez se han visto
implicados en brotes de esta enfermedad.

16. Algunas cepas pertenecientes a serogrupos O distintos a los 01 y 0139 (denominados no-01/no-0139)
pueden provocar diarrea transmitida por los alimentos que es mucho mas benigna que el célera. En los ultimos
afios se ha producido un aumento de las infecciones asociadas a estas cepas en particular.

17. En los ultimos 30 afios se han registrado en algunas partes del mundo brotes de célera transmitidos por
alimentos; en muchos paises los alimentos de origen marino, inclusive: moluscos bivalvos, crustaceos y peces
de aleta, asi como el contacto con las aguas superficiales y la manipulacién de los alimentos de origen marino
son los factores mas frecuentemente relacionados con los casos de colera de transmision alimentaria. Se ha
observado una fuerte asociacion entre los cambios continuos en los factores medioambientales y relacionados
con el clima, en particular, la temperatura y salinidad del agua, y las infecciones de célera. Sin embargo, existen
varios elementos epidemiolégicos complejos y polifacéticos que suelen estar asociados a estos factores.

1.4 Vibrio vulnificus

18. Ocasionalmente el V. vulnificus puede provocar casos de gastroenteritis leve en individuos sanos, mas
sin embargo en personas con enfermedades crlnicas preexistentes puede causar septicemias importantes,
especialmente en aquellas con problemas de higado o alcoholismo, diabetes, hemocromatosis y VIH/SIDA, luego
de haber consumido moluscos bivalvos y otros alimentos de origen marino crudos o parcialmente tratados. Esta
es una enfermedad muy grave, que presenta una de las tasas de mortalidad méas altas de cualquier patégeno
bacteriano conocido transmitido por alimentos. Todavia no esté clara la dosis de respuesta para los humanos y
se necesitan mas datos. El periodo de incubacion varia de 7 horas a varios dias, con una media de 24 horas. Se
han identificado algunos factores de virulencia, pero alin no se han establecido los determinantes de virulencia
definitivos, por lo que no esta claro si todas las cepas pueden provocar la enfermedad. La capacidad de adquirir
hierro se considera esencial para la expresion de la virulencia de V. vulnificus.

19. La mayoria de las enfermedades transmitidas por alimentos asociadas a V. vulnificus son casos
esporadicos, aunque se han notificado algunos. El V. vulnificus ha sido aislado a partir de ostras y otros alimentos
de origen marino en todo el mundo.

4 FAO y OMS, 2016, Selection and application of methods for the detection and enumeration of human-pathogenic halophilic
Vibrio spp. in seafood (Seleccién y aplicacién de métodos para la deteccion y el recuento de Vibrio spp. haléfilos patdgenos
humanos en los alimentos de origen marino) (Serie de evaluacién de riesgos microbioldgicos n.° 22) (Seccion 2.2). Disponible
solo en inglés.
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20. Se ha sefialado que la temperatura del agua de mar es uno de los principales factores ambientales que
aumentan la abundancia de V. vulnificus en muchas zonas del mundo. Los estudios han demostrado que
V. vulnificus puede crecer en las ostras en el intervalo de temperaturas de 13-30 °C.

21. Segun los datos disponibles, la salinidad del medio costero desempefia un papel importante en la
incidencia de V. vulnificus y en los niveles de poblacién. Las pruebas demuestran que existe una correlacién
negativa entre la salinidad con las concentraciones de V. vulnificus. Unos niveles de salinidad inferiores a 1 ppt
(partes por mil) o superiores a 30 ppt no permiten el crecimiento de V. vulnificus.

2. OBJETIVOS

22. Estas Directrices proporcionan una guia para el control de las especies patégenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino, con la vista hacia la proteccién de la salud de los consumidores y para asegurar
practicas leales en el comercio de alimentos. El propésito principal de estas Directrices es subrayar las medidas
clave de control que pueden ser usadas para reducir al minimo la posibilidad de que surja una enfermedad debido
a la presencia de especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino. Estas Directrices proporcionan
informacion que sera del interés de los operadores de empresas alimentarias (OEA), los consumidores, las
autoridades competentes y otras partes interesadas.

3. AMBITO DE APLICACION

23. Estas Directrices se aplican a los alimentos de origen marino que se comercializan y pueden consumirse
vivos, crudos, refrigerados o congelados, tratados parcialmente o tratados. Se aplican a lo largo de toda la cadena
alimentaria desde la produccién primaria al consumo. Los moluscos bivalvos se abordan mas a fondo en el Anexo,
el cual complementa a estas directrices.

24, Como los agentes causales mas importantes de las enfermedades provocadas por bacterias y
transmitidas por los alimentos asociados con los alimentos de origen marino, los peligros microbiol6gicos objetivo
de estas Directrices son tres Vibrio spp. patdégenas (V. parahaemolyticus, V. vulnificus y V. cholerae). Las
medidas de control descritas en estas Directrices pueden ser aplicadas a otras especies patégenas de Vibrio.

4. USO

25. Estas Directrices complementan y deberian usarse en conjuncién al con los Principios generales de
higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Codigo de practicas para el pescado y los productos
pesqueros (CXC 52-2003) y las Directrices para el uso y la reutilizaciéon inocuos del agua en la produccién y
elaboracion de alimentos (CXG 100-2023). Es posible que la aplicacién de estas Directrices por parte de los
distintos paises requiera de ciertas modificaciones y enmiendas, tomando en consideracién las diferencias
regionales tales como: la prevalencia de especies patégenas de Vibrio y la temperatura y salinidad del aire y de
las aguas de que se traten.

4.1 Papel de las autoridades competentes, los operadores de empresas de alimentos y los consumidores

26. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
5. PRINCIPIOS GENERALES
27. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

5.1 Compromiso de la direccién con la inocuidad de los alimentos

28. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
6. DEFINICIONES
29. Para el propésito de estas Directrices, se aplicaran las siguientes definiciones:

Las definiciones de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y del Cédigo de practicas
para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

Refrigeracion: La reduccién y mantenimiento de la temperatura del producto para limitar la actividad microbiana.

Alimentos de origen marino: Es el pescado, mariscos, otros invertebrados acuaticos provenientes de fuentes
marinas o de agua dulce, que estan destinados al consumo humano.

Tratamiento parcial: Cualquier tratamiento cuya intencion sea la de reducir o limitar, mas no eliminar, a las
especies de Vibrio presentes en los alimentos de origen marino (por ejemplo, vapor, sancochado).

Tratado: Cualquier tratamiento destinado a eliminar Vibrio spp. en los alimentos de origen marino.
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[Agua limpia: Agua que no cumple los criterios del agua potable pero que no pone en peligro la inocuidad de los
alimentos en el contexto en que se utiliza.

Agua adecuada para su finalidad: Agua que se determina que es inocua para un fin especifico mediante la
identificacion, evaluacién y comprension de los posibles peligros microbioldgicos y otros factores pertinentes (por
ejemplo, el historial de uso, el uso previsto del alimento, etc.), incluida la aplicacion de medidas de control como
las opciones de tratamiento y su eficacia para garantizar la eliminacion o mitigacion eficaz de dichos peligros.]

PARTE |: BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

7. INTRODUCCION Y CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

30. Consulte los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
8. PRODUCCION PRIMARIA

8.1 Control del medio ambiente

31. Consulte la Seccion 8.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). Ademas
de:
32. Generalmente los controles previos a la cosecha se aplican mas a los moluscos bivalvos y pescados

cultivados que a otros alimentos de origen marino (por ejemplo, pescado obtenido en el mar abierto). Donde sea
relevante para otros alimentos de origen marino, deberia considerarse el uso de controles previos a la cosecha
para aquellas areas donde es méas probable que ocurra la introduccidn de especies patbégenas de Vibrio y donde
estas pueden ser controladas.

33. Deberian considerarse los factores de temperatura y salinidad para controlar a las especies patégenas
de Vibrio presentes en los alimentos de origen marino. Donde sea aplicable, deberia tratarse de identificar los
niveles especificos de temperatura o salinidad del agua a ser usados como medidas de control, con base en
estudios epidemioldgicos y de exposicidn, asi como vigilar los niveles patégenos de Vibrio antes de la cosecha.

34. Para la vigilancia de los moluscos bivalvos en la cosecha, véase el Anexo de las presentes Directrices.

35. Para el cultivo de alimentos de origen marino en las localidades costeras, especialmente en aquellas con
problemas endémicos de cllera, deberian tomarse las medidas necesarias para prevenir la cosecha de los
alimentos contaminados con V. cholerae toxigénico a través de la materia fecal. Esto incluye la contaminacion
causada por impactos medioambientales significativos, como inundaciones y vertidos de aguas residuales.

8.2 Produccién higiénica

36. Consulte la Seccidn 8.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
8.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte

37. Consulte la Seccion 8.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

38. Para el almacenamiento y manipulacién de alimentos de origen marino a bordo de embarcaciones
pesqueras, deberia utilizarse [agua adecuada para su finalidad (en este caso, al menos agua limpia)] para la
manipulacién de los alimentos de origen marino destinados a ser consumidos crudos o parcialmente tratados, asi
como para preparar el hielo. Deberia evitarse el uso de agua de mar tomada cerca de una salida de desague o
rios contaminados con aguas negras. Los alimentos de origen marino deberian ser mantenidos en temperaturas
gue minimicen y/o prevengan el crecimiento de especies patégenas de Vibrio luego de su cosecha, por ejemplo:
en una mezcla de agua-hielo, hielo o refrigeracion a bordo de las embarcaciones de pesca y en los sitios de
cosecha. El periodo entre la cosecha y la refrigeracién deberia ser tan breve como sea posible.

39. Para cocinar (hervidos o sancochado) alimentos de origen marino a bordo de la embarcacién deberia
utilizarse hielo o refrigeracion para facilitar un enfriamiento rapido. Deberia utilizarse hielo hecho con [agua
adecuada para su finalidad (en este caso, al menos agua limpia)] a fin de minimizar la contaminacion cruzada.

40. Deberia utilizarse [agua limpia] para almacenar los productos alimentarios de origen marino vivos para
minimizar la contaminacion a partir del agua.

41. Cuando es necesario lavar el producto, ya sea a bordo de la embarcacién o en el puerto, deberia usarse
[agua limpial].

42, El tiempo que transcurra entre la cosecha y la refrigeracidén o congelacion es critico y deberia ser reducido
al minimo durante el transporte desde la cosecha hasta el mercado en la costa o los establecimientos de
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procesamiento, de tal manera que se reduzca al minimo o prevenga el crecimiento de estos patdgenos en el
alimento de origen marino. El hielo puede ser utilizado para mantener al producto refrigerado durante su
transporte y venta. El pescado y los mariscos vivos deberian ser transportados a las temperaturas mas bajas
tolerables para las especies. Deberian utilizarse empaques cerrados para prevenir la contaminacion.

8.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal

43. Consulte la Seccion 8.4 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
Directrices para el uso y la reutilizacién inocuos del agua en la produccidn y elaboracién de alimentos (CXG 100-
2023).

44, Consulte la Seccion 12.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). Ningln
portador que esté excretando V. cholerae deberia manejar alimentos de origen marino, agua o el hielo para su
almacenamiento, ya que podria provocar la contaminacién de dichos productos con V. cholerae coleragénico.

9. ESTABLECIMIENTO: DISENO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPO

45, El equipo y los establecimientos deberian estar disefiados, construidos y distribuidos para reducir al
minimo la posibilidad de contaminacion cruzada y la recontaminacién de los alimentos de origen marino con las
especies patdégenas de Vibrio.

9.1 Ubicacién y estructura

46. Consulte la Seccidon 9.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
9.1.1 Ubicacién del establecimiento

47. Consulte la Seccidén 9.1.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
9.1.2 Disefio y disposicién del establecimiento alimentario

48. Consulte la Seccidén 9.1.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

49, Las instalaciones y cuartos deberian ser disefiados para mantener separadas las areas de materias
primas de las &reas de productos de origen marino terminados. Lo anterior puede ser logrado de varias formas,
como seria mediante el flujo lineal del producto (de materias primas a productos terminados) o por separaciones
fisicas.

50. Las areas de lavado del equipo de manipulacién de los alimentos utilizado para la fabricacién de
productos terminados deberia estar localizado en un cuarto separado del &rea de procesamiento del producto
terminado.

9.1.3 Estructuras internas y mobiliario

51. Consulte la Seccidén 9.1.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
9.1.4 Instalaciones temporales o0 moéviles y maquinas expendedoras (distribuidores automaticos)
52. Consulte la Seccidén 9.1.4 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

9.2 Instalaciones

53. Consulte la Seccion 9.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

54. Deberia contarse con instalaciones adecuadas para la manipulacién y lavado de los productos.

55. Deberia contarse con instalaciones adecuadas y disefiadas para el almacenamiento y/o produccion de
hielo.

9.2.1 Instalaciones de desagiie y eliminacién de desechos
56. Consulte la Seccién 9.2.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

57. Todas las tuberias de desaglie y de desechos deberian ser capaces de manejar las demandas en
momentos de gran carga de trabajo.

58. La acumulacién de desechos sélidos, semisélidos o liquidos deberia ser minimizada para prevenir la
posible contaminacion ya que las especies patdgenas de Vibrio pueden crecer rapidamente en este tipo de
desechos bajo ciertas condiciones.
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59. Deberia contarse con instalaciones adecuadas y separadas fisicamente para prevenir la contaminacion
causada por los despojos y los materiales de desecho.

9.2.2 Instalaciones de limpieza

60. Consulte la Seccion 9.2.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccién 3.2.1 del Cadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

9.2.3 Instalaciones para la higiene y el aseo del personal

61. Consulte la Seccién 9.2.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) vy la
Seccion 3.5.1 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

9.2.4 Temperatura

62. Consulte la Seccién 9.2.4 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) vy la
Seccion 4.1 del Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

63. El Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros indica que se deberia mantener el
producto a una temperatura lo més cercana posible a los 0 °C. Sin embargo, para las especies patégenas de
Vibrio una temperatura de 10 °C o inferior es adecuada para limitar el crecimiento. No obstante, las especies de
bacterias patégenas, como Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum y otras productoras de histaminas
también pueden representar peligros, ademéas de las especies de Vibrio. Deberia aplicarse un control de la
temperatura, tan cerca de 0 °C como sea posible. En el caso de los moluscos bivalvos, se requeriria un control
de temperatura diferente especificado en el Anexo. La instalacion deberia ser capaz de controlar la temperatura
del producto durante la elaboracién para que el alimento crudo de origen marino se mantenga a una temperatura
de 10 °C o inferior.

9.2.5 Calidad del aire y ventilacion

64. Consulte la Seccién 9.2.5 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) vy la
Seccion 3.2.2 del Cdadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

9.2.6 lluminacién

65. Consulte la Seccién 9.2.6 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) vy la
Seccion 3.2.3 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

9.2.7 Almacenamiento

66. Consulte la Seccién 9.2.7 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 3.2.2 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

9.3 Equipo

9.3.1 Consideraciones generales

67. Consulte la Seccidén 9.3.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

9.3.2 Equipo de control y vigilancia de los alimentos

68. Consulte la Seccién 9.3.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

69. Las &reas donde sea necesaria la refrigeracién deberian estar equipadas con un termémetro calibrado.
10. CAPACITACION Y COMPETENCIA

10.1 Sensibilizacién y responsabilidades

70. Consulte la Seccion 10.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccioén 3.8 del Codigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

71. Los OEA (pescadores, productores primarios, fabricantes, distribuidores, minoristas y servicios de
alimentacion) y las asociaciones de comercio desempefian un papel muy importante al proporcionar instrucciones
especificas o capacitacion a los empleados para el control de las especies patégenas de Vibrio. Se deberia tener
en consideracion las posibles diferencias en la prevalencia de especies patégenas de Vibrio en las zonas de
cosecha.
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10.2 Programas de capacitacion

72. Consulte la Seccion 10.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccién 3.8 del Codigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

73. El personal que participe en la produccion primaria, la cosecha, la elaboracion y la manipulacion de
alimentos de origen marino deberia contar con una capacitacion adecuada para las tareas que esté realizando.
Esta podria incluir:

e la naturaleza de las especies patdgenas de Vibrio, a saber: V. parahaemolyticus, V. cholerae y
V. vulnificus, sus lugares de refugio y su resistencia a las distintas condiciones ambientales, para que
puedan realizar un analisis de peligros adecuado para sus productos;

e las medidas de prevencion y control para reducir el riesgo de especies patégenas de Vibrio asociadas
con los alimentos de origen marino, durante la cosecha, la elaboracion, la distribucion, la
comercializacién, el uso y el almacenamiento, para evitar la contaminacién cruzada y minimizar su
crecimiento;

e los medios para verificar la efectividad de los programas de control, incluyendo el muestreo y técnicas
analiticas.

10.3 Instruccion y supervisién
74. Consulte la Seccién 10.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
10.4 Capacitacion de actualizacion

75. Consulte la Seccion 10.4 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) vy la
Seccion 3.8 del Cédigo de préacticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

11. MANTENIMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

76. Consulte la Seccion 11 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 3.4 del Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

12. HIGIENE PERSONAL

77. Consulte la Seccion 12 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 3.5 del Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

13. CONTROL DE LAS OPERACIONES

13.1 Descripcion de los productos y procesos

78. Consulte la Seccidn 13.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
13.2 Aspectos clave de las buenas practicas de higiene (BPH)

13.2.1 Control del tiempo y de la temperatura

79. Consulte la Seccion 4.1 del Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-
2003). El tiempo y la temperatura son los factores mas importantes que afectan la tasa de crecimiento de las
especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino. Durante cada paso de la elaboracion, la
temperatura del producto deberia ser controlada y vigilada mediante termémetros calibrados.

13.2.2 Pasos especificos del proceso
13.2.2.1 Lavado y procesamiento

80. Se deberia usar [agua adecuada para su finalidad (en este caso, al menos agua limpia)] a baja
temperatura para lavar y procesar alimentos de origen marino enteros.

13.2.2.2 Coccidn

81. Deberia determinarse el tiempo y la temperatura adecuados para cada operacién de coccién, de tal
manera que se asegure la inactivacion y la eliminacién de las especies patdgenas de Vibrio.

82. El enfriamiento del producto en agua después de la coccién o sancochado deberia hacerse utilizando
[agua adecuada para su finalidad (en este caso, al menos agua limpia)].
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13.2.2.3 Practicas de procesamiento de los alimentos

83. Se deberian utilizar practicas de elaboracion de alimentos para minimizar el crecimiento o reducir el nivel
de especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino. Los operadores de empresas de alimentos
pueden aplicar las intervenciones adecuadas en funcion de su situacion real. Algunos ejemplos de estas
intervenciones son los siguientes:

¢ Reducir al minimo el crecimiento
o acidificacion a un pH inferior a 4,8

o afadir conservantes alimentarios permitidos que sean eficaces para evitar el crecimiento de
Vibrio spp.

e Reducir el nivel

o salazobn a una concentracion de cloruro sédico superior al 10 % para el control de
V. parahaemolyticus;

o afadir conservantes alimentarios permitidos que sean eficaces para reducir el nivel de Vibrio spp.

o exposicién de los alimentos de origen marino a energia ionizante, por ejemplo, rayos gamma,
electrones generados por maquinas o rayos X.

o compresion hidrostatica en el rango de 14 500 libras a 145 000 libras por pulgada cuadrada
(100 megapascales (MPa) a 1000 MPa;

o depuracion en condiciones 6éptimas, por ejemplo, a una temperatura de 12,5 °C y una densidad
de poblacién de dos ostras/L de agua de mar artificial durante 5 dias o una actividad acuosa
inferior a 0,94 y una salinidad elevada (30 ppt);

o congelacién rapida individual criogénica (IQF), que implica el uso de tecnologia criogénica o de
congelacion por aire forzado para reducir rpidamente la temperatura del producto por debajo de
la congelacion.

84. Cualquier practica o combinacién de practicas que se seleccione para reducir o inactivar las especies
patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino o para controlar o minimizar el crecimiento de las especies
patégenas de Vibrio se deberia validar adecuadamente para asegurarse de que el proceso sea eficaz. Dicha
validacion deberia realizarse de acuerdo con las Directrices para la validacion de medidas de control de la
inocuidad de los alimentos (CXG 69-2008).

85. Por ejemplo, cuando se utilice la congelacién para reducir el nivel o evitar el crecimiento de especies
patdégenas de Vibrio o en los alimentos de origen marino, se deberia considerar la sensibilidad de los patégenos
a la congelacion. V. parahaemolyticus y V. vulnificus son especialmente sensibles a temperaturas mas frias. Para
reducir V. parahaemolyticus o V. vulnificus a niveles no detectables, el proceso IQF deberia ir seguido de un
periodo de almacenamiento congelado, que puede variar en funcion del organismo. Cuando se congele, es
necesario tener en cuenta lo siguiente: la temperatura de congelacion, la duracion, la carga microbiana inicial y
la velocidad de disminucion de la temperatura®.

86. Deberian vigilarse y verificarse de cerca las practicas de procesamiento de los alimentos para asegurar
gue las especies patdgenas de Vibrio estén bajo control y/o se reduzcan tal y como se desea.

13.2.2.4 Almacenamiento

87. Los alimentos de origen marino destinados para su consumo crudo deberian almacenarse en capas
delgadas, ademas de estar rodeadas de cantidades suficientes de hielo finamente picado o una mezcla de hielo
y [agua adecuada para su finalidad (en este caso, al menos agua limpia)]. Los pescados y mariscos vivos deberian

5 FAO y OMS, 2020, Risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus associated with seafood
(Herramientas de evaluacion del riesgo de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus asociados a los alimentos de origen
marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbiolégicos n.° 20) (Seccién 3.5). Disponible solo en inglés.

6 FAO y OMS, 2020, Advances in science and risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and V. vulnificus associated
with seafood (Avances cientificos y herramientas de evaluacion del riesgo para el Vibrio parahaemolyticus y el Vibrio vulnificus
asociados con los alimentos de origen marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbiolégicos n.° 35) (Seccion 3.4).
Disponible solo en inglés.
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ser almacenados a la temperatura mas baja tolerada por las especies (consulte la Seccion 9 del Codigo de
practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003)).

88. La estiba excesiva o el sobre llenado de los recipientes que lo contienen, deberian evitarse para permitir
la circulacion adecuada del aire frio.

13.2.3 Especificaciones microbioldgicas’, fisicas, quimicas y sobre alérgenos

89. Consulte la Seccion 13.2.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a los alimentos
(CXG 21-1997).

13.2.4 Contaminacion microbioldgica

90. Consulte la Seccion 13.2.4 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
secciones 3.2.2. y 3.3.2 del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

13.2.5 Contaminacioén fisica

91. Consulte la Seccion 13.2.5 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 3.2.2 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

13.2.6 Contaminacion quimica

92. Consulte la Seccion 13.2.6 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 3.3.2 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

13.2.7 Gestion de alérgenos

93. Consulte la Seccién 13.2.7 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el
Cabdigo de practicas sobre la gestion de alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de
alimentos (CXC 80-2020) y el Cdadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

13.2.8 Materiales entrantes

94. Consulte la Seccion 13.2.8 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 9.5.1 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

13.2.9 envasado

95. Consulte la Seccién 13.2.9 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 9.5.2 del Cadigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

[13.3 Agua

96. Consulte la Seccion 13.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
Directrices sobre el uso y la reutilizaciéon inocuos del agua en la produccion y la elaboracién de alimentos
(CXC 100-2023).

13.3.1 En contacto con el alimento

97. Consulte la Seccion 13.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
Directrices sobre el uso y la reutilizaciéon inocuos del agua en la produccion y la elaboracién de alimentos
(CXC 100-2023), excepto en casos especificos dentro de este Cédigo donde podria usarse agua limpia.

98. Se ha demostrado que algunas veces, el agua marina costera utilizada en los muelles de descarga y en
los mercados contiene un nivel elevado de cepas patdgenas de V. parahaemolyticus; por ello en la fase de
poscosecha, solo deberia usarse el agua limpia o potable.

13.3.2. Como ingrediente

99. Consulte la Seccion 13.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
Directrices sobre el uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccion y la elaboracion de alimentos
(CXC 100-2023).

13.3.3. Hielo y vapor de agua

7 FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXC 21-1997. Comisién del Codex Alimentarius, roma.
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100. Consulte la Seccién 13.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
Directrices sobre el uso y la reutilizacion inocuos del agua en la produccion y la elaboracion de alimentos
(CXC 100-2023).

13.4 Documentos y registros

101. Consulte la Seccion 13.4 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), ademas
de lo siguiente.

102.  Los registros deberian mostrar informacién sobre las medidas de control que se estan vigilando, como el
tiempo y la temperatura, en las etapas clave del proceso para la mitigacion del Vibrio patégeno.

13.5 Procedimientos para retirar alimentos — retiro de alimentos no inocuos del mercado

103.  Consulte la Seccién 13.5 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
14. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS CONSUMIDORES
14.1 Identificacién y rastreabilidad de los lotes

104. Consulte la Seccion 14.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
14.2 Informacién sobre el producto

105. Consulte la Seccion 14.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
14.3 Etiquetado de los productos

106. Consulte la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). Donde sea
pertinente, las etiquetas de los productos debieran incluir informacion sobre practicas de manipulacion inocuas y
recomendaciones de almacenamiento.

107. Ademas, los paises deberian tomar en consideracion el etiquetado de alimentos de origen marino vivos
y crudos no envasados, para que los consumidores estén informados adecuadamente, con respecto a la
inocuidad y verdadera naturaleza (ya sea vivos 0 no) de estos productos. En especial, los alimentos de origen
marino que tengan un riesgo mayor de estar contaminados con las especies patdgenas de Vibrio, deberian
etiquetarse para alertar a los consumidores en riesgo a fin de que eviten consumir crudos dichos productos o los
cocinen, de conformidad con la legislacion de los paises donde estos productos estaran a la venta o seran
comercializados al por menor. Todo tratamiento (por ejemplo, térmico) y condiciones de almacenamiento a los
gue se deba someter el producto deberia mencionarse en la etiqueta si se considera que los consumidores
puedan ser inducidos a error por dicha omision.

14.4 Educacién de los consumidores

108. Ya que cada pais cuenta con habitos de consumo, los programas de comunicacién y educativos
relacionados con las especies patégenas de Vibrio son mas efectivos cuando son establecidos por los gobiernos
de manera individual.

109. Los programas deberian ser dirigidos a los consumidores:

e Para ensefiarles aquellas practicas y comportamientos en el hogar, indicados en las cinco claves para la
inocuidad de los alimentos (OMS), para mantener la cantidad de especies patdégenas de Vibrio que pueda
estar presente en los alimentos tan baja como sea posible y para reducir al minimo la posible
contaminacion cruzada desde alimentos de origen marino, manipuladores de alimentos o utensilios (por
ejemplo, las tablas de cortar a otros alimentos, a través de las siguientes medidas:

o mantener frio el alimento de origen marino para minimizar o prevenir el crecimiento de las
especies patégenas de Vibrio;

o mantener las temperaturas de refrigeracion tan bajas como sea posible;

o usar termOmetros dentro de los refrigeradores en el hogar, congeladores y otros recipientes
donde se almacene el producto;

o preparar, cocinar o consumir los alimentos de origen marino inmediatamente después de sacarlos
del refrigerador;

o refrigerar inmediatamente cualquier alimento de origen marino sobrante en recipientes poco
profundos para un enfriamiento rapido y uniforme;
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o lavary desinfectar las manos, utensilios y equipo usado siempre que se manipulen los alimentos
crudos de origen marino, y

o utilizar utensilios y equipos diferentes para los alimentos de origen marino crudos y cocinados o
limpiarlos entre un uso y otro.

e Para ayudarlos a tomar decisiones con conocimiento de causa acerca de la compra, almacenamiento,
etiquetado de la vida util y el consumo apropiado de ciertos alimentos crudos de origen marino, que son
factores importantes identificados en las evaluaciones de riesgos pertinentes y otros estudios, debiendo
tomarse en consideracion las condiciones regionales especificas y los habitos de consumo particulares.

14.4.1 Atencion especial a las subpoblaciones susceptibles

110. Las enfermedades hepéticas representan un importante factor de riesgo con respecto a las infecciones
humanas causadas por especies patdgenas de Vibrio, en especial por V. vulnificus. Algunos factores adicionales
de riesgo son la diabetes, la hemocromatosis y el VIH/SIDAS. Las subpoblaciones con mayor susceptibilidad
deben seguir el siguiente asesoramiento:

e Evitar el consumo de alimentos de origen marino crudos o parcialmente tratados.
e Cocinar bien los alimentos de origen marino antes de su consumo.
15. TRANSPORTE

111. Consulte la Seccion 15 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y las
secciones 3.6 y 21 del Cdadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

112.  Eltransporte es una fase integral en la cadena alimentaria y se deberia llevar a cabo utilizando los medios
adecuados y, cuando sea apropiado, se deberia controlar, vigilar y registrar la temperatura del producto, la cual
deberia ser tan baja como sea posible durante este periodo.

PARTE Il: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HAPPC) Y
DIRECTRICES PARA SU APLICACION

16. INTRODUCCION AL HACCP

113.  Consulte la Seccidn 16 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
17. PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

114.  Consulte la Seccién 17 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
18. DIRECTRICES GENERALES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

115.  Consulte la Seccidn 18 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
19. APLICACION

116.  Consulte la Seccién 19 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

20. SELECCION Y APLICACION DE LOS METODOS PARA LA DETECCION Y EL RECUENTO DE VIBRIO
SPP. PATOGENO

20.1.1Finalidad de las pruebas analiticas

117. Lafinalidad de las pruebas analiticas para detectar patdgenos bacterianos transmitidos por los alimentos,
como el Vibrio spp. patdgeno, se puede dividir en las siguientes categorias:

e monitoreo/seguimiento de la zona de cosecha (para ayudar a establecer planes de gestion de Vibrio spp.
en la zona de cosecha, donde la abundancia de Vibrio se pueda vincular a temperaturas salinidad u otros
parametros especificos del agua de la zona de cosecha, segun determine la evaluacion de la zona);

¢ verificacion del proceso posterior a la cosecha, incluido el monitoreo/seguimiento del producto final
(como parte de un programa de aseguramiento de la calidad);

e investigacion de salud publica tras un incidente.

8 FAO y OMS, 2005, Risk assessment of Vibrio vulnificus in raw oysters (Evaluacion de riesgos de Vibrio vulnificus en las
ostras crudas) (Serie de evaluacion de riesgos microbiologicos n.° 8). Disponible solo en inglés.
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118. Los planes y el disefio del muestreo deberian tener en cuenta la finalidad para la que se utilizara.
20.2 Eleccién del método analitico
119. La eleccion del método analitico debe reflejar:
e eltipo de muestra que se va a analizar,
¢ lafinalidad para la que se utilizaran los datos recopilados (segun el parrafo 117);
e el nivel de sensibilidad deseado y la frecuencia de las pruebas;
e sies mas adecuada una prueba de presencia/ausencia o cuantitativa;
e sies necesario detectar subpoblaciones (por ejemplo, marcadores de virulencia), y
e sies necesaria la tipificacion (por ejemplo, serotipo) de las cepas patdégenas.
20.3 Tipo de métodos analiticos

120.  Existe orientacién adicional sobre la seleccion de métodos analiticos en FAO y OMS, 2016, Selection and
application of methods for the detection and enumeration of human-pathogenic halophilic Vibrio spp. in seafood
[Seleccion y aplicacion de métodos para la deteccion y el recuento de Vibrio spp. haléfilos patégenos humanos
en los alimentos de origen marino] (Serie de evaluacion de riesgos microbiologicos n.° 22) y 2021, Advances in
science and risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and V. vulnificus associated with seafood [Avances
cientificos y herramientas de evaluacion de riesgos de Vibrio parahaemolyticus y V. vulnificus asociados a los
alimentos de origen marino] (Seccién 3.5) (Serie de ERM n.° 35). Disponible solo en inglés.

121. Se estan investigando los factores de virulencia y los genes relacionados con la virulencia de
V. parahaemolyticus, V. vulnificus y V. cholerae; en algunas circunstancias estos genes se pueden utilizar como
dianas de la PCR para evaluar la patogenicidad de las cepas bacterianas.
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ANEXO SOBRE LAS MEDIDAS DE CONTROL PARA
VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS Y VIBRIO VULNIFICUS EN LOS MOLUSCOS BIVALVOS?®

1. INTRODUCCION

1. Los moluscos bivalvos son un vehiculo bien documentado de transmisién de enfermedades causadas
por las especies de Vibrio, especialmente por Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus. Los moluscos bivalvos
son unicos en el sentido de que son capturados, manipulados y consumidos de diferente manera que la mayoria
de los otros productos alimentarios de origen marino y, por lo tanto, representan riesgos y opciones de control
Unicos. Representan un riesgo intrinsecamente mayor que otros alimentos de origen marino debido a su actividad
como animales filtrantes que concentra los patégenos presentes en el agua. A menudo se consumen Vivos,
crudos o después de un cocimiento insuficiente. Segin la informacion de las evaluaciones de riesgos de
FAO/OMS para ambos patégenos, en muchos paises, los moluscos bivalvos a menudo se conservan vivos fuera
del agua por dias después de la cosecha a temperaturas ambiente, lo cual permite la proliferacion de Vibrio
parahaemolyticus y Vibrio vulnificus.

2. OBJETIVOS

2. El proposito de este anexo es proporcionar orientacion sobre las medidas de control que reducen al
minimo el riesgo que surge de la presencia de las cepas patégenas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los
moluscos bivalvos. Aborda los medios para reducir al minimo y/o prevenir la introduccién/contaminacion y/o la
proliferacion de estos patdgenos, y sobre el tratamiento parcial’® adecuado de los moluscos bivalvos antes del
consumo. Las medidas de control requeridas para estos patdégenos son similares, pero no son iguales en la
medida en la que éstos tienen distintas caracteristicas en cuanto a la proliferacién y supervivencia. Las medidas
de control que se describen en este anexo reflejan estas diferencias, si las hubiera. Asimismo, el presente anexo
proporciona informacién que pudiera ser de interés para las autoridades competentes, los OEA, los consumidores
y otros interesados.

3. AMBITO DE APLICACION

3. El presente anexo comprende los moluscos bivalvos destinados al consumo en un estado vivo, crudo o
parcialmente tratado. Los moluscos bivalvos (por ejemplo, almejas, mejillones y ostras) que se consumen
después de tratados no se abordan en este anexo, sefialando que las medidas de control presentadas en el
documento principal son suficientes para controlar la inocuidad de estos productos. Los peligros microbiologicos
objetivo del presente anexo son solo las cepas patdgenas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus.

4, En este anexo se destacan las medidas de control clave que influyen en la introduccién/contaminacion
de V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los moluscos bivalvos y que reducen al minimo su concentracion y, por
ende, el riesgo de las enfermedades de transmision alimentaria causadas por estos patégenos.

5. Este anexo proporciona una orientacion que se aplica a toda la cadena alimentaria, desde la produccién
primaria hasta el consumo final de los moluscos bivalvos y, en especial, orientaciéon sobre el procesamiento
posterior a la cosecha. Las medidas de control presentadas en la Parte | se aplican a los moluscos bivalvos vivos
y a los moluscos bivalvos crudos (incluidos aquellos que se someten al procesamiento posterior a la cosecha),
mientras que las presentadas en la Parte Il se aplican a los moluscos bivalvos consumidos después de un
tratamiento parcial®*.

4. USO

6. Este anexo es un texto complementario que se deberia usar junto con los Principios generales de higiene
de los alimentos (CXC 1-1969), el Cédigo de précticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003),
la seccion sobre la higiene en la Norma para los moluscos bivalvos vivos y los moluscos bivalvos crudos
(CXS 292-2008) y las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para
el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino. El presente anexo podria
requerir modificaciones y enmiendas en el uso, tomando en cuenta factores tales como las diferencias regionales

9 Filo Mollusca: Clase Bivalvia
10 Incluida la coccion.
11 Evaluacion de riesgos de V. parahaemolyticus en Anadara granosa (las almejas rojas).
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en la prevalencia de las cepas patdgenas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus y los datos epidemiolégicos,
incluida la predisposicion de la poblacion.

5. PRINCIPIOS GENERALES

7. Consulte la Seccion 5 de las Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de higiene de los
alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

6. DEFINICIONES
8. Para los fines del presente anexo, se aplican las siguientes definiciones:

Las definiciones incluidas en los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Cédigo de
practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y las Directrices sobre la aplicacion de los
principios generales de higiene de los alimentos para el control de las especies patégenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino y las definiciones de produccion de los moluscos bivalvos vivos y los moluscos
bivalvos crudos presentadas en la Norma para los moluscos bivalvos vivos y los moluscos bivalvos crudos
(CXS 292-2008).
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A: MOLUSCOS BIVALVOS CONSUMIDOS VIVOS Y MOLUSCOS BIVALVOS CONSUMIDOS CRUDOS
PARTE I. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
7. INTRODUCCION Y CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

9. Consulte la Seccion 7 de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los
alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

8. PRODUCCION PRIMARIA
8.1 Control del medio ambiente

10. Véase la Seccién 8.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccién 7
del Cédigo de préacticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 8.1 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

11. Las medidas de control descritas en esta seccion se aplican generalmente a las condiciones ambientales
previas a la cosechay a las practicas durante e inmediatamente después de la cosecha. Las medidas de control
eficaces para V. parahaemolyticus y V. vulnificus requerirdn tipicamente una evaluacion en funcion del riesgo
asociado con los factores ambientales en la zona de recoleccion y las practicas de recoleccion basandose en las
condiciones epidemiolégicas y ambientales (es decir, la salinidad y la temperatura del agua y del aire). Un
elemento importante en la estimacién del riesgo es entender que V. parahaemolyticus se multiplica mas
rapidamente y a mas bajas temperaturas que V. vulnificus. Se han elaborado herramientas de prediccién con la
incorporacion de estos parametros de vigilancia ambiental e indices de proliferacién como datos basandose en
las evaluaciones de riesgos de FAO/OMS y cuando han sido validadas, pueden usarse para estimar las
concentraciones y los riesgos correspondientes de V. parahaemolyticus y V. vulnificus. La capacidad de
prediccién puede mejorarse al incorporar datos locales y considerar factores adicionales tales como los efectos
hidrodindmicos (la frecuencia de mareas, precipitaciones) y luz del sol. Ademas de la temperatura y la salinidad
del agua de mar, se han identificado otros factores abidticos y biéticos que modulan la presencia y abundancia
de V. vulnificus y V. parahaemolyticus en las aguas costeras de todo el mundo. Sin embargo, los efectos de estas
variables no son concluyentes y, en algunos casos, se han sefialado en un estudio concreto que afecta a una
zona especifica. Se sabe que la presencia de clorofila, la turbidez y los bacteriéfagos estan relacionados con la
abundancia de Vibrio*2.

12. En los casos donde se usen los modelos de prediccién para estimar la concentracién y los riesgos de las
especies patégenas de Vibrio en las aguas marinas o en los moluscos bivalvos basandose en las temperaturas
del aire y el agua y/o en la salinidad, su exactitud seria mejorada mediante la incorporacion de datos locales sobre
las concentraciones de las poblaciones totales y patégenas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus y la
proliferacion en las especies de moluscos bivalvos locales. Factores tales como los efectos hidrodinamicos (por
ejemplo, corrientes, mareas, huracanes y precipitaciones) y la luz solar influyen en las concentraciones de las
especies de Vibrio. El modelo de dosis y respuesta usado en la herramienta de prediccién podria necesitar
modificaciones segun los datos epidemiol6gicos, puesto que existen diferencias regionales en la prevalencia de
cepas patégenas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus, entre ellas, la tasa de ataque relativa a la exposicién a
las cepas de V. parahaemolyticus que se presentaron en esas zonas de preocupacion?s,

13. La vigilancia de los moluscos bivalvos para determinar las concentraciones de las poblaciones totales de
V. vulnificus y de las poblaciones totales y patégenas de V. parahaemolyticus deberia llevarse a cabo de forma
periédica a lo largo del tiempo para determinar la variacion regional y estacional. Deberia tomarse en
consideracion la prevalencia de las cepas patégenas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus, asi como los datos
epidemiolégicos, incluida la predisposicion de la poblacién!4. Esta informacion y algunos de los factores
articulados en el parrafo 15 son Utiles como datos para el modelo y la evaluacion de los resultados del modelo,
asi como para la aplicacién de controles adecuados.

12 FAO y OMS, 2020, the Risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus associated with seafood
(Herramientas de evaluacion del riesgo de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus asociados a los alimentos de origen
marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos n.° 20) (Seccion 3.5). Disponible solo en inglés.

13 FAO y OMS, 2020, the Risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus associated with seafood
(Herramientas de evaluacion del riesgo de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus asociados a los alimentos de origen
marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos n.° 20) (Seccion 4.5.1.2). Disponible solo en inglés.

14 Como ejemplo, las cepas pandémicas de V. parahaemolyticus podrian requerir controles mas rigurosos que otras cepas
patégenas de V. parahaemolyticus porque los datos epidemiolégicos indican tasas de ataque mas altas.
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14. El impacto de la descarga de aguas negras en o alrededor de las zonas de recoleccion deberia
controlarse debido al potencial de contaminacion por una serie de peligros, como la presencia de las especies de
Vibrio, especialmente en las zonas ubicadas muy cerca de las rutas de navegacion internacional.

15. Los factores que deben considerarse para determinar la necesidad de controles en una zona de
recoleccion especifica incluyen:

e El nimero de casos esporadicos de enfermedades y brotes de V. parahaemolyticus y V. vulnificus
asociados con los moluscos bivalvos recolectados de una zona hidrografica definida, y el hecho de si
estas enfermedades son o no indicativas de una reaparicién anual, o se informa de un aumento fuera de
lo comin de enfermedades causadas por especies de Vibrio.

e Las temperaturas del agua representativas de las condiciones durante la recoleccion. Las temperaturas
del agua inferiores a 15 °C para V. parahaemolyticus e inferiores a 20 °C para V. vulnificus por lo general
no han sido asociadas histéricamente con enfermedades.

e EIl periodo que transcurre hasta la primera refrigeracion y las temperaturas del aire postcosecha
superiores a las minimas temperaturas de proliferacién para V. parahaemolyticus (10°C) y para
V. vulnificus (13 °C), que pudieran aumentar el riesgo independientemente de la temperatura del agua de
recoleccion.

e Las practicas de recoleccién que permiten que el calentamiento por radiacién solar eleve las temperaturas
de los moluscos bivalvos a temperaturas superiores a las temperaturas del aire ambiente antes de la
cosecha (es decir, la recoleccién intermareal) y el tiempo de exposicion.

e Los limites y niveles 6ptimos de salinidad son diferentes para V. parahaemolyticus y V. vulnificus. Datos
ambientales y epidemioldgicos indican que hay bajas concentraciones de V. parahaemolyticus y
V. vulnificus y pocos casos de enfermedades asociados con los moluscos bivalvos cuando la salinidad
supera 35 ppt (g/l) y 30 ppt (g/l), respectivamente. Los efectos de la salinidad y la temperatura en la
abundancia de Vibrio difieren dependiendo del rango de la fluctuacion de la temperatura y la salinidad del
agua a lo largo del afio?®.

16. Las autoridades competentes deberian informar a los operadores de las empresas alimentarias de las
medidas de control incluidas en las secciones 3.2 (Produccion higiénica), 3.3 (Manipulacién, almacenamiento y
transporte), 5.1 (Descripcién de los productos y procesos) y 5.2 (Aspectos clave de las BPH) del presente anexo
cuando por lo menos:

e Las concentraciones de V. parahaemolyticus o V. vulnificus, o los parametros ambientales superen los
criterios de evaluacion o vigilancia que estén basados en la evaluacion de riesgos, si procede.

e Las condiciones ambientales en las zonas de cosecha puedan implicar el riesgo de la presencia de
V. parahaemolyticus o V. vulnificus, por ejemplo, la temperatura media del agua de mar.

e Se notifique un aumento poco comuin de casos de enfermedades provocadas por las especies de Vibrio.

17. Las actividades descritas en esta seccion deberian ser implementadas por el productor en colaboracion
con las autoridades competentes.

8.2 Produccién higiénica

18. Deberian aplicarse medidas antes y durante la cosecha, segln sea necesario, basandose en los factores
identificados en la Seccion 3.1 anterior, tales como:

e Restringir la recoleccién o prevenir de algun otro modo el uso del producto para el consumo en crudo (por
ejemplo, evitar la cosecha en una zona especifica de arrendamiento/cosecha o desviar el producto para
el procesamiento ulterior).

e Cuando sea posible, cultivar los moluscos bivalvos por debajo de la termoclina donde la proliferacion de
las especies patégenas de Vibrio no deberia ocurrir.

e Restringir el tiempo que ha de transcurrir desde la cosecha hasta la refrigeracion.

15 FAO y OMS, 2020, the Risk assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus associated with seafood
(Herramientas de evaluacion del riesgo de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus asociados a los alimentos de origen
marino) (Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos n.° 20) (Seccion 3.6). Disponible solo en inglés.
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e Lareinstalacion de los moluscos bivalvos a zonas donde el riesgo esté lo suficientemente reducido (por
ejemplo, la reinstalacion de los moluscos bivalvos que contengan V. vulnificus a aguas costeras de
salinidad elevada).

8.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte

19. Los moluscos bivalvos destinados a consumirse vivos o crudos sin tratar deberian ser manipulados por
separado de aquellos recolectados en otras zonas destinados al procesamiento posterior a la cosecha o a algun
otro tratamiento para evitar la contaminacién cruzada.

20. Durante la manipulaciéon, el almacenamiento y el transporte de los moluscos bivalvos recolectados,
deberian aplicarse las siguientes medidas de control segln se requiera basandose en los factores identificados
en la Seccion 3.1. Es importante que cualquier control aplicado para V. parahaemolyticus o V. vulnificus no sea
menor al requerido para el control de cualquier otro organismo patégeno que pudiera estar presente en los
moluscos bivalvos.

e Limitar el tiempo que transcurre de la recoleccion o de la primera exposicion a la temperatura del aire
ambiente, a la refrigeracion inicial basandose en el uso de modelos y el muestreo.

e Reducir al minimo las condiciones de tiempo y temperatura que permitirian la proliferacién de
V. parahaemolyticus y V. vulnificus durante el almacenamiento himedo de los moluscos bivalvos.

e Los moluscos bivalvos deberan transportarse a la temperatura mas baja que reduzca al minimo la
proliferacion de V. parahaemolyticus y V. vulnificus. El tiempo que transcurre entre la refrigeracion y
alcanzar una temperatura que no sea favorable para la proliferacion de V. parahaemolyticus y
V. vulnificus deberia reducirse al minimo y el tiempo entre la recoleccion y el consumo en crudo deberia
limitarse adecuadamente o el producto deberia someterse a un tratamiento adicional para reducir las
concentraciones de organismos patégenos de Vibrio. Deberia prestarse atencién especial para mantener
las cualidades de los moluscos bivalvos que seran consumidos vivos, siguiendo las disposiciones de la
Seccion 7.3 del Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003).

e Podria ser util vigilar periédicamente las concentraciones de V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los
moluscos bivalvos en varios puntos de la cadena de distribucion para comprobar la eficacia de las
medidas de control recomendadas.

e Toda persona que participe en la cosecha, manipulacién, el almacenamiento o el transporte de los
moluscos bivalvos deberia ser instruida en la relacién entre el control de la temperatura y la proliferacion
de V. parahaemolyticus y V. vulnificus y ser capacitada en las técnicas adecuadas de manipulacion,
almacenamiento y transporte.

8.4 Limpieza, mantenimiento e higiene personal

21. Consulte la Seccién 8,4 de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de
los alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

9. ESTABLECIMIENTO: DISENO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPO

22. Véase la Seccién 9 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 9 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

10. CAPACITACION Y COMPETENCIA

23. Véase la Seccion 10 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 10 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

11. MANTENIMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

24, Véase la Seccion 11 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccién 11 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.
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12. HIGIENE PERSONAL

25. Véase la Seccion 12 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cdadigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 12 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

13. CONTROL DE LAS OPERACIONES
13.1 Descripcion de los productos y procesos

26. Véase la Seccion 13.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccién 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003), las Directrices para la
validacion de medidas de control de la inocuidad de los alimentos (CXG 69-2008) y la Seccién 5.1 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

27. Las medidas de control descritas en esta seccion generalmente se aplican a la manipulacion y el
procesamiento posterior a la cosecha. El control de V. parahaemolyticus y V. vulnificus normalmente requiere la
aplicacion rigurosa de las BPH y otros programas de apoyo. Estos programas de requisitos previos, junto con el
sistema de HACCP, pueden proporcionar un marco sélido para el control de V. parahaemolyticus y V. vulnificus
en los moluscos bivalvos.

28. Toda medida de control o préactica seleccionada como tratamiento parcial de V. parahaemolyticus y
V. vulnificus en los moluscos bivalvos (por ejemplo, congelacion, tratamiento de alta presion y tratamiento térmico
leve), deberia ser debidamente validada para garantizar que la medida de control sea eficaz. Tales medidas o
practicas de control validadas deberian implementarse bajo el sistema de HACCP. V. parahaemolyticus
generalmente es mas resistente que V. vulnificus a cualquier tratamiento dado. Por lo tanto, un proceso que sea
eficaz para V. vulnificus podria no ser tan eficaz para V. parahaemolyticus.

13.2 Aspectos fundamentales de las BPH
13.2.1 Control del tiempo y la temperatura

29. Consulte la Seccién 4.1 del Cddigo de préacticas para el pescado y los productos pesqueros
(CXC 52-2003). El control del tiempo y la temperatura para reducir la temperatura al punto en que
V. parahaemolyticus y V. vulnificus no puedan proliferarse deberia usarse y mantenerse durante el
procesamiento, operacién y posteriormente hasta el consumo.

13.2.2 Fases especificas del proceso

30. Los moluscos bivalvos destinados a consumirse vivos o crudos sin tratar deberian ser manipulados por
separado de aquellos recolectados en otras zonas destinados al tratamiento (incluso tratamiento parcial).

13.2.3 Especificaciones microbioldgicas®®, fisicas, quimicas y sobre alérgenos

31. Consulte la Seccién 13.2.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y la
Seccion 3.2.3 de los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos
relativos a los alimentos (CXG 21-1997).

13.2.4 Contaminacion microbioldgica

32. Deberia haber medidas de control establecidas para evitar la contaminacién cruzada entre los moluscos
bivalvos destinados a ser consumidos vivos o crudos sin tratar y aquellos que se han sometido a tratamiento
(incluso tratamiento parcial).

14. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS CONSUMIDORES

33. Véase la Seccion 14 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 14 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

16 FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a
los alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXC 21-1997. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.
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34. Ademas, los programas de informacién al consumidor deberian dirigirse a los consumidores que tengan
mayor predisposicion a contraer vibriosis (véase el parr. 100 de las Directrices sobre la aplicacién de los principios
generales de higiene de los alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de
origen marino para ayudar a los consumidores a tomar decisiones con conocimiento de causa en cuanto a la
compra, el almacenamiento, el etiquetado de la vida util y la preparacion y manipulacion correcta, asi como el
consumo adecuado de los moluscos bivalvos vivos y los moluscos bivalvos crudos, tomando en consideracion
las condiciones regionales y habitos de consumo especificos.

14.1 Identificacidn y rastreabilidad de los lotes

35. Véase la Seccion 14.1 de las Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de higiene de los
alimentos para el control de las especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

14.2 Informacién sobre el producto

36. Consulte la Seccion 14.2 de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de
los alimentos para el control de las especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

14.3 Etiquetado de los productos

37. Véase la Seccion 9.3 (Etiquetado de los productos) de las Directrices sobre la aplicacion de los principios
generales de higiene de los alimentos para el control de las especies patégenas de Vibrio en los alimentos de
origen marino y las secciones 1-7 y 2-7 de la Norma para los moluscos bivalvos vivos y los moluscos bivalvos
crudos (CXS 292-2008).

14.4 Educacién de los consumidores

38. Consulte la Seccion 9.4 (Educacion de los consumidores) de las Directrices sobre la aplicacion de los
principios generales de higiene de los alimentos para el control de las especies patégenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino.

39. Los programas para educar al consumidor deberian informar a los consumidores de practicas inocuas
para el consumo y sobre la manipulacion y la preparacién de los moluscos bivalvos con el propésito de evitar los
riesgos para la inocuidad alimentaria asociados con V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los moluscos bivalvos.

15. TRANSPORTE

40. Véase la Seccién 15 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccién 15 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.
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B. MOLUSCOS BIVALVOS CONSUMIDOS EN ESTADO PARCIALMENTE TRATADOSY
PARTE I. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
7. INTRODUCCION Y CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

9. Consulte la Seccion 7 de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los
alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

8. PRODUCCION PRIMARIA
8.1 Control del medio ambiente

41. Véase la Seccién 8.1 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccién 7
del Cédigo de préacticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 3.1 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

42. Deberian implementarse los controles descritos en la Seccion 8 (Produccion primaria) de la Parte I. La
combinacion de medidas del tratamiento y aquellas descritas en la Seccion Il de esta parte deberian lograr por
lo menos un nivel de proteccion equivalente al nivel de proteccién proporcionado para los moluscos bivalvos
crudos o vivos en la Seccion 1l de la Parte I.

43. Si se dispone de datos sobre la reduccion logaritmica lograda mediante el tratamiento parcial, podrian
aplicarse las herramientas de prediccién presentadas en la Parte I.

8.2 Produccién higiénica

44, Véase la Seccién 8.2 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccién 7
del Cdédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 3.2 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

e Deberian implementarse las medidas de control descritas en la Seccién Il (Produccion primaria) de la
Parte | para lograr por lo menos un nivel de proteccién equivalente al nivel de proteccion para los
moluscos bivalvos a ser consumidos vivos o crudos, aunque estos moluscos bivalvos deben consumirse
después de un tratamiento parcial.

8.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte

45, Véase la Seccidn 8.3 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cdédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 3.3 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

46. Deberian implementarse las medidas de control descritas en la Seccion Il (Produccién primaria) de la
Parte | para lograr por lo menos un nivel de proteccion equivalente al nivel de proteccion para los moluscos
bivalvos a ser consumidos vivos o crudos, aunque estos moluscos bivalvos deben consumirse después de un
tratamiento parcial.

9. ESTABLECIMIENTO: DISENO DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPO

47. Véase la Seccién 9 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cdédigo de préacticas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccién IV de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

10. CAPACITACION Y COMPETENCIA

48. Véase la Seccion 10 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del CdAdigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccién X de las

17 a Parte Il se aplica solo a los productos que son parcialmente tratados, excluyendo el procesamiento posterior a la cosecha.
Para los productos en estado totalmente tratados, véanse las partes pertinentes de las BPH segun se especifican en los
Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Cdédigo de practicas para el pescado y los productos
pesqueros (CXC 52-2003) y otros documentos pertinentes del Codex puesto que estos son generalmente adecuados para
controlar a V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los moluscos bivalvos completamente cocidos.
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Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

11. MANTENIMIENTO, LIMPIEZA Y DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

49. Véase la Seccion 11 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccidon 11 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

12. HIGIENE PERSONAL

50. Véase la Seccion 12 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccién 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion VIl de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

13. CONTROL DE LAS OPERACIONES

51. Véase la Seccién 13 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Caodigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003), las Directrices para la
validacion de medidas de control de la inocuidad de los alimentos (CXG 69-2008) y la Seccién 13 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.

13.1 Descripcién de los productos y procesos

52. Las autoridades competentes deberian asegurarse de que el operador de la empresa alimentaria sea
capaz de verificar la administracion de algun tratamiento parcial y las medidas de control adicionales necesarias
para asegurar la inocuidad del producto.

53. Los controles descritos en esta seccién generalmente se aplican a la manipulaciéon y el procesamiento
posterior a la cosecha. El control de V. parahaemolyticus y V. vulnificus normalmente requerira la aplicacion
rigurosa de las BPH y otros programas de apoyo. Estos programas de requisitos previos, junto con el sistema de
HACCP, pueden proporcionar un marco sélido para el control de V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los
moluscos bivalvos.

54. V. parahaemolyticus generalmente es mas resistente que V. vulnificus a cualquier tratamiento dado. Por
lo tanto, un proceso que sea eficaz para V. vulnificus podria no ser tan eficaz para V. parahaemolyticus. Toda
medida o practica de control seleccionada como tratamiento parcial de V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los
moluscos bivalvos deberia ser debidamente validada para velar por que las medidas de control sean eficaces, y
tales medidas/practicas de control validadas deberian implementarse bajo un sistema de HACCP.

13.2 Aspectos fundamentales de las BPH
13.2.1Control del tiempo y la temperatura

55. El tratamiento térmico parcial de los moluscos bivalvos deberia asegurar que la temperatura interna de
los moluscos bivalvos llegue a la temperatura que logre una reducciéon de V. parahaemolyticus y V. vulnificus.
Deberia garantizarse que se logre el tiempo y la temperatura del tratamiento validado. Después del tratamiento
térmico parcial, la proliferacién de V. parahaemolyticus y V. vulnificus deberia estar controlada.

13.2.2 Fases especificas del proceso

56. El tratamiento parcial de los moluscos bivalvos deberia validarse para asegurar que se logre la reduccion
prevista de V. parahaemolyticus y V. vulnificus. Los parametros seleccionados (por ejemplo, pH, concentracion
salina, actividad del agua) deberian controlarse, ser objeto de monitoreo/seguimiento y comprobarse.

13.2.4 Contaminacién microbiologica

57. Deberian establecerse medidas de control para evitar la contaminacion cruzada entre los moluscos
bivalvos antes del tratamiento parcial y después del tratamiento parcial.

14. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS CONSUMIDORES

58. Véase la Seccion 14 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccién 14 de las
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Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino, ademas de lo siguiente.

14.3 Etiquetado de los productos

59. Consulte la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) y la
Seccién 2.7 sobre el etiquetado en la Norma para los moluscos bivalvos vivos y los moluscos bivalvos crudos
(CXS 292-2008). Donde sea pertinente, las etiquetas de los productos debieran incluir informacién sobre practicas
de manipulacién inocuas y recomendaciones de almacenamiento.

60. Ademas, cuando proceda, el etiquetado de los moluscos bivalvos deberia incluir asesoramiento sobre
practicas especificas de manipulacion inocua (por ejemplo, tiempo, temperatura) y el consumo.

14.4 Educacién de los consumidores

61. Consulte la Seccion 9.4 (Educacion de los consumidores) de las Directrices sobre la aplicacion de los
principios generales de higiene de los alimentos para el control de las especies patdgenas de Vibrio en los
alimentos de origen marino.

62. Los programas para educar al consumidor deberian informar a los consumidores de practicas inocuas
para el consumo y sobre la manipulacion y la preparacién de los moluscos bivalvos con el propésito de evitar los
riesgos para la inocuidad alimentaria asociados con V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los moluscos bivalvos.

15. TRANSPORTE

63. Véase la Seccion 14 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), la Seccion 7
del Cdédigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y la Seccion 9.1 de las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patdégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino.
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PARTE Il: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HAPPC) Y
DIRECTRICES PARA SU APLICACION

16. INTRODUCCION AL HACCP

64. Consulte la Seccién 16 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
17. PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

65. Consulte la Seccidn 17 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
18. DIRECTRICES GENERALES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

66. Consulte la Seccidn 18 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
19. APLICACION

67. Consulte la Seccidn 19 de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

20. SELECCION Y APLICACION DE LOS METODOS PARA LA DETECCION Y EL RECUENTO DE VIBRIO
SPP. PATOGENO

68. Consulte la Seccion 9.1 de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de
los alimentos para el control de las especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino
(CXG 73-2010).
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APENDICE VI

DIRECTRICES PARA LAS MEDIDAS DE CONTROL DE LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS EN LOS
MERCADOS TRADICIONALES DE ALIMENTOS

) (en el tramite 5/8)
INTRODUCCION

Los mercados tradicionales de alimentos son espacios destinados a que los mayoristas, minoristas y
consumidores de alimentos vendan y compren alimentos para su consumo directo, preparacion y otros usos.
Estos mercados reciben muchos nombres distintos en todo el mundo, entre otros, mercados callejeros de
alimentos, mercados locales, mercados publicos, mercados comunitarios, mercados municipales, mercados
al aire libre, mercados tradicionales de productos frescos y mercados de productores. Estos mercados se
pueden celebrar al aire libre 0 en un lugar cerrado y varian mucho en cuanto a su tamafio y el nUmero de
personas que comercian en ellos. Ademas, pueden tener estructuras de gestion formales o informales con
distintos niveles de infraestructura. En estos mercados también tienen lugar la manipulacion, preparacion,
elaboracién artesanal y envasado de alimentos.

Los mercados tradicionales de alimentos son importantes fuentes de alimentos que suministran a los hogares
productos alimentarios econdmicamente asequibles y de facil acceso, tanto crudos como listos para el
consumo. También ofrecen oportunidades de empleo en los distintos niveles de la cadena de valor alimentaria.

A pesar de los beneficios que proporcionan los mercados tradicionales de alimentos, las practicas de
manipulacién higiénica en estos mercados resultan a menudo inadecuadas. Las presentes directrices
proporcionardn a las autoridades competentes, a los operadores de empresas de alimentos y a los
consumidores los conocimientos necesarios para reforzar su capacidad de preservar la higiene de los
alimentos en estos mercados con objeto de velar por su inocuidad en el marco del enfoque de “Una sola
salud”.

SECCION - 1 OBJETIVOS

Estas directrices tienen por objeto proporcionar orientacién para la elaboracion y aplicacién de politicas y
reglamentos que aseguren que los mercados tradicionales de alimentos se disefien y gestionen eficazmente
para promover la inocuidad de los alimentos.

Las directrices proporcionan a los OEA, los consumidores, las autoridades de los mercados y otras partes
interesadas recomendaciones sobre la higiene de los alimentos, relativas a aspectos como la manipulacion
de los alimentos, la salud del personal, la capacitacion y la sensibilizacion, el medio ambiente y la higiene,
gue son pertinentes para velar por la inocuidad de los alimentos.

SECCION 2 — AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION

2.1 Ambito de aplicacion

Las presentes directrices proporcionan orientacion sobre la reglamentacion de la inocuidad de los alimentos
y las actividades de manipulacién higiénica a todas las partes interesadas pertinentes a los mercados
tradicionales de alimentos donde se venden alimentos crudos, preparados o listos para el consumo.

2.2 Utilizaciéon

Las presentes directrices estan destinadas a su uso por las autoridades competentes y otras partes
interesadas en la formulacion o aplicacién de medidas de control de la inocuidad de los alimentos en los
mercados tradicionales de alimentos donde:

2.2.1 Las autoridades competentes tienen la responsabilidad general de decidir la manera de aplicar estas
directrices, en coordinacion con las autoridades del mercado cuando existan.

2.2.2 Los OEA deberian aplicar las practicas higiénicas establecidas en este documento para proporcionar
alimentos inocuos y aptos para el consumo.

2.2.3 Los consumidores deberian seguir las instrucciones pertinentes y aplicar las medidas de higiene
apropiadas.

2.2.4 Las presentes directrices se deberian utilizar juntamente con los textos pertinentes del Codex, entre
otros, los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)*.
SECCION 3 -DEFINICIONES

A los efectos de las presentes directrices, los términos utilizados en ellas deberian tener las siguientes
definiciones:
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Autoridad competente: Autoridad gubernamental u organismo oficial autorizado por el gobierno que es
responsable del establecimiento de los requisitos reglamentarios de inocuidad de los alimentos o de la
organizacién de los controles oficiales, entre otros, la aplicacién de su cumplimiento (CXC 1-1969)*.

Consumidor: Personas y familias que compran o reciben alimento con el fin de satisfacer sus necesidades
personales (Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados [CXS 1-1985])>.

Vajilla/cuberteria: Todo utensilio (desechable o no desechable) empleado para servir y consumir alimentos,
como vasos, platos, fuentes, tazas, platillos, cucharas, tenedores, cucharones o palillos, entre otros (Codigo
regional de practicas de higiene para los alimentos que se venden en la via publica en Asia [CXC 76R-2017])°.

Equipo: Totalidad o parte de cualquier aparato, vaso, recipiente, utensilio, maquina, instrumento o artefacto
utilizado en la preparacion, el almacenamiento, la manipulacion, la limpieza, la venta o el suministro de
alimentos.

Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo humano, incluidas
las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracion, preparaciéon o
tratamiento de “alimentos”, pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se utilizan
Gnicamente como medicamentos (CXS 1-1985)2.

Operador de empresa de alimentos (OEA): Entidad responsable del funcionamiento de una empresa en
cualquier etapa de la cadena alimentaria (CXC 1-1969).

Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o sin envasar,
equipo y utensilios utilizados para los alimentos o superficies que entren en contacto con alimentos y que, por
lo tanto, se espera que cumplan los requisitos de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
idoneidad de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria (CXC 1-1969).

Calidad alimentaria: Se refiere a los materiales y productos que son inocuos para su uso en la manipulacion,
elaboracién, almacenamiento, envasado y servicio de alimentos.

Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran efectos adversos en la salud del
consumidor cuando se preparen o se consuman de acuerdo con su uso previsto (CXC 1-1969).

Vendedores de alimentos: Se refiere a quienes venden alimentos en un mercado tradicional de alimentos.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento que puede causar un efecto adverso para
la salud (CXC 1-1969)%.

Alimento perecedero: Alimento que esta expuesto a una rapida descomposicion, deterioro o proliferacion de
microorganismos, con o sin produccion de toxinas o metabolitos, cuando no se mantiene en las condiciones
necesarias de almacenamiento (por ejemplo, la leche, los productos lacteos, los huevos, la carne, las aves de
corral o el pescado, entre otros) (CXC 76R-2017)3.

Agua potable: Agua adecuada para el consumo humano (Directrices para el uso y la reutilizaciéon inocuos
del agua en la produccién y elaboracién de alimentos [CXG 100-2023])4.

Mercados tradicionales de alimentos: Espacios abiertos al pablico con infraestructuras fisicas que incluyen
locales o puestos individuales para el comercio de alimentos, generalmente de OEA locales, como frutas,
hortalizas, alimentos de origen animal, semillas o granos, alimentos listos para el consumo, alimentos de venta
callejera, preparacion y otros usos. Los ejemplos incluyen, entre otros, los mercados callejeros de alimentos,
los mercados locales, los mercados publicos, los mercados comunitarios, los mercados municipales, los
mercados al aire libre, los mercados humedos y los mercados de productores

Autoridad del mercado: La entidad o persona responsable de la administracion del mercado tradicional, que
puede incluir comités de mercado y asociaciones de OEA.

SECCION 4 - REQUISITOS GENERALES
4.1 Politicas y reglamentos

4.1.1 Se deberian formular y aplicar politicas y reglamentos adecuados con el fin de orientar las actividades
para asegurar la inocuidad de los alimentos durante su compra, preparacion, elaboracién, almacenamiento,
envasado y consumo. Estos requisitos se deberian establecer por separado o incorporarse a la normativa
alimentaria existente con un enfoque basado en resultados.

4.1.2 Las autoridades competentes deberian traducir los requisitos y practicas generales de higiene que
deberian seguir los OEA de modo que se puedan aplicar teniendo en cuenta las condiciones y los factores de
riesgo especificos de cada actividad o localidad.
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4.1.3 El riesgo de la actividad se deberia evaluar en funcién del tamafio del mercado, especialmente del
tamafio de la poblacion de la ciudad o pueblo donde se ubique, su infraestructura, el tipo de alimentos
vendidos y el tipo de tareas realizadas.

4.1.4 Las autoridades competentes deberian regular y promover los controles de inocuidad de los alimentos
y el uso de las directrices establecidas en este documento, ademas de las que figuran en los Principios
generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

4.1.5 Las autoridades competentes deberian establecer e implementar sistemas de vigilancia para detectar
y prestar apoyo en las investigaciones y la gestion de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

4.1.6 Las autoridades competentes o del mercado deberian aprobar los tipos de alimentos que se pueden
comercializar, asi como la ubicacion y las caracteristicas de los puntos de venta, e incorporar detalles sobre
las condiciones sanitarias que se deberian cumplir.

4.1.7 Las autoridades competentes deberian aplicar y hacer cumplir medidas reglamentarias, que incluyan,
entre otras cosas, la expedicion de permisos y licencias y, cuando corresponda, deberian proceder a aplicar
sanciones.

4.1.8 Las funciones y responsabilidades de las autoridades competentes, las autoridades del mercado, los
OEA y los consumidores deberian estar claramente definidas y documentadas, incluidas sus obligaciones
legales.

4.1.9 Las autoridades del mercado, en coordinacion con los OEA, deberian encargarse de las actividades
cotidianas del mercado tradicional de alimentos.

4.1.10 Cuando proceda, las autoridades del mercado deberian estar facultadas para ayudar a las
autoridades competentes con la concesion de licencias y las inscripciones en los registros pertinentes a través
de un mecanismo mutuamente acordado para supervisar y promover la inocuidad de los alimentos por parte
de los OEA.

4.2 Infraestructura del mercado

4.2.1 Los mercados tradicionales de alimentos deberian estar disefiados disefiarse y construirse de tal modo
gue proporcionen una infraestructura basica que promueva buenas practicas higiénicas para la manipulacion
de alimentos y las actividades comerciales, segun lo dispuesto por las autoridades competentes o del mercado
para garantizar la inocuidad de los alimentos.

4.2.2 La infraestructura deberia ser adecuada (por ejemplo, lisa, facil de limpiar, sin grietas, que no acumule
suciedad, etc.) para las actividades de mantenimiento y saneamiento.

4.2.3 Al planificar la infraestructura de los mercados, las zonas de alto riesgo, como aquellas en las que se
manipulan animales vivos, carne roja, carne de aves de corral y pescado que se encuentran en estado crudo,
deberian ubicarse separadas fisicamente de actividades incompatibles para evitar la contaminacién cruzada
de los alimentos.

4.3 Condiciones de concesién de licencias o registro
4.3.1 Los OEA deberian cumplir los requisitos minimos establecidos por las autoridades competentes.

4.3.2 Es fundamental que los manipuladores de alimentos sean competentes en las practicas de higiene de
los alimentos antes de que se proceda a expedir a los OEA una licencia o registro de funcionamiento.

4.3.3 La frecuencia y el tipo de capacitacién se deberian acordar entre las partes interesadas teniendo en
cuenta los requisitos del mercado, el tipo de productos alimenticios que se ofrecen, las practicas de los OEA
y otros aspectos pertinentes.

4.4 Control de plagas, animales y agentes zoonéticos transmitidos por los alimentos

4.4.1 Las autoridades del mercado y los OEA de los mercados tradicionales de alimentos deberian
proporcionar mecanismos eficaces para el control de animales y plagas (ratas, ratones, palomas, insectos,
etc.).

4.4.2 Cuando se halle un alimento que esté contaminado o infestado por animales o plagas, se deberia
proceder a eliminarlo higiénicamente de manera que se evite la contaminacion o infestacion de otros
alimentos.

4.4.3 Se deberia llevar a cabo un control de plagas y animales mediante agentes quimicos, fisicos o
biolégicos sin que ello suponga una amenaza para la inocuidad o la idoneidad de los alimentos ni para las
personas.
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4.4.4 Los agentes zoongéticos transmitidos por los alimentos se deberian gestionar a través de medidas
preventivas adecuadas, como el lavado de manos después de tocar a los animales, la limpieza y desinfeccion
y otras medidas necesarias para prevenir la infeccion.

4.4.5 De acuerdo con el enfoque de “Una sola salud”, los manipuladores de animales salvajes y de carne de
animales salvajes deberian ser conscientes de los peligros asociados con su comercio regional,
especialmente para prevenir las zoonosis conocidas y emergentes.

SECCION 5 - OPERADORES DE EMPRESAS DE ALIMENTOS
5.1 Estado de salud de los manipuladores de alimentos

5.1.1 Los manipuladores de alimentos de los mercados tradicionales de alimentos deberian estar sanos.
Cuando sea necesario deberian someterse a controles de salud regulares, examenes médicos, aplicarse
vacunas y contar con certificados médicos que avalen su estado de salud.

5.1.2 No se permitir4 a ningiin manipulador de alimentos desempefiar sus funciones si presenta sintomas de
ictericia, diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con fiebre, secrecion de oidos, ojos y nariz, lesiones
cutaneas visiblemente infectadas, como forinculos y cortes. En estos casos, deberdn dejar de manipular
alimentos, cualquiera sea la funcién que desemperie, y procurarse tratamiento médico.

5.1.3 Los manipuladores de alimentos que se hayan identificado o que se sepa que son portadores de un
organismo u organismos responsables de enfermedades transmitidas por los alimentos no participaran en
ninguna actividad de manipulacion de alimentos hasta que un profesional de la medicina certifique que son
aptos para ello.

5.2 Higiene personal y comportamiento
Los manipuladores de alimentos, durante el ejercicio de su actividad, deberian respetar lo siguiente:
5.2.1 Utilizar vestimenta limpia y un equipo de proteccion personal (EPP) adecuado.

5.2.2 Lavarse las manos con agua y jabdn, aclararlas y secarlas de forma que no se vuelvan a contaminar.
Los desinfectantes de manos no deberian sustituir al lavado de manos y solo se deberian utilizar después de
haberse lavado las manos.

5.2.3 Mantener las ufias cortas y limpias en todo momento y evitar llevar joyas o adornos durante la
preparacion de los alimentos.

5.2.4 Mantener el cabello, incluido el vello facial, limpio, ordenado y cubierto durante la manipulacién de
alimentos.

5.2.5 Cubrir los cortes y las heridas con apésitos impermeables adecuados.
5.2.6 Fumar o masticar chicle no deberia estar permitido mientras se preparan o se sirven los alimentos.

5.2.7 Abstenerse de cualquier practica antihigiénica como escupir y hurgarse la nariz, las orejas o tocarse
cualquier parte del cuerpo mientras se manipulan alimentos.

5.2.8 Evitar estornudar o toser encima de los alimentos.
5.2.9 Utilizar los puestos de comida exclusivamente para los fines previstos.
5.3 Capacitacidon y competencia

5.3.1 Los manipuladores de alimentos deberian recibir una formacién adecuada en materia de higiene de los
alimentos y demostrar su competencia en materia de manipulacién inocua de alimentos.

5.3.2 La capacitacién sobre higiene de los alimentos deberia ser proporcionada por las autoridades
competentes u otras instituciones reconocidas por dichas autoridades. Los vendedores de alimentos también
deberian recibir capacitacion sobre su responsabilidad de ofrecer a los consumidores productos alimenticios
inocuos y adecuados.

5.3.3 Las autoridades competentes, entre otros, los trabajadores de extensién y salud comunitaria, segun
proceda, deberian implicar a las autoridades de los mercados y a otras partes interesadas para que colaboren
en la capacitacién de los manipuladores de alimentos, especialmente en la que se exige antes de conceder
la licencia, para facilitar que los OEA adopten la capacitacion de los manipuladores de alimentos.

5.3.4 Se deberian colocar carteles sencillos que ilustren lo que se debe y no se debe hacer en la manipulacion
de alimentos durante la venta en el mercado, de forma generalizada y bien visible en los lugares pertinentes,
para beneficio tanto de los manipuladores de alimentos como de los consumidores.
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5.3.5 Se deberian incorporar imagenes al material de capacitacién. La informacion mas importante se deberia
reforzar mediante mensajes breves y concisos y, en la medida de lo posible, se deberia traducir a las lenguas
locales. El material de capacitacion puede ser resistente al agua, para que los vendedores de alimentos
puedan consultarlo/guardarlo/colgarlo en su carro o puesto de venta de alimentos.

5.3.6 Los programas de capacitacion deberian tener en cuenta el nivel de conocimiento y de aptitud de los
manipuladores de alimentos a los que se imparten.

5.4 Asociaciones de OEA

5.4.1 Se puede fomentar la formacion de asociaciones o cooperativas de OEA que proporcionen apoyo y un
punto de enlace con las autoridades competentes a fin de facilitar la aplicacién de las medidas de higiene.

5.4.2 Las asociaciones de OEA deberian fomentar la creacion continua de capacidad y la autorregulaciéon
para mejorar el cumplimiento de los requisitos de inocuidad de los alimentos.

5.5 Responsabilidades de los OEA

Los OEA son responsables de la higiene y la proteccién de los alimentos que manipulan y de todos los
aspectos relacionados con su inocuidad, entre otros, de lo siguiente:

5.5.1 desarrollar, aplicar y verificar procesos que proporcionen alimentos inocuos y adecuados para el uso
previsto;

5.5.2 proporcionar un sistema eficaz de mantenimiento de registros, segun sea necesario para contribuir a la
inocuidad de los alimentos;

5.5.3 velar por que el personal tenga la competencia adecuada para desempefiar las actividades
correspondientes a su puesto;

5.5.4 velar por que exista un sistema sencillo de rastreabilidad que permita identificar el paso anterior y el
paso posterior seguido por el alimento en la cadena alimentaria, cuando proceda:

5.5.5 establecer un sistema de gestién de reclamaciones de los consumidores;

5.5.6 construir una cultura positiva de inocuidad de los alimentos demostrando su compromiso con el
suministro de alimentos inocuos y aptos y fomentando practicas adecuadas para la inocuidad de los alimentos;

5.5.7 velar por que los consumidores cuenten con informacién sobre el uso clara y de facil comprension para
permitirles determinar la presencia de peligros, incluidos los alérgenos alimentarios, proteger sus alimentos
de la contaminacion y evitar la proliferacion o la supervivencia de patdgenos de transmision alimentaria
durante el almacenamiento, la manipulacién y la preparacién higiénica de los alimentos;

5.5.8 tomar las medidas adecuadas para mantener los puestos del mercado libres de animales, plagas e
insectos con objeto de evitar la contaminacion de los alimentos. No obstante, se puede permitir la presencia
de algunos animales como los perros guia, aunque se deberian tomar precauciones para evitar la
contaminacion de los alimentos; y

5.5.9 tomar inmediatamente todas las medidas viables para eliminar la plaga identificada o los lugares de
anidamiento y evitar la reinfestacion.

SECCION 6 — UBICACION, DISENO, DISPOSICION Y ESTRUCTURAS

6.1 Ubicacion

6.1.1 Las autoridades competentes tienen la responsabilidad general de establecer normas para asegurar la
idoneidad de la ubicacidn, la infraestructura y los servicios publicos. Por lo tanto, las autoridades del mercado
y los OEA deberian cumplir con las normas establecidas. Cuando sea necesario realizar mejoras en los
mercados, se deberian llevar a cabo tras consultar a expertos en inocuidad de los alimentos, lo que puede
incluir asesoramiento para la reubicacion de los OEA.

6.1.2 Los mercados tradicionales de alimentos deberian estar situados lejos de:

6.1.2.1 zonas ambientalmente contaminadas y de actividades industriales que tengan una probabilidad
razonable de contaminar los alimentos;

6.1.2.2 zonas propensas a inundaciones;
6.1.2.3 zonas propensas a infestaciones de plagas, y

6.1.2.4 zonas de las que no puedan retirarse de manera eficaz los residuos, tanto sélidos como liquidos.
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6.2 Disefio y disposicion
6.2.1 El disefio y la disposicion de un mercado tradicional de alimentos deberian:

6.2.1.1 serrevisadosy aprobados de antemano por la autoridad competente o la autoridad del mercado o las
asociaciones de OEA, cuando sea necesario;

6.2.1.2 prever un espacio adecuado para los puestos, carros y vitrinas de los vendedores de alimentos, y
para las zonas donde se preparan, manipulan, almacenan, sirven y venden alimentos;

6.2.1.3 permitir el flujo de materiales y mercancias, hacia dentro y fuera de los mercados, de manera que se
evite la contaminacion de los alimentos;

6.2.1.4 disponer de caminos nivelados y compactados de forma que permitan el drenaje adecuado de los
niveles de precipitacion previstos;

6.2.1.5 disponer de puestos con acceso a una entrada y una salida de un sistema de drenaje o0 a otro medio
adecuado de evacuacioén higiénica de las aguas residuales;

6.2.1.6 permitir la segmentacion/demarcacion del mercado para separar las zonas destinadas a la venta de
alimentos de alto riesgo de las zonas asignadas a los alimentos de bajo riesgo;

6.2.1.7 permitir la ubicacion adecuada de las instalaciones para clientes y vendedores, como aseos, lavabos
para lavarse las manos e instalaciones para comer, de manera que se evite la contaminacién de los alimentos;

6.2.1.8 disponer de zonas adecuadas, suficientes y correctamente situadas para la retirada y el
almacenamiento de los residuos sdlidos, la vajilla/cuberteria y la limpieza, el lavado y la desinfeccion de los
aparatos;

6.2.1.9 disponer de una ventilacién adecuada para eliminar los gases peligrosos y los olores desagradables,
como los vapores del combustible de cocina, y proporcionar un suministro continuo y suficiente de aire fresco;

6.2.1.10 disponer de un suministro eléctrico adecuado para hacer funcionar los aparatos, equipos de
elaboracién y refrigeracién y demas utensilios empleados para preparar, manipular, almacenar, serviry vender
alimentos;

6.2.1.11 disponer de tener previsto un amplio suministro de agua potable, a presion y temperatura
adecuadas, con instalaciones correctas para su almacenamiento, distribucion y proteccion contra la
contaminacion;

6.2.1.12 contar con un disefio que permita una iluminacion adecuada;

6.2.1.13 prever un espacio dentro y alrededor de los puestos de venta de alimentos, que deberia estar libre
de mercancias o articulos almacenados innecesariamente, de modo que permita un facil acceso para su
limpieza, y

6.2.1.14 ofrecer un espacio adecuado para la carga y descarga.
6.3 Estructuras

6.3.1 Las estructuras de los mercados tradicionales de alimentos deberian ser revisadas y aprobadas por la
autoridad competente o la autoridad del mercado o la asociacién de OEA, cuando sea necesario, y deberian
estar hechas de materiales impermeables que se puedan limpiar, desinfectar y mantener en buen estado de
conservacion.

6.3.2 Las zonas de preparacion de alimentos deberian estar hechas de materiales lisos, no absorbentes, y
ser inertes a los alimentos, detergentes y desinfectantes en condiciones normales de funcionamiento.

6.3.3 Las superficies que entren en contacto directo con los alimentos deberian estar hechas de materiales
aptos para uso alimentario, encontrarse en buen estado, ser duraderas y faciles de limpiar, desinfectar y
mantener.

6.3.4 Todas las zonas de coccion, el equipo de lavado, las mesas de trabajo, las estanterias y los armarios
en los que se coloquen alimentos deberian estar a una altura adecuada del suelo.

6.3.5 Deberia haber luz suficiente para que haya una iluminacién razonable en todas las partes del puesto
de venta de alimentos, con el fin de facilitar la realizacién de todas las actividades del mercado tradicional de
alimentos.

6.3.6 Las estructuras de los mercados tradicionales de alimentos deberian contar con las instalaciones
adecuadas para reducir al minimo los efectos de las condiciones meteorolégicas extremas sobre los alimentos
y la acumulacion de suciedad y condensacion de la atmésfera, asi como para protegerlos de los animales que
vuelan por encima de ellos.
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6.3.7 Cuando proceda, se deberia contar con instalaciones adecuadas para el control de la temperatura y la
humedad, con el fin de mantener la inocuidad de los alimentos y la integridad de los productos alimenticios.

6.3.8 Se deberia prever una proteccion eficaz para evitar el acceso y el anidamiento de plagas.

6.3.9 Se deberian prever desagiies en el suelo para evacuar el agua de la superficie con el fin de facilitar su
limpieza y desinfeccion.

6.3.10 Cuando proceda, se dispondran campanas extractoras de humos y conductos de humos sobre las
zonas de coccion para permitir la evacuacion al aire libre de los gases, humos y vapores de la coccion.

6.3.11 Se contar4d con instalaciones centralizadas o individualizadas para el lavado de aparatos,
vajilla/cuberteria y otros utensilios, equipadas con agua potable (véase CXG 100-2023)iErort Marcador no definido.
y, cuando sea necesario, agua potable caliente, con desagles adecuados a un sistema aprobado de
alcantarillado o drenaje, para asegurar una limpieza exhaustiva.

6.3.12 Los mercados tradicionales de alimentos deberian cumplir cualquier otro requisito que determine la
autoridad competente.

6.4 Equipo de almacenamiento de alimentos

6.4.1 El equipo utilizado para el almacenamiento de alimentos deberia estar disefiado de forma adecuada,
utilizando materiales aptos para uso alimentario que sean faciles de limpiar y desinfectar.

6.4.2 Se deberia vigilar la temperatura de los refrigeradores y congeladores. Cuando se utilice hielo para
enfriar alimentos crudos, por ejemplo, productos pesqueros, se deberia producir a partir de agua potable para
gue no sea una fuente de contaminacidn para los alimentos en contacto directo. Se deberia afiadir en cantidad
adecuada y reponer para mantener los productos refrigerados y cubiertos.

6.4.3 Los dispositivos de monitoreo/seguimiento y cualquier otro equipo que pueda afectar a la inocuidad de
los alimentos no deberian utilizarse para fines distintos de los previstos.

6.4.4 Se deberian calibrar los dispositivos de monitoreo/seguimiento, como termémetros, controles de
unidades de refrigeracion, balanzas y termémetros registradores.

6.4.5 Se deberia indicar la frecuencia de calibracién, la persona responsable, los procedimientos de
supervision y verificacién, las medidas correctivas adecuadas y el mantenimiento de registros.

6.5 Aguay saneamiento

6.5.1 Suministro de agua — Los mercados tradicionales de alimentos deberian asegurar un suministro
suficiente de agua potable.

6.5.2. Eliminacion de residuos liquidos — Los mercados tradicionales de alimentos deberian contar con
un sistema eficaz de eliminacion de aguas residuales conforme a la normativa nacional, que se deberia
mantener en buen estado de conservacion y funcionamiento. El sistema deberia ser lo suficientemente amplio
como para soportar picos de carga y estar provisto de sifones para evitar que el material de desecho sélido
se vierta en el desaguie o alcantarillado.

6.5.3. Eliminacién de residuos sélidos — Los mercados tradicionales de alimentos se deberian asegurar
de lo que sigue:

6.5.3.1 los residuos sélidos se manipulan de manera que se evita la contaminacion de los alimentos o del
agua potable;

6.5.3.2. los residuos sdlidos se retiran de la zona de trabajo de los puestos con la frecuencia necesaria y al
menos una vez al dia;

6.5.3.3. se dispone de recipientes o contenedores de basura en lugares estratégicos de los mercados;

6.5.3.4. todos los residuos soélidos se separan y se eliminan adecuadamente en contenedores adecuados,
incluidos cubos de reciclaje o recipientes o contenedores de residuos que se cierran con tapas herméticas;

6.5.3.5. los recipientes o contenedores de residuos se vacian y limpian con la frecuencia necesaria para
asegurar un entorno higiénico;

6.5.3.6. en las zonas sin servicio de recogida de basura, los residuos sélidos se eliminan de forma higiénica,
del modo que recomienda o aprueba la autoridad competente;

6.5.3.7. el equipo y las zonas de almacenamiento de residuos se limpian y desinfectan de la manera y en el
momento en que lo requiere la autoridad competente;

6.5.3.8. solo se utilizan agentes desinfectantes adecuados;
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6.5.3.9. se realizan inspecciones rutinarias de las zonas de eliminacion de residuos sélidos para detectar la
presencia o el anidamiento de plagas, tomando todas las medidas practicas para eliminar y prevenir aliin mas
cualquier infestacion, ya sea por parte del mercado, de las autoridades competentes o las asociaciones de
OEA.

6.5.4 Aseos e instalaciones sanitarias

6.5.4.1 Todos los mercados tradicionales de alimentos deberian disponer de aseos y otras instalaciones
sanitarias suficientes y de facil acceso, que se deberian mantener limpios y en funcionamiento.

SECCION 7 — PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

7.1 Requisitos

Todo OEA que se dedique a la preparacion de alimentos se deberia asegurar de lo siguiente:

7.1.1 el suministro de todas las materias primas e ingredientes, incluido el hielo, debe proceder de fuentes
apropiadas, conocidas y fiables;

7.1.2 la frescura y salubridad de los ingredientes;

7.1.3 los recipientes de las materias primas y otros ingredientes deberian destinarse exclusivamente a
contener alimentos y no se deberian utilizar para otros fines;

7.1.4 el transporte de las materias primas e y otros ingredientes se deberia realizar de manera que se evite
la contaminacion;

7.1.5 se deberian transportar los alimentos manteniendo la cadena de frio cuando sea necesario, y

7.1.6 Unicamente se deberian utilizar los aditivos alimentarios permitidos y la cantidad afiadida se deberia
ajustar a las especificaciones nacionales, regionales o internacionales pertinentes, como la Norma general
para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995)°.

7.1.7 Mantener sistemas de rastreabilidad/rastreo de productos y registros, seglin sea necesario para
contribuir a la inocuidad de los alimentos.

7.2 Mantenimiento, limpieza y saneamiento/desinfeccion del equipo

7.2.1 Todo el equipo utilizado en la preparacion de alimentos deberia mantenerse limpio y se deberia
desinfectar cuando sea necesario, antes y después de su uso. Solo se deberian utilizar productos de limpieza
inocuos para los alimentos.

7.2.2 El equipo, incluidos los recipientes para almacenar agua potable, debe ser de calidad alimentaria,
resistente a la corrosion y capaz de soportar repetidas limpiezas y desinfecciones.

7.2.3 Los OEA se deberian asegurar de que todo el equipo y la vajilla/cuberteria defectuosos, dafados,
agrietados, oxidados, astillados e inadecuados se pongan fuera de uso y se desechen. Todo el equipo de
manipulacion de alimentos se deberia mantener en buen estado de conservacion y funcionamiento.

7.2.4 Todas las superficies de corte utilizadas en la preparaciéon de alimentos deberian estar libres de grietas
y hendiduras y ser faciles de limpiar y desinfectar.

7.2.5 Todos los utensilios no desechables se deberian limpiar periédicamente lavandolos a fondo en agua
potable con jab6n u otros detergentes adecuados.

7.2.6 Los utensilios desechables se deberian utilizar una sola vez y se deberian desechar adecuadamente.

7.3 Coccién y manipulacion

7.3.1 Los manipuladores de alimentos deberian lavar minuciosamente las frutas y hortalizas y frutas frescas
con agua potable para eliminar la contaminacion superficial, cuando sea necesario.

7.3.2 Cuando sea adecuado y las autoridades competentes lo aprueben, los manipuladores de alimentos
también deberian desinfectar las frutas y hortalizas frescas que se vayan a consumir crudas.

7.3.3 Para evitar la contaminacidn cruzada, los vendedores de alimentos no deberian almacenar ni lavar los
alimentos crudos, como carne roja, carne de aves de corral y pescado que se encuentran en estado crudo,
con otros alimentos que vayan a consumirse crudos o semicrudos. Se deberia contar al menos con una zona
para la manipulacion, almacenamiento, limpiezay preparacion de los alimentos crudos, separada de las zonas
donde se manipulan, exhiben y sirven los alimentos cocinados.
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7.3.4 Los utensilios que se utilizan para los alimentos cocinados y crudos se deberian manipular por separado
con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

7.3.5 Se deberian controlar con frecuencia los productos de carne roja, de carne de aves de corral y de
pescado que se hayan descongelado para verificar que se haya completado el proceso de descongelacion
antes de seguir con su elaboracion, o bien se deberia aumentar el tiempo de elaboracién para tener en cuenta
la temperatura inicial de los productos. Los alimentos congelados se deberian descongelar una sola vez
mediante métodos apropiados (por ejemplo, con refrigeracion, agua potable fria) y utilizarse de inmediato en
la preparacion de alimentos. Los alimentos descongelados no se deberian volver a congelar.

7.3.6 Los alimentos que requieran refrigeracion se deberian mantener en esas condiciones durante su
manipulacion y almacenamiento hasta su utilizacion.

7.3.7 Eltiempo y la temperatura de coccidn deberian ser suficientes para destruir o reducir a niveles seguros
cualquier agente patégeno que pudiera estar presente en los alimentos.

7.3.8 El aceite y la grasa utilizados para freir se deberian sustituir periédicamente siempre que se produzca
un cambio aparente en las caracteristicas fisico-quimicas, como color oscuro, formacion de espuma intensa,
formacion de humo, o cambios sensoriales, como el aroma y el sabor.

7.3.9 Se deberia utilizar agua potable para beber y preparar bebidas y refrescos calientes o frios.

7.3.10 EI hielo se deberia fabricar con agua potable, y su manipulacién y almacenamiento se deberian
realizar de tal modo que se evite su contaminacion.

7.3.11 Los recipientes utilizados para transportar o almacenar hielo deberian cumplir los requisitos para los
recipientes de agua potable.

7.3.12 Los alimentos se deberian recalentar hasta que estén bien calientes, pero no mas de una vez y
Unicamente se deberia recalentar la racién que se vaya a servir.

7.3.13 Los utensilios utilizados para degustar los alimentos se deberian lavar inmediatamente después de
cada uso o, si son desechables, se deberian descartar una vez utilizados.

7.4 Forma de servir los alimentos
Todo manipulador de alimentos deberia cumplir con lo siguiente:

7.4.1 Los alimentos cocinados o listos para el consumo no se deberian tocar con las manos desnudas; si se
utilizan guantes, se deberian aplicar las medidas adecuadas para que los guantes no se conviertan en una
fuente de contaminacion.

7.4.2 Se deberian utilizar pinzas, tenedores y cucharas limpios cuando se manipulen, sirvan o vendan
alimentos.

7.4.3 Todos los utensilios empleados deberian estar limpios y secos y no se deberian manipular tocando las
superficies que entran en contacto con los alimentos.

7.4.4 Los platos llenos de alimentos no se deberian apilar unos sobre otros al momento de exhibirlos,
almacenarlos o servir los alimentos.

7.4.5 Al envasar y servir alimentos listos para el consumo se deberian utilizar materiales de envasado de
calidad alimentaria.

7.4.6 No se utilizar4 material impreso, como periédicos, revistas, etc. como envase primario para envolver o
servir alimentos.

7.4.7 No se deberian utilizar bolsas y envoltorios de polietileno para servir alimentos calientes o calentarlos.

7.4.8 Los manipuladores de alimentos deberan abstenerse de soplar en las bolsas, envoltorios o paquetes
de plastico que se utilizan para los alimentos.

7.4.9 Todas las bebidas que se pongan a la venta se deberian servir Unicamente en sus envases
individuales, originales y precintados, o de grifos instalados en recipientes a granel y fabricados con material
de calidad alimentaria; los recipientes a granel deberian estar cubiertos con tapas herméticas.

7.4.10 La fruta cortada u otros alimentos que se consuman habitualmente en el estado en que se venden se
deberian colocar en una vitrina o armario cerrado, o dispositivo de proteccién similar, y se deberian exponer
de manera que los alimentos queden protegidos de la contaminacién y se mantengan a temperaturas
adecuadas.

7.4.11 Los manipuladores de alimentos deberian evitar tocar el dinero; cuando ello sea inevitable, el
manipulador de alimentos se deberia lavar las manos o cambiar los guantes antes de manipular los alimentos.
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7.4.12 Se deberian proteger de la contaminacién ambiental los alimentos listos para el consumo destinados
a servirse continuamente.

7.4.13 Cuando proceda, los alimentos destinados a servirse continuamente se deberian mantener a las
siguientes temperaturas de conservacion recomendadas, a fin de reducir al minimo o impedir la proliferacion
de patégenos y los microorganismos que causan deterioro:

a) por encima de 60 °C para los alimentos servidos calientes;
b) inferior a 5 °C para los alimentos servidos frios, y
c) -18 °C o menos para los alimentos servidos congelados.

7.4.14 Se deberia utilizar un calentador de alimentos para mantener temperaturas de conservacion continuas
y no se deberia utilizar para recalentar.

7.5 Alimentos no vendidos

7.5.1 Los alimentos cocinados o preparados que no se hayan vendido se deberian envasar y
refrigerar/congelar adecuadamente, y almacenar en condiciones tales que no se contaminen ni se degraden.

7.5.2 Todos los alimentos cocinados y las bebidas preparadas que no se hayan vendido y no se puedan
conservar adecuadamente se deberian desechar de forma segura al final del dia.

7.5.3 Los alimentos cocinados refrigerados/congelados no vendidos se deberian recalentar hasta que estén
bien calientes antes de servirlos o consumirlos.

7.6 Transporte de alimentos crudos/frescos/preparados o cocinados

7.6.1 Los alimentos que se tengan que transportar hasta el punto o puesto de venta se deberian colocar en
un recipiente bien protegido, cubierto y limpio para evitar su contaminacion.

7.6.2 Todos los medios utilizados para transportar los alimentos deberian estar limpios y en buenas
condiciones higiénicas, debidamente equipados para satisfacer las necesidades especiales de los alimentos
que transportan y protegerlos de la contaminacion ambiental.

7.6.3 Los vehiculos que se utilizan para transportar alimentos preparados o cocinados se deberian emplear
exclusivamente para ese fin.

7.6.4 Los alimentos perecederos se deberian transportar a temperatura controlada para minimizar o prevenir
el crecimiento de microorganismos nocivos o causantes de deterioro.

7.6.5 Los alimentos preparados o cocinados no se deberian transportar junto con alimentos crudos,
ingredientes o cualquier otro material que pueda contaminarlos.

7.6.6 Todo el equipo en contacto con los alimentos que se utilice para el transporte deberia ser de material
apto para uso alimentario.

7.7 Almacenamiento de alimentos

7.7.1 Se deberian proteger adecuadamente los alimentos de las plagas y los contaminantes ambientales y
se deberian almacenar a la temperatura recomendada.

7.7.2 Los alimentos facilmente perecederos se deberian colocar o apilar de manera que no sea probable que
se contaminen por contacto con alimentos para animales domésticos, materiales toxicos o cualquier otro
material que pueda causar contaminacion.

7.7.3 La mayor parte de los alimentos facilmente perecederos se deberia almacenar en recipientes limpios a
la temperatura recomendada.

7.7.4 Siempre que sea posible, todos los ingredientes secos y no secos se deberian almacenar y mantener
en su envase comercial con su etiquetado original. Cualquier otro recipiente utilizado para almacenar
ingredientes secos deberia estar debidamente etiquetado, y disefiado para evitar la absorcién de humedad.

7.7.5 Todos los alimentos no perecederos se deberian almacenar en un recipiente o armario limpio, protegido
y cerrado para evitar la contaminacién cruzada por plagas.

7.7.6 Los alimentos crudos perecederos y los ingredientes no secos, como las legumbres, los cereales y las
leguminosas molidas himedas, las pastas de ajo y el jengibre, se deberian almacenar en recipientes limpios
separados, preferiblemente colocados en una caja de hielo limpia, un refrigerador o un congelador para evitar
su deterioro o la proliferacién de patégenos.

7.7.7 Los alimentos con poca humedad, como los cereales y las legumbres secas, se deberian almacenar en
envases herméticos y situarse en una posicion elevada con respecto al suelo mediante palés.
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7.7.8 Los refrigeradores y congeladores no se deberian sobrecargar, y la temperatura de los alimentos que
contengan deberia mantenerse tan baja como sea necesario en interés de la inocuidad y la idoneidad de los
alimentos.

7.7.9 Todos los espacios cerrados, armarios, estantes y estanterias utilizados para el almacenamiento de
alimentos deberian estar hechos de tal manera que sean facilmente accesibles para su limpieza e inspeccién
rutinarias. Todos los alimentos voluminosos se deberian almacenar de forma ordenada para facilitar la
ventilacion, la inspeccion y la deteccién de plagas.

7.7.10 En larotacion de existencias, se deberian aplicar los principios de “primero en entrar, primero en salir’
y “primero en caducar, primero en salir”, teniendo en cuenta el etiquetado y la informacion sobre la fecha de
almacenamiento para evitar el desperdicio de alimentos.

7.7.11 Se deberia comprobar la fecha de todos los envases de alimentos antes de utilizarlos. Los alimentos
caducados no se deberan vender ni utilizar para la preparacion de alimentos.

SECCION 8 — CONSUMIDORES

8.1 Requisitos generales

En los mercados tradicionales de alimentos, todos los consumidores deberian cumplir las practicas higiénicas
generales que incluyen, entre otras:

8.1.1. prevenir la contaminacion de los alimentos;
8.1.2. lavarse o desinfectarse las manos antes de tocar los alimentos;
8.1.3. evitar el contacto innecesario con alimentos listos para el consumo;

8.1.4. evitar escupir, estornudar, toser, tirar basura, fumar o consumir tabaco en zonas donde haya alimentos
sin proteccion o superficies susceptibles de entrar en contacto con alimentos;

8.1.5. eliminar correctamente las sobras en los recipientes o contenedores de residuos;

8.1.6.informar a las autoridades del mercado de cualquier comportamiento antihigiénico de cualquier
manipulador de alimentos si se observa; y

8.1.7.informar y buscar atencibn médica siempre que se experimenten sintomas relacionados con
enfermedades transmitidas por los alimentos, como diarrea, vomitos y dolor de estémago.

8.2 Sensibilizacién de los consumidores
Todos los consumidores deberian hacer lo siguiente:

8.2.1 obtener suficiente informacion de las fuentes pertinentes en cuanto a orientaciones e instrucciones para
la manipulacion, preparacion, almacenamiento y eliminacion de residuos de los alimentos;

8.2.2 ser conscientes de la importancia de leer y comprender la informacion que figura en la etiqueta del
producto;

8.2.3 ser conscientes de la necesidad de lavarse correctamente las manos antes de manipular los alimentos;

8.2.4 comprender el uso previsto de los alimentos, por ejemplo, si son alimentos listos para el consumo o si
estan destinados a una elaboracion ulterior;

8.2.5 estar informados de su responsabilidad de no contaminar las zonas de venta de los alimentos, y
8.2.6 estar informados de la presencia de alérgenos en los alimentos.

8.2.7 La autoridad competente deberia comunicar a los consumidores los mensajes y orientaciones que
resulten convenientes para su mayor sensibilizacion.

8.3 Eliminacidn de residuos
Todos los consumidores deberian hacer lo siguiente:
8.3.1 eliminar los residuos adecuadamente en los sistemas e instalaciones designados a tal efecto;

8.3.2 cumplir cualquier otro requisito establecido por las autoridades pertinentes relacionado con la
eliminacion de los residuos liquidos y solidos.
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SECCION 9 — MONITOREO/SEGUIMIENTO Y EVALUACION
9.1 Programas de monitoreo/seguimiento y evaluacién

9.1.1 La autoridad competente o la autoridad del mercado y los OEA deberian utilizar sistemas de
monitoreo/seguimiento y evaluacién para valorar las practicas de higiene e inocuidad de los alimentos en los
mercados tradicionales de alimentos y solicitar o adoptar medidas correctivas cuando sea necesario.

9.1.2 Las autoridades competentes deben aplicar un plan de gestidn de la inocuidad del agua de acuerdo con
los requisitos de la normativa vigente.

9.1.3 Se deberia recurrir periédicamente a realizar evaluaciones de los mercados para identificar esferas de
mejora y determinar prioridades y formas de perfeccionar las medidas de control de la higiene de los alimentos
en los mercados tradicionales de alimentos. Las autoridades del mercado pueden dar apoyo a las actividades
de monitoreo/seguimiento periddicas.

9.2 Comité de partes interesadas

Se deberia alentar a todos los mercados, tanto si se celebran en instalaciones permanentes como temporales,
a formar un comité de partes interesadas integrado por OEA, autoridades competentes, asociaciones de
consumidores y autoridades del mercado, cuando existan, con el fin de formular recomendaciones sobre la
limpieza periodica del mercado, las reparaciones y el acceso a servicios criticos como el agua potable y la
gestion de residuos.

9.3 Programas de incentivos

Se pueden utilizar programas de incentivos para facilitar y mejorar las practicas de inocuidad de los alimentos
adoptadas por los OEA y los consumidores.

NOTAS

1 FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de los alimentos. Cédigo de practicas del Codex Alimentarius,
n.° CXC 1-1969. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

2 FAO y OMS. 1985. Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados. Norma del Codex Alimentarius,
n.° CXS 1-1985. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

3 FAO y OMS. 2017. Cddigo regional de practicas de higiene para los alimentos vendidos en la via publica en Asia. Cédigo
de précticas del Codex Alimentarius, n.° CXC 76R-2017. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

4 FAO y OMS. 2023. Directrices para el uso y la reutilizacién inocuos del agua en la produccién y elaboracién de alimentos.
Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 100-2023. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

5 FAO y OMS. 1995. Norma general para los aditivos alimentarios. Norma del Codex Alimentarius, n.° CXS 192-1995.
Comision del Codex Alimentarius. Roma.
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APENDICE VI

TEXTOS QUE HAY QUE EXAMINAR PARA LA ARMONIZACION ESTRUCTURAL CON CXC 1-1969

Cadigo de practicas de higiene para los alimentos con bajo contenido de

CXC 75-2015 humedad 2018

CXC 53-2003 Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas 2017
Directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino

CXG 87-2016 y Cerdo 2016
Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de higiene de los

CXG 88-2016 alimentos al control de los parasitos transmitidos por el consumo de alimentos 2016

CXG 86-2015 Directrices para el control de Trichinella spp. en la carne de suidos 2015
Directrices para el control de Taenia saginata en la carne de ganado bovino de

CXG 85-2014 cria 2014
Cabdigo de préacticas de higiene para la captacion, elaboracion y

CXC 33-1985 comercializacion de las aguas minerales naturales 2011

CXC 57-2004 Codigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos 2009
Cddigo de précticas de higiene para los preparados en polvo para lactantes

CXC 15-1976 Codigo de practicas de higiene para los huevos y los productos de huevo 2007

CXC 19-1979 Codigo de practicas para el tratamiento de los alimentos por irradiacion 2003
Cadigo de practicas de higiene para el transporte de alimentos a granel y

CXC 47-2001 alimentos semienvasados 2001
Cadigo de practicas de higiene para las aguas potables

CXC 48-2001 embotelladas/envasadas (distintas de las aguas minerales naturales) 2001
Cadigo de practicas de higiene para los alimentos envasados refrigerados de

CXC 46-1999 larga duracién en almacén 1999
Cddigo de précticas de higiene para alimentos poco &cidos y alimentos poco

CXC 23-1979 acidos acidificados envasados 1993
Cddigo de précticas de higiene para los alimentos precocinados y cocinados

CXC 39-1993 utilizados en los servicios de comidas para colectividades 1993
Cddigo de précticas de higiene para alimentos poco &cidos elaborados y

CXC 40-1993 envasados asépticamente 1993

CXC 30-1983 Codigo de practicas de higiene para la elaboracion de ancas de rana 1983
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APENDICE VIII
DOCUMENTO DE PROYECTO

REVISION 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)

1. Objeto y ambito de aplicacion de la norma

El objeto y ambito de aplicacién del trabajo es la revision y actualizacion de las Directrices sobre la aplicaciéon de
principios generales de higiene de los alimentos para el control de virus en los alimentos (CXG 79-2012).
Actualmente, la norma CXG 79-2012 abarca los virus entéricos humanos, mas concretamente el virus de la
hepatitis A (VHA) y el norovirus (NoV), y se aplica a todos los alimentos, con especial atencion a los alimentos
listos para el consumo. Contiene asimismo dos anexos para el control del VHA y el NoV en productos concretos,
uno para los moluscos bivalvos (Anexo |) y otro para los productos frescos (Anexo Il). Esta revision proporcionara
a las autoridades competentes y a los operadores de empresas de alimentos asesoramiento actualizado sobre
un marco para el control de los virus humanos de transmisién alimentaria presentes en los alimentos. Dicha
revision se basara principalmente en los ultimos dictdmenes cientificos de la FAO y la OMS e incluira asimismo
la armonizacion de la norma CXG 79-2012 con el texto revisado de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969).

2. Pertinencia y oportunidad

Desde la publicacién de CXG 79 en 2012, ha surgido nueva informacion cientifica para el control de los virus en
los alimentos. Se han desarrollado modelos de evaluacién de riesgos, entre otros, un modelo de riesgo
cuantitativo para el NoV en los mariscos moluscoides bivalvos. La FAO/OMS publicé la Orientacion técnica para
el desarrollo de los aspectos relativos a las zonas de cria de los programas de saneamiento de moluscos
bivalvos!. Se han producido avances técnicos en la deteccion de virus en productos concretos, asi como en la
evaluacion de la infectividad potencial de los virus, y ha habido nuevos descubrimientos cientificos sobre el uso
de indicadores para controlar la calidad del agua de mar de las zonas de cria de moluscos.

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos CCFH) solicité a las Reuniones Conjuntas de Expertos
FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos (JEMRA) asesoramiento cientifico en cinco areas:

1. Un andlisis actualizado de los virus transmitidos por los alimentos y de los productos alimentarios
pertinentes que son de mayor interés para la salud publica.

2. Un analisis de las pruebas cientificas sobre las medidas de prevencion e intervencion y de la eficacia
de las intervenciones en la cadena alimentaria.

3. Un andlisis de los métodos analiticos para los virus entéricos pertinentes de los productos
alimentarios.

4. Un analisis de las pruebas cientificas sobre la posible utilidad de los indicadores virales u otros
indicadores de contaminacion.

5. Un analisis de los diversos modelos de evaluacion de riesgos con vistas a construir modelos mas
aplicables para su uso generalizado entre los paises miembros, entre ellos, una calculadora de
riesgos simplificada.

La reunion de las JEMRA sobre virus en los alimentos, Parte 1: atribucidn alimentaria, métodos analiticos e
indicadores, se celebro del 18 al 22 de septiembre de 2023. Se realiz6 una convocatoria publica en la que se
solicitaron datos y la participacién de expertos para fundamentar este trabajo?. Posteriormente se publicd un
resumen de las conclusiones de la reunién®. El informe completo se publicard mas adelante como parte de la

1 FAO y OMS. 2022. Orientaci6n técnica para el desarrollo de los aspectos relativos a las zonas de cria de los programas de
saneamiento de moluscos bivalvos. Segunda edicién. Serie Inocuidad y calidad de los alimentos N° 5A, Roma.
https://doi.org/10.4060/cb5072es

2 FAO y OMS. Call for experts and data on microbiological risk assessment of viruses in foods (Convocatoria de expertos y
datos sobre la evaluacion del riesgo microbioldgico de los virus en los alimentos) https://www.fao.org/3/cc4295en/
cc4295en.pdf (en inglés).

3 FAO y OMS. Joint FAO/WHO Expert Meeting on microbiological risk assessment of viruses in foods. Part 1: Food
attribution, analytical methods, and indicators, Summary and conclusions, 2023 (Reunién conjunta FAO/OMS de expertos
sobre la evaluacion del riesgo microbioldgico de los virus en los alimentos. Parte 1: atribucién alimentaria, métodos
analiticos e indicadores. Resumen y conclusiones, 2023) (en inglés).
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Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos (ERM) de la FAO/OMS. Se celebré una segunda reunién de las
JEMRA sobre virus en los alimentos en febrero de 2024, con el fin de revisar las medidas de prevencién e
intervencién, asi como los distintos modelos de evaluacion de riesgos.

Tanto la informacion disponible como el nuevo asesoramiento cientifico que proporcionara la FAO/OMS en 2024
ponen de relieve la necesidad y la oportunidad de la revision de la norma CXG 79-2012. Aunque es probable que
los principios fundamentales de la CXG 79-2012 sigan siendo los mismos, la orientacién adicional basada en la
nueva informacion cientifica ayudara a las autoridades competentes y a los operadores de empresas alimentarias
a controlar los virus entéricos humanos en los alimentos, para proteger la salud de los consumidores y garantizar
practicas equitativas en el comercio de alimentos.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

El nuevo trabajo se propone revisar la norma CXG 79-2012 con el fin de tener en cuenta la informacion cientifica
mas reciente y examinara diversos aspectos que son pertinentes para el control de los virus en los alimentos,
entre los que cabe mencionar los que siguen:

o Laampliacion del &mbito de aplicacién para abordar otros virus ademas del VHA y el NoV, como los virus
de la hepatitis E (VHE), y nuevos vehiculos de enfermedades transmitidas por los alimentos, como las
bayas congeladas o los alimentos preparados.

e La revision de las intervenciones en la cadena alimentaria, centrandose en los sistemas de control
especificos de procesos, la desinfeccion de superficies, asi como la desinfeccion de manos y la higiene
de los manipuladores de alimentos, en funcién de los datos disponibles.

e La posible inclusion de méas informacion sobre los andlisis de los alimentos para detectar los virus de
transmision alimentaria, teniendo en cuenta los avances técnicos en cuanto a la deteccion viral en
alimentos especificos y la evaluacion de la infectividad potencial de los virus.

e La consideracion de los nuevos descubrimientos cientificos realizados desde la publicacién de
CXG 79-2012 en materia de control del VHA y el NoV en los mariscos (moluscos bivalvos) y productos
frescos y congelados, como los indicadores para controlar la calidad del agua de mar de las zonas de
cria de moluscos y los modelos de evaluacién de riesgos.

La ampliacién del ambito de aplicacién de la norma puede dar lugar a una reorganizacién de los anexos por
productos de conformidad con el Gltimo resumen ejecutivo de las JEMRA, es decir, mariscos, productos frescos
y congelados, alimentos preparados y alimentos listos para el consumo, y carne de cerdo y de animales de caza
silvestre. Ademas, esta revisién también asegurara la armonizaciéon completa con los Principios generales de
higiene de los alimentos (CXC 1-1969) (revisados en 2022).

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
Criterio general

e Laproteccion al consumidor desde el punto de vista de la salud, lainocuidad de los alimentos, la
garantia de practicas justas en el comercio de alimentos y la consideracion de las necesidades de
los paises en desarrollo que se hayan determinado

El nuevo trabajo propuesto asistira a las autoridades competentes y a los operadores de empresas
alimentarias en la aplicacion de medidas de control para prevenir o reducir al minimo la presencia de virus
entéricos humanos en los alimentos, con el fin de disminuir el riesgo de enfermedades de transmision
alimentaria causadas por virus. Este nuevo trabajo examinara la posibilidad de incorporar medidas
destinadas a minimizar la presencia de virus zoonéticos, es decir, los VHE, una via de transmision que
actualmente no aborda la norma CXG 79-2012.

Criterios aplicables a las cuestiones de caracter general

e Heterogeneidad de las legislaciones nacionales y consiguientes impedimentos resultantes o
posibles para el comercio internacional

Se espera que el texto revisado de la norma CXG 79-2012 ayude a los paises a adoptar practicas de
higiene para reducir los riesgos de enfermedades transmitidas por los alimentos causadas por virus y
respalde las practicas equitativas en el comercio internacional de alimentos.
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e Trabajos yainiciados por otras organizaciones internacionales en esta esfera o propuestos por el
organismo o los organismos internacionales de caracter intergubernamental pertinentes

La FAO y la OMS ya han comenzado una labor sobre los virus entéricos humanos en los alimentos, que
incluye la realizada por el Grupo de Referencia sobre Epidemiologia de la Carga de Morbilidad de
Transmisién Alimentaria (FERG) de la OMS, el cual ha incorporado a su plan de trabajo las enfermedades
transmitidas por los alimentos causadas por virus.

e Examen de la magnitud a nivel mundial del problema o la cuestion

Las infecciones viricas transmitidas por los alimentos son muy comunes en muchas partes del mundo.
Los virus difieren de las bacterias en tamafio, estructura y caracteristicas biolégicas, lo que puede dar
lugar a diferentes estrategias de gestion en comparacién con los patdgenos bacterianos. Es fundamental
realizar una revision de la CXG 79-2012, especialmente en lo que respecta a los virus de transmision
alimentaria identificados recientemente, con el fin de contribuir a la reduccién de la carga que suponen
para la salud publica las infecciones viricas transmitidas por los alimentos.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

El nuevo trabajo propuesto esta directamente relacionado con las siguientes metas del Plan Estratégico del Codex
para 2020-2025.

Meta 1: Abordar de forma oportuna cuestiones actuales, nuevas y decisivas.

La revision y actualizacion de la norma CXG 79-2012 atienden a la nueva informacion cientifica que puede
mejorar el control de los virus en los alimentos y a la nueva informacion que proporcionara la FAO/OMS en 2024.

Meta 2: Elaborar normas fundadas en la ciencia y en los principios de analisis de riesgos del Codex.

La revision de la norma CXG 79-2012 se basara en los informes pertinentes de las reuniones de las JEMRA. La
norma seguird proporcionando principios de andlisis de riesgos, aplicados a través de sistemas de higiene
alimentaria a multiples niveles, para contribuir a reducir el riesgo de enfermedades transmitidas por los alimentos
a causa de los virus. Durante este proceso de revision, se tendran en cuenta los avances en la informacién
cientifica disponible recientemente, con las aportaciones de los paises miembros.

Meta 3: Incrementar los efectos mediante el reconocimiento y uso de las normas del Codex.

El hecho de que en el comercio de alimentos se haga uso practico de las normas y textos afines del Codex,
basados en fundamentos cientificos, contribuye a un alto nivel de inocuidad alimentaria. La revision de la
norma CXG 79-2012 deberia promover una mejor comprension y aplicaciéon de sus principios a escala
internacional.

Meta 4: Favorecer la participacion de todos los miembros del Codex a lo largo del proceso de establecimiento de
normas.

La revision de la norma CXG 79-2012 y la participacion en este proceso estaran abiertas a todos los paises
miembros interesados, con el fin de que las aportaciones que se reciban sean constructivas y pertinentes.

Meta 5: Mejorar los sistemas y las practicas de gestion del trabajo que contribuyen al cumplimiento eficiente y
efectivo de todas las metas del Plan Estratégico.

Larevisién y actualizacion consensuada de la norma CXG 79-2012 se llevaran a cabo con eficacia y transparencia
para su oportuna adopcion. Es probable que los debates iniciales tengan lugar a través de un grupo de trabajo
electrénico (GTE) con objeto de establecer un marco para realizar esta actualizacion. Se fomentara una amplia
participacion, ya que se utilizaran tecnologias web gratuitas. Las Ultimas versiones de los textos se traduciran a
las lenguas oficiales de la Comision con anterioridad a las reuniones anuales del Comité.

6. Informacién sobre larelacién entre la propuestay otros documentos del Codex vigentes, asi como
otros trabajos en curso

La norma CXG 79-2012 revisada seguird complementando los textos existentes del Codex. Entre ellos, cabe
mencionar los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Cddigo de practicas para el
pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) y el Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas (CXC 53-2003). La ampliacién de su ambito de aplicacion para incorporar mas combinaciones de virus y
alimentos podria complementar otros documentos del Codex, como el Cadigo de practicas de higiene para la
carne (CXC 58-2005). Ademas, también sera pertinente para este trabajo de revision la labor que se esta
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realizando con el fin de armonizar los textos del Codex elaborados por el CCFH con el texto revisado de los
Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969). Por otra parte, en este proceso de revision se
tendran en cuenta asimismo las Directrices para el uso y reutilizacién inocuos del agua en la producciéon y
elaboracién de alimentos (Seccién general y Anexo | sobre productos frescos, adoptadas por el 46.° periodo de
sesiones de la CAC), asi como el Anexo Il sobre productos pesqueros (en el tramite 2/3).

7. Determinacion de la necesidad y la disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

Una primera reunion de las JEMRA sobre virus en los alimentos, Parte 1: atribucién alimentaria, métodos
analiticos e indicadores, se celebré del 18 al 22 de septiembre de 2023. En febrero de 2024 esta prevista la
celebracion de una segunda reunion de las JEMRA sobre virus en los alimentos, con el fin de revisar las medidas
de prevencion e intervencién, asi como los distintos modelos de evaluacion de riesgos. Se necesitaran los
informes resumidos y los informes completos de estas dos reuniones para revisar y actualizar la norma CXG 79-
2012.

También se tendra en cuenta para la revision de la CXG 79-2012 el informe del trabajo sobre la armonizacion de
los documentos del CCFH con el texto revisado de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-
1969).

8. Determinacién de todo tipo de necesidad de aportaciones técnicas a la norma por parte de
organizaciones externas, a fin de poder programar estas contribuciones

Por el momento, no se prevén otras aportaciones técnicas de organizaciones externas.

9. Calendario propuesto para la realizacién de los nuevos trabajos, comprendida la fecha de inicio,
lafecha propuesta paralaadopcion en el tramite 5y la fecha propuesta para la adopcién por parte
de la Comision. Normalmente el plazo de elaboracidon de una norma no deberia superar los cinco
afos

Siempre que el CCFH, en su 54.2 reunion de 2024, acepte este trabajo y en el supuesto de que la CAC lo apruebe
en su 47.° periodo de sesiones en noviembre de 2024, se propone el siguiente calendario:

e Examen en el tramite 4 por el CCFH en su 55.2 reunién.

e Nuevo examen en el tramite 4 por el CCFH en su 56.2 reunién.

e Recomendacién de adopcién en el tramite 5/8 por el CCFH en su 57.2 reunion.
e Adopcion por parte de la CAC en el periodo de sesiones siguiente.

El calendario propuesto es provisional, ya que se desconocen la fecha definitiva de publicacién del informe de las
JEMRAy la fecha prevista para la 55.2 reunion del CCFH.
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APENDICE IX
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE LA REVISION DE LAS DIRECTRICES PARA EL CONTROL
DE CAMPYLOBACTER Y SALMONELLA EN LA CARNE DE POLLO (CXG 78-2011)

1. Objeto y ambito de aplicacion de la norma

El objeto y el &mbito de aplicacion del trabajo es la revision y actualizacion de las Directrices para el control de
Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011). Esta revision proporcionard opciones para la
gestion de riesgos basadas en el asesoramiento cientifico mas reciente de la FAO/OMS e incorporard aspectos
pertinentes de la dltima revision de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXG 1-1969).

No se modificara el &mbito de aplicacion previsto en las directrices respecto a las directrices originales.
2. Pertinenciay oportunidad

A peticion del CCFH, la FAO/OMS, a través de las JEMRA, reunié dos paneles de expertos para proporcionar
asesoramiento cientifico sobre Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (del 12 al 16 de septiembre de
2022 y del 6 al 10 de febrero de 2023, respectivamente) y observo varios avances criticos que se habian producido
en la dltima década. Cabe citar, entre otros:

Campylobacter

e Los enfoques de bioseguridad y gestién de la produccion que emplean mudltiples buenas practicas de
produccién, como practicas de higiene y saneamiento, que pueden mejorar el control de Campylobacter en
pollos destinados a la produccién de carne.

e Laincorporacion de medidas de mitigacién del riesgo de contaminacion por Campylobacter en los lugares de
produccion primaria, como una despoblacion parcial, la gestién de las camas, la duracién del periodo de
inactividad, la proximidad a otros animales de cria y la edad en el momento del sacrificio.

e Los aditivos para piensos y agua, como acidos grasos de cadena corta, acido peroxiacético (PAA) y acido
caprilico.

e La revision de las intervenciones en la elaboracién para contemplar los efectos de la elaboracién e
intervenciones previas a la recoleccion disefiadas para reducir la carga de patdégenos en las parvadas
entrantes.

e La revision de intervenciones como la refrigeracion o congelacién de canales para reducir la carga de
Campylobacter en pollos de engorde.

Salmonella

e Se deberian actualizar las directrices para incorporar el acceso controlado a las parvadas reproductoras,
reconociendo los factores de mayor riesgo del acceso y las repercusiones posteriores de las parvadas
contaminadas con Salmonella. Se recomienda aclarar el uso de compuestos de limpieza y desinfectantes
como buenas préacticas de higiene (BPH). Los incentivos econémicos pueden promover la adopcién de las
BPH y esto se deberia reflejar en un documento actualizado del Codex.

e Las directrices actualizadas para el control de Salmonella en la carne cruda de aves de corral reflejan los
debates sobre el uso de datos cuantitativos para evaluar el control del proceso durante el trayecto de la granja
a la mesa, y existe una necesidad adicional de perfeccionar los paradigmas de andlisis para examinar con
mayor atencion los patégenos de interés para la salud publica, con el fin de garantizar la inocuidad para el
publico en general. Es necesario continuar trabajando para mejorar la tecnologia disponible y las aplicaciones
cientificas antes de que se puedan implantar estas técnicas. Es necesario revisar las intervenciones y su
papel en la prevencién de la contaminacién, lo cual incluye, entre otros aspectos, la respuesta a los recientes
informes sobre salmonelosis por consumo de higado de aves de corral y la infeccién por Salmonella que
provoca osteomielitis.

e Es necesario continuar investigando para producir vacunas disponibles comercialmente que no afecten
negativamente la duracién de la vida de los pollos ni el tiempo de entrada en el matadero y la elaboracién de
los pollos de engorde.
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3. Principales cuestiones que se deben tratar

El nuevo trabajo pretende actualizar las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de
pollo basandose en la informacidn cientifica mas reciente, e incorporar los aspectos pertinentes de los Principios
generales e higiene de los alimentos (CXG 1-1969) (revisados en 2022). Estas directrices proporcionaran
orientaciéon sobre la determinacion de las alternativas de gestion del riesgo y las herramientas de gestion del
riesgo mas adecuadas.

El nuevo trabajo tendra en cuenta factores pertinentes para el control de Campylobacter y Salmonella, entre otros,
los siguientes:

e Lanecesidad de realizar intervenciones previas a la recoleccion para reducir la carga de patégenos 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 érganos que se pueden abordar mediante el establecimiento de
controles durante la cria de la parvada.

e Las intervenciones préacticas que pueden utilizarse para reducir los riesgos de enfermedades transmitidas por
los alimentos asociadas al consumo de carne de aves de corral incluyen la intervencion 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 &cidos organicos.

e Los métodos de seguimiento microbiolégico, en particular, los enfoques de control y seguimiento de procesos
basados en métodos moleculares.

e Los datos cientificos mas actualizados, en particular, la informacion sobre nuevas cepas patégenas y su
difusién geogréfica e incidencia clinica.

e Los métodos de deteccidn y caracterizacion de patdgenos por serotipos y, eventualmente, por loci asociados
a la virulencia.

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
Criterio general

La proteccion al consumidor desde el punto de vistade la salud, lainocuidad de los alimentos, la garantia
de précticas justas en el comercio de alimentos y la consideracion de las necesidades de los paises en
desarrollo que se hayan determinado.

El nuevo trabajo propuesto apoyara a las autoridades competentes y a los operadores de empresas de alimentos
a la hora de realizar intervenciones practicas que se puedan utilizar para reducir el riesgo de campilobacteriosis
y salmonelosis.

Criterios aplicables a las cuestiones de caracter general

a) Heterogeneidad de las legislaciones nacionales y consiguientes impedimentos resultantes o posibles
para el comercio internacional

Las CXG 78-2011 revisadas pueden ayudar a los paises a adoptar practicas para mitigar el riesgo de Salmonella
y Campylobacter patégenos en la carne de pollo, promoviendo practicas internacionales de comercio equitativo.

c) Trabajos ya iniciados por otras organizaciones internacionales en esta esfera o propuestos por el
organismo o los organismos internacionales de caracter intergubernamental pertinentes.

El Codex ya ha emprendido trabajos de gestion de riesgos sobre Campylobacter y Salmonella spp. en la carne
de pollo.

e) Examen de la magnitud a nivel mundial del problema o la cuestidn.

Existen algunas pruebas del aumento de las tasas de enfermedad asociadas a cepas de Campylobacter y
Salmonella. La orientacion del Codex contribuye de forma decisiva a reducir la carga que suponen la salmonelosis
y campilobacteriosis para la salud publica mundial.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

El trabajo propuesto esta directamente relacionado con los objetivos de la Comision del Codex Alimentarius. Este
trabajo es pertinente para la Meta 1 del Plan estratégico del Codex para 2020-2025, “Abordar de forma oportuna
cuestiones actuales, nuevas y decisivas”, y en particular, para el Objetivo estratégico 1.2, “Establecer el orden de



REP 24/FH, APENDICE IX 108

prioridad de las necesidades y las cuestiones emergentes”, cuyo resultado es una “Respuesta oportuna del Codex
a las cuestiones emergentes y a las necesidades de los miembros”. Este trabajo resolvera la falta de
orientaciones, en particular, a la luz de la nueva informacién proporcionada por las JEMRA.

6. Informacién sobre la relacién entre la propuesta y otros documentos del Codex vigentes, asi como
otros trabajos en curso

La revision de las orientaciones especificas sobre la presencia de Campylobacter y Salmonella patégenos en la
carne de pollo complementard los textos vigentes del CCFH, entre otros, de los Principios generales de higiene
de los alimentos (CXG 1-1969).

7. Determinacion de la necesidad y la disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

El CCFH realizé una peticion de asesoramiento cientifico experto y se organizaron dos reuniones de las JEMRA,
cuyos informes se encuentran en la fase final de realizaciéon. Sin embargo, durante la revision, es posible que el
CCFH necesite mas asesoramiento cientifico para validar la redaccion de las intervenciones propuestas.

8. Determinacion de todo tipo de necesidad de aportaciones técnicas a la norma por parte de
organizaciones externas, a fin de poder programar estas contribuciones

No se requiere en este momento.

9. Calendario propuesto paralarealizacion de los nuevos trabajos, comprendida la fecha de su inicio; la
fecha propuesta para la adopcién en el tramite 5, y la fecha propuesta para adopcién por parte de la
Comision; normalmente, el plazo de elaboracion no debe superar los cinco afios.

Supeditado la aprobacion de la Comisién del Codex Alimentarius en su 47.° periodo de sesiones en 2024, se
espera que el nuevo trabajo pueda acelerarse (es decir, dentro de dos reuniones del CCFH).
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APENDICE X
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO PARA LA REVISION DE LAS DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION
DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE LISTERIA
MONOCYTOGENES EN LOS ALIMENTOS

(CXG 61-2007)
1. Objetoy ambito de aplicacién de la norma

El objeto y ambito de aplicacion del trabajo es la revisién y actualizacion de 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) con el fin de asesorar a las autoridades competentes y a los operadores de empresas de alimentos
(OEA) sobre un marco para el control de L. monocytogenes en los alimentos listos para el consumo. Ademas,
como todos desempefian un papel en la reduccion del riesgo de listeriosis transmitida por los alimentos, CXG 61-
2007 proporcionara asimismo informacién con este fin a los consumidores. Esta revision se basara principalmente
en el asesoramiento cientifico mas reciente de las JEMRA e incluird también aspectos pertinentes del texto
revisado de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

La intencidn original de CXG 61-2007 no se vera alterada.
2. Pertinenciay oportunidad

En 2020, en una Reunién Conjunta de Expertos FAO/OMS sobre Evaluacién de Riesgos Microbiol6gicos
(JEMRA) que se celebré en la modalidad virtual, se examinaron datos recientes sobre L. monocytogenes para
evaluar la necesidad de modificar, actualizar o elaborar nuevos modelos y herramientas de evaluacion de riesgos
para este patégeno. En 2019 se realiz6 una convocatoria publica en la que se solicitaron datos y la participacion
de expertos para fundamentar este trabajo?.

En 2022 se publico un informe completo de la reunién, titulado Listeria monocytogenes en los alimentos listos
para el consumo (LPC): atribucién, caracterizacion y vigilancia (Serie de evaluacion de riesgos microbiolégicos
(ERM) n.°. 38; ERM38)2, en el que se recomendd, principalmente, ampliar las futuras evaluaciones de riesgo de
L. monocytogenes en alimentos LPC a diversos subgrupos de productos, incorporar una perspectiva que
abarcase desde la produccién primaria hasta el consumo y revisar los grupos de poblacién susceptibles. Se
identificaron varias carencias graves en el actual modelo de evaluacion de riesgos de las JEMRA, y el grupo de
expertos acordé conjuntamente que seria provechoso actualizar el modelo para que sirviera de base a las
estrategias de andlisis de riesgos, incluidas las de los paises de ingresos bajos y medios.

En la 52.2 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), celebrada en 2022, el Comité
respaldé la propuesta de que las JEMRA realizaran evaluaciones completas del riesgo de L. monocytogenes en
los alimentos desde la produccién primaria hasta el consumo. Por lo tanto, el 29 de abril de 2022 se public6é una
segunda convocatoria de datos y expertos® con vistas a la celebracién de dos reuniones, una en 2022 y otra en
2023. Posteriormente se publicaron los resimenes y conclusiones de ambas reuniones, con recomendaciones y
consideraciones que servirian de base para una posible revision de CXG 61-2007. El informe completo de las
reuniones sobre la evaluacion del riesgo microbioldgico de L. monocytogenes en los alimentos esta pendiente de
publicacion.

La nueva informacion cientifica proporcionada por las JEMRA justifica la necesidad y la oportunidad de revisar
CXG 61-2007.

1 FAO y OMS. 2019. Convocatoria de expertos y datos sobre la evaluacién del riesgo microbiolégico de Listeria
monocytogenes en los alimentos listos para el consumo (LPC): atribucién, caracterizacién y vigilancia. (Disponible Unicamente
en inglés.) https://www.fao.org/3/ca7352en/ca7352en.pdf

2 FAO y OMS. 2022. Listeria monocytogenes en los alimentos listos para el consumo (LPC): atribucién, caracterizacion y
seguimiento. Informe de la reunion. Serie de evaluacion de riesgos microbioldgicos n.°. 38. Roma. (Disponible nicamente en
inglés.) https://doi.org/10.4060/cc2400es o https://www.who.int/publications/i/item/9789240034969.

3 FAO y OMS. 2022. Convocatoria de expertos y datos sobre la evaluacién del riesgo microbioldgico de Listeria
monocytogenes en los alimentos. (Disponible Unicamente en inglés.) https://www.fao.org/3/cb9930en/cb9930en.pdf o
https://www.who.int/news-room/articles-detail/call-for-experts-and-data-on-microbiological-risk-assessment-of-listeria-
monocytogenes-in-foods.



https://www.fao.org/3/ca7352en/ca7352en.pdf
https://www.fao.org/documents/card/es?details=cc2400en
https://www.who.int/publications/i/item/9789240034969
https://www.fao.org/3/cb9930en/cb9930en.pdf
https://www.who.int/news-room/articles-detail/call-for-experts-and-data-on-microbiological-risk-assessment-of-listeria-monocytogenes-in-foods
https://www.who.int/news-room/articles-detail/call-for-experts-and-data-on-microbiological-risk-assessment-of-listeria-monocytogenes-in-foods
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Aunque es probable que los principios fundamentales de la versién original de CXG 61-2007 sigan siendo en gran
medida los mismos, el documento revisado continuara proporcionando asesoramiento actualizado a las
autoridades competentes sobre un marco para el control de L. monocytogenes en alimentos LPC, con vistas a
proteger la salud de los consumidores y garantizar practicas equitativas en el comercio de alimentos.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

El nuevo trabajo se propone actualizar CXG 61-2007 basandose en la informacion cientifica mas reciente. Las
directrices de CXG 61-2007 proporcionaran asesoramiento a las autoridades competentes y los OEA sobre un
marco para el control de L. monocytogenes en alimentos LPC. Ademas, ofreceran informacion de interés para el
sector de la alimentacion, los consumidores y otras partes interesadas pertinentes. Todos los actores
desempefian un papel en la reduccion del riesgo de listeriosis transmitida por los alimentos.

El nuevo trabajo deberia tener en cuenta diversos factores pertinentes para el control de L. monocytogenes, entre
los que se cuentan los siguientes:

e Las actividades en la produccién primaria, entre otras, la necesidad de que los operadores de empresas de
alimentos (incluidos los productores primarios) apliquen medidas de control eficaces adecuadas a sus
operaciones.

e Lainformacion 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 relacién con la gestion de los recursos, el control del tiempo y la
temperatura, las préacticas de higiene del medio y las variaciones climaticas.

e Los métodos de control microbioldgico, como los enfoques moleculares o genémicos como complemento de
los métodos de cultivo convencionales.

e Las practicas de consumo y la importancia de los factores que influyen en el riesgo de listeriosis en las
distintas regiones del mundo, como los problemas de salud subyacentes, los factores socioeconémicos y los
factores culturales y del comportamiento.

e Cualquier otra informacidn cientifica nueva de la que se disponga, entre otros, nuevos modelos de evaluacién
de riesgos y brotes de listeriosis.

4. Evaluacién con respecto alos Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
Criterio general

. La proteccién al consumidor desde el punto de vista de la salud, lainocuidad de los alimentos, la
garantia de practicas equitativas en el comercio de alimentos y la consideracion de las necesidades de
los paises en desarrollo que se hayan determinado

El nuevo trabajo propuesto contribuira en gran medida a apoyar a las autoridades competentes y a los operadores
de empresas de alimentos en la aplicacibon de medidas de control contra L. monocytogenes, que es un
microorganismo mundial de importancia para la salud publica presente en alimentos LPC.

Criterios aplicables a las cuestiones de caracter general

. Heterogeneidad de las legislaciones nacionales y consiguientes impedimentos resultantes o
posibles para el comercio internacional

El amplio ambito de aplicacion de CXG 61-2007 en cuanto a los alimentos que ella abarca sugiere repercusiones
mundiales en el comercio de alimentos. Se espera que la actualizacion de CXG 61-2007 ayude a los paises a
adoptar practicas para reducir el riesgo de listeriosis y respalde las practicas internacionales de comercio
equitativo.

. Trabajos yainiciados por otras organizaciones internacionales en esta esfera o propuestos por el
organismo o los organismos internacionales de caracter intergubernamental pertinentes

Las JEMRA ya han iniciado una labor sobre L. monocytogenes en los alimentos. El Manual Terrestre de la
Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OMSA) cuenta con un capitulo (capitulo 3.10.5) dedicado a los métodos
de deteccion e identificacion de L. monocytogenes (Ultima revision de mayo de 2021).

. Examen de la magnitud a nivel mundial del problema o la cuestién

Se han notificado numerosos casos de listeriosis en todo el mundo, por lo que se trata de un problema de escala
global. A lo largo de todo el proceso, desde la produccion primaria hasta el consumo, existen mdultiples vias a


https://www.woah.org/fileadmin/Home/esp/Health_standards/tahm/3.10.05_Listeria_monocytogenes.pdf
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través de las que se pueden contaminar con L. monocytogenes una amplia gama de alimentos. La CXG 61-2007
es fundamental para contribuir reducir la carga que supone la listeriosis para la salud publica.

5. Pertinencia con respecto alos objetivos estratégicos del Codex

El nuevo trabajo propuesto esta directamente relacionado con las siguientes metas del Plan Estratégico del Codex
para 2020-2025.

Meta 1: Abordar de forma oportuna cuestiones actuales, nuevas y decisivas.

La revision y actualizacion de CXG 61-2007 responde a las recomendaciones de las JEMRA indicadas en el
documento ERM38 y a la informacidn reciente que tiene implicancias para el control de L. monocytogenes en
alimentos LPC. Este trabajo resolvera la falta de orientaciones, en particular en relacion con la produccién
primaria.

Meta 2: Elaborar normas fundadas en la ciencia y en los principios de andlisis de riesgos del Codex.

Siguiendo las recomendaciones cientificas de las JEMRA, se ha marcado la revision y puesta al dia de CXG 61-
2007 para proporcionar asesoramiento actualizado que permita controlar la L. monocytogenes en alimentos LPC
a lo largo de toda la cadena alimentaria. La CXG 61-2007 seguira proporcionando principios importantes a los
gue atender para reducir el riesgo de listeriosis, los cuales se pueden aplicar mediante los sistemas de control de
la inocuidad de los alimentos. Durante este proceso de revision, se tendran en cuenta los avances en la
informacion cientifica disponible recientemente, con las aportaciones de los paises miembros.

Meta 3: Incrementar los efectos mediante el reconocimiento y uso de las normas del Codex.

El hecho de que en el comercio de alimentos se haga uso préactico de las normas y textos afines del Codex,
basados en fundamentos cientificos, contribuye a un alto nivel de inocuidad alimentaria. La actualizacion y la
revisién del texto de CXG 61-2007 deberia promover una mejor comprension y aplicacién de sus principios a
escala internacional.

Meta 4: Favorecer la participacion de todos los miembros del Codex a lo largo del proceso de establecimiento de
normas.

La revisién y actualizacién del texto de CXG 61-2007 deberia generar interés, y la participacion en este proceso
estara abierta a todos los miembros, con el fin de que las aportaciones que se reciban sean constructivas y
pertinentes.

Meta 5: Mejorar los sistemas y las practicas de gestién del trabajo que contribuyen al cumplimiento eficiente y
efectivo de todas las metas del Plan Estratégico.

Larevision y actualizacion consensuada del texto de CXG 61-2007 se llevaran a cabo con eficacia y transparencia
para su oportuna adopcion. Es probable que los debates iniciales tengan lugar a través de un grupo de trabajo
electronico (GTE) con objeto de establecer un marco y un enfoque para emprender esta actualizacion. Se
fomentara una amplia participacion, ya que se utilizaran tecnologias web gratuitas. Las Ultimas versiones de los
textos se traduciran a las lenguas oficiales del Comité con anterioridad a sus reuniones anuales.

6. Informacién sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex vigentes, asi como
otros trabajos en curso

La revision de CXG 61-2007 complementara los textos vigentes del CCFH. En este sentido, la actualizacion de
CXG 61-2007 tendra en cuenta, por ejemplo, la revision de 2022 de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969) y la revision de 2013 de los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién
de criterios microbiolégicos relativos a los alimentos (CXG 21-1997) a fin de hacer referencia a la informacion
MAs reciente y prestar una atencion especial a la L. monocytogenes en los alimentos LPC, en la medida en que
sea necesatrio.

7. Determinacion de la necesidad y la disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

Dado que las JEMRA ya han formulado recomendaciones para la actualizacion de CXG 61-2007, se utilizaran
estas Ultimas como base para el trabajo. Con el fin de mantener la coherencia entre todos los textos vigentes del
CCFH que hacen referencia a los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el CCFH
probablemente colaborara con los miembros que dirigen la revision y actualizacién de estos documentos y tendra
en cuenta asimismo el trabajo en curso sobre la armonizacion de los textos elaborados por el CCFH con los
Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
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8. Determinacion de todo tipo de necesidad de aportaciones técnicas a la norma por parte de
organizaciones externas, a fin de poder programar estas contribuciones

No se prevé asesoramiento cientifico adicional por parte de expertos.

9. Calendario propuesto para la realizacién de los nuevos trabajos, comprendida la fecha de inicio, la
fecha propuesta parala adopcién en el tramite 5y la fecha propuesta para la adopcién por parte de la
Comisién. Normalmente el plazo de elaboracién de una norma no deberia superar los cinco afios

Siempre que el CCFH llegue a un acuerdo en su 54.2 reunién de 2024 y la CAC, en su 47.° periodo de sesiones,
manifieste su aprobacion en 2024, es posible que el nuevo trabajo se someta a consideracion en la 55.2 reunién
del CCFH en el tramite 4, en funcién del calendario de esta reunion, y posteriormente avance al tramite 5 en la
56.2 reunion del CCFH, y al tramite 5/8 en la 57.2 reunion del CCFH. El plazo previsto, es decir, tres reuniones del
CCFH, se debe a que las JEMRA estan cerca de concluir su labor de asesoramiento cientifico.
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APENDICE XI
PLAN DE TRABAJO FUTURO DEL CCFH
Parte 1:
Titulo del trabajo Ultima |Informacion por| Impacto en la Repercu- |Documento ¢Se necesita Observaciones Total
revision actualizar! salud publica?2 | siones en el |de proyecto/| ;Se necesita la |armonizacién
comercio® |documento |colaboracién de | con el texto
de debate* | |a FAO/OMS?5 | revisado de
CXC 1-1969?
Directrices para el control de Si 20 10 S Si. EICCFH ha (S La FAO sefialo en el grupo sobrej3o
Campylobacter y Salmonella en la (Salmonella) solicitado a las nuevos trabajos de la
carne de pollo (CXG 78-2011) Si JEMRA que 53.2 reunion del CCFH que
) q durante la reunion de las JEMRA
(Campylobacter) recopile la sobre Salmonella en el
informacion pollo/gallina, los expertos
cientifica recomendaron la actualizacién

de dos codigos de practicas:
CXC/RCP 39-1993, Cadigo de
practicas de higiene para los

pertinente sobre la
Salmonellay el

Campylobacter en alimentos precocinados y
la carne de cocinados utilizados en los
pollo/gallina para servicios de comidas para

colectividades (que actualmente
figura en el plan de trabajo
futuro) y CXC/RCP 8-1976,
Caédigo 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

preparar una
actualizacion.

! Informacién que hay que actualizar (Actualidad de la informacién): Si/No — ¢ Existen nueva informacion o datos que justifiquen la necesidad de revisar los codigos existentes o de establecer uno
nuevo? ¢ Existen nuevas tecnologias que justifiquen la necesidad de revisar los cddigos existentes o establecer uno nuevo? ¢ Existen duplicaciones o incoherencias con los codigos existentes
gue deban abordarse? Si existe un cédigo en vigor y se determina que el cddigo es suficiente, no se debe proceder a ningln nuevo trabajo.

2 (Alto= 20/ Medio = 14/ Bajo = 8)

3 10/5/4/2/0: Impacto en el comercio mundial, consumo elevado: 10; Impacto en el comercio regional, consumo elevado: 5; Impacto en el comercio mundial, consumo bajo: 4; Impacto en el
comercio regional, consumo bajo: 2; Sin impacto en el comercio: 0

4 SilNo

5 Si/No
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documento CXG 78-2011.Véase
ERM 45, pagina 62.
Cddigo de précticas sobre la 2019 Si 20 10 Si Si El CCFL se reuni6 en mayo 30
gestion de los alérgenos (consultas de de 2023 y abordo las
alimentarios por parte de los expertos de la aportaciones de la consulta de
operadores de empresas de FAO/OMS) expertos de la FAO/OMS sobre
alimentos No _ alérgenos, incluidos los
(CXC 80-2020); (aportaciones alérgenos prioritarios, los
del CCFL) umbrales y el etiquetado
precautorio sobre alérgenos.
IActualmente se esté 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 de  [2012 Si 20 10 Si Si. Enel Si Habra que revisar la estructura, (30
principios generales de higiene de documento de gue se basa en las antiguas
los alimentos para el control de debate se secciones de los Principios
\virus en los alimentos (CXG 79- identifican cinco generales, para alinearla con el
2012) elementos en los documento revisado.
que es necesaria
la aportacion de
las JEMRA
Caddigo de practicas de higiene para [N/A Si 8 5 Si6 N/A 13
el almacenamiento de cereales
Directrices sobre la aplicacién de  [2009 Si 20 10 Si Si Si Informe de las JEMRA, Listeria |30

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

(CXG 61-2007)

monocytogenes in ready-to-eat
(RTE) food: attribution,
characterization and monitoring
[Listeria monocytogenes en los
alimentos listos para el
consumo (LPC): atribucion,
caracterizacion y
monitoreo/seguimiento]. La
FAO y la OMS llevaran a cabo
una evaluacion completa del

riesgo de Listeria

6 Documento de debate sobre la elaboracion del Codigo 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 reunién del CCFH, celebrada del 12 al 16 de noviembre de 2012.



https://www.fao.org/3/cc9026en/cc9026en.pdf
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monocytogenes en los

alimentos desde la granja

hasta la mesa.

El texto deberia ajustarse a las
secciones revisadas de los
Principios generales y a la nueva
redaccion de los encabezados.
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Parte 2:

otros documentos.

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

Salmonella spp. no tifoidea en la
carne de bovino y cerdo
(CXG 87-2016)

deberia trasladar el superindice
17 al final de la segunda frase y
hacer referencia directa a la
Seccion 7.3 de los Principios
generales revisados. Lo mismo
para el superindice 22: repetir lo

anterior.

Titulo del trabajo Ultima Informacion Impacto en la Repercu- |Documento | ¢Se necesita la | ¢Se necesita Observaciones Total
revision | por actualizar’ salud publica® siones en el |de proyecto/|colaboraciéon de| armoniza-
comercio® |documento | la FAO/OMS? | cion con el
de debate?® texto
revisado de
CXC 1-1969?

Cdodigo de practicas de higiene 2018 No Si Se deberia volver a alinear las
para los alimentos con bajo secciones con las secciones
contenido de humedad revisadas de los Principios
(CXC 75-2015) generales.
Cddigo de précticas de higiene 2017 No Si Definiciones de los Principios
para las frutas y hortalizas frescas generales: los tipos de agua
(CXC 53-2003) deberian hacer referencia al

texto actualizado de los

Principios generales/

informacién de expertos.
Directrices sobre la aplicacion de 2016 No Si Seccion 3.1: deberia
los Principios generales de higiene actualizarse la referencia para
de los alimentos al control de los alinearla con los Principios
parasitos transmitidos por el generales revisados, es decir
consumo de alimentos con la “Seccion 2.1”.
(CXG 88-2016)
Directrices para el control de 2016 No Si Enmienda de forma: 8h) se

7 Informacion por actualizar (actualidad de la informacion): ¢ Existe nueva informacion / datos que justificarian la necesidad de revisar el codigo 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 ningiin nuevo trabajo.

8 (Alto= 20/ Medio = 14/ Bajo = 8)

9 10/5/4/2/0: 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 repercusion en el comercio: 0.

10 Sj/No.
11 Si/No.
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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 evaluacion de definicion de peligro. La

riesgos microbiologicos identificacion del peligro deberia

(CXG 30-1999) 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 de Seccion 4.1 (parrafo 11) deberia

criterios microbiologicos relativos a actualizarse con una referencia

los alimentos (CXG 21-1997) a los Principios generales. Se
propone “La seleccion 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.

Cddigo de précticas de higiene 2011 No Si La referencia a los Principios

para la captacion, elaboracion y generales deberia estar

comercializacion de las aguas fechada (CAC/RCP 1-1969). El

minerales naturales HACCP deberia remitir a los

(CXC 33-1985) 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 Principios
generales.

Cddigo de précticas de higiene 2009 No Si Se deberia actualizar el formato

para los preparados en polvo para
lactantes y nifios pequefios
(CXC 66-2008)

de las diferentes secciones para
que se ajuste al de las
secciones revisadas de los
Principios generales. Se deberia

revisar el HACCP para ajustarlo
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al uso revisado de las BPH de
los Principios generales y de
HACCP. Suprimir la referencia
al anexo sobre HACCP.

Cddigo de précticas 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. Considerar
la posibilidad de utilizar las BPH
v el HACCP segln convenga
para abarcar las practicas de
higiene, en lugar del HACCP por
si solo.

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

IAnexo 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.
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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.

Cdodigo de practicas de higiene

huevo
(CXC 15-1976)

para los huevos y los productos de

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.

Cddigo de précticas de higiene
para la carne (CXC 58-2005)*2

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.

12 Codigo elaborado por el Comité del Codex sobre Higiene de la Carne.
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Codigo 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.

Cddigo de précticas de higiene
para las aguas potables
embotelladas/envasadas (distintas
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
los informes de los expertos.

Caddigo de practicas 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.
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Se deberian revisar el HACCP y
la identificacion de peligros, tal y
como se mencionan en la
Seccién 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 Seccion 5.5 referida al agua
deberia hacer referencia a la
informacién actualizada de
acuerdo con los Principios
generales revisados.
IApéndice sobre barreras: se
deberia revisar teniendo en
cuenta el texto sobre el
HACCP del Capitulo 2 de los
Principios generales
revisados.

Cdodigo de practicas de higiene 1999 No Si Es necesario volver a alinear

para los alimentos envasados las secciones con los Principios

refrigerados de larga duracion en generales revisados.

almacen Se deberia revisar la

CXC 46-1999 L

( ) Seccion 5.1 de acuerdo con el
Capitulo 2 sobre HACCP de
los Principios generales
revisados.

Cddigo de practicas de higiene 1993 No Se deberian actualizar las

para los alimentos precocinados y
cocinados utilizados en los
servicios de comidas para
colectividades (CXC 39-1993)

referencias a los Principios
generales (la primera referencia
a los Principios generales no
tiene indicacién 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,
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seglin 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”. 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.

Cdodigo de practicas de higiene
para alimentos poco acidos y

envasados
(CXC 23-1979)

alimentos poco acidos acidificados

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
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el fin de que se ajusten al uso
descrito en los Principios
generales revisados, incluido el
IApéndice IV (deberia tener una
aplicacion mas amplia que la
recuperacion de envases).

Cdodigo de practicas 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. El HACCP y
su aplicacion deberian remitir a
los Principios generales
revisados. Se deberian
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 procedimientos
basicos para la inspeccion visual
de lotes de alimentos envasados

(CXG 17-1993)13

1993

No

Si

Cdodigo de practicas de higiene
para las frutas y hortalizas en
conserva (CXC 2-1969)

1969

No

Si

Necesita revision y deberia
hacer referencia a los Principios
generales como texto de
respaldo en una seccién de

Ambito de aplicacion y uso. Se

13 Documentos elaborados por el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.
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deberian alinear las secciones
con los Principios generales
revisados, incluso las
definiciones. Las referencias al
UsSO y suministro de agua
deberian remitir también a la
informacién 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 definicién
actual de peligro.

Cdodigo de practicas de higiene
para la elaboracién 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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