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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE LA GESTION DE LOS ALERGENOS
ALIMENTARIOS POR PARTE DE LOS OPERADORES DE EMPRESAS DE ALIMENTOS

Respuestas a las observaciones en el tramite 6 a CL 2019/69-FH

Observaciones de Argentina, Australia, Colombia, Costa Rica, EE.UU., Honduras, Indonesia, Iran, Malawi,
Malasia, Nicaragua, Panama, Republica Arabe Siria, Uruguay, ARSO, FIL, FoodDrinkEurope, IUFOST

Antecedentes

1. El presente documento compila las observaciones recibidas a través del sistema de observaciones en
linea (OCS) del Codex en respuesta a la carta circular CL 2019/69-FH enviada en agosto de 2019. En el OCS
las observaciones se compilan en el siguiente orden: en primer lugar figuran las observaciones generales,
seguidas por las observaciones sobre secciones especificas.

Notas explicativas sobre el apéndice

2. Las observaciones presentadas a través del OCS figuran adjuntas en el Anexo | organizadas en una
tabla.
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ANEXO |

OBSERVACIONES GENERALES

MIEMBRO/OBSERVADOR

Sin observaciones

Republica Arabe Siria

Quisiéramos agradecer al Grupo de Trabajo Electrénico (GTE), presidido por Australia y copresidido por el Reino Unido y los Estados
Unidos de América, por la preparacion del presente documento. El documento ha avanzado considerablemente y deseamos contribuir a su
desarrollo.

FoodDrinkEurope

Indonesia agradece el esfuerzo realizado por los grupos de trabajo y desea agradecer al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
la oportunidad de formular estas observaciones. En general, estamos de acuerdo en que se deberia revisar el documento; sin embargo,
formulamos algunas recomendaciones que se detallan a continuacion.

Indonesia

IUFoST respalda plenamente todos los esfuerzos para controlar los alérgenos alimentarios en todos los alimentos, tanto elaborados como
no elaborados. El presente anteproyecto es bastante completo y deberia proporcionar orientaciones sobre los procedimientos adecuados a
todos los productores, elaboradores, cientificos y tecnélogos de los alimentos, asi como a los encargados de gestionar establecimientos
alimentarios.

IUFOST

La temperatura de la planta y del almacenamiento también supondra un riesgo para el consumidor durante el proceso de la cosecha, ya
gue contaminara al producto final haciéndolo venenoso y, por lo tanto, inadecuado para el consumo humano.

ARSO

Apreciamos y respaldamos el documento en el paso 6, ya que consideramos que este es un cédigo de practicas importante para garantizar
la consistencia global de la gestion de los alérgenos. Apoyamos un mayor desarrollo y el proximo trabajo de CCFL. Especialmente
apreciamos la consulta de expertos iniciada sobre evaluacion de riesgos por parte de la FAO / OMS. Esperamos un mayor desarrollo.

Noruega

Actualmente el documento presenta algunos problemas de formato que recomendamos sean corregidos por la Secretaria del Codex.

Concretamente, en el Apéndice Ill de REP19/FH, al final de la definicion de "visiblemente limpio" aparece "Seccion Il - Produccion
Primaria”. Este texto debe eliminarse de la definiciéon y se debe convertir en un encabezado en negrita situado justo encima del recuadro
"Principio". Deberia suprimirse el encabezado "Seccion Il - Produccién Primaria" que figura después del parrafo 29 y antes de "3.1 Higiene
medioambiental”. También recomendamos que se dé el mismo formato a todos los encabezados de seccion; actualmente solo la Seccion |
- Objetivos esta en negrita y en mayusculas. Recomendamos que todos los encabezados de seccidn se ajusten a este formato.

Algunos de los cambios pueden realizarse cuando se revise el documento para su adopcién en el trdmite 8, aunque seria mejor hacer otros
en este momento, ya que el documento podria permanecer en el tramite 5 durante algun tiempo.

Estados Unidos copresidio la elaboracion de este documento, que la Comisién del Codex Alimentarius (CAC42) aprobé en el tramite 5.
Respaldamos este documento, ya que aborda una cuestion muy importante relativa a la inocuidad de los alimentos. El CCFH, en su

50.2 reunion, celebrada en noviembre de 2018, solicitdé asesoramiento del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL)
respecto de la lista de alimentos que causan reacciones alérgicas y sobre el uso de declaraciones del etiquetado preventivo sobre
alérgenos. El CCFH, en su 50.2 reunion, solicité asimismo a la FAO/OMS que convocara una consulta de expertos sobre los umbrales para
los alérgenos prioritarios y la forma en que estos podrian utilizarse para determinar si los procedimientos de limpieza eliminan un alérgeno
hasta un nivel que reduzca al minimo la posibilidad de que se produzca una reaccién alérgica y para determinar si se justifica efectuar
controles de alérgenos sobre un ingrediente con un bajo nivel de un alérgeno, debido al contacto cruzado. También se plantearon varias
preguntas relacionadas con los métodos analiticos. Debido a estas peticiones al CCFL y a la FAO/OMS, varios parrafos y la definicion de

EE.UU.
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"etiquetado preventivo sobre alérgenos” figuran entre corchetes.

El CCFL, en su 45.2 reunion, celebrada en mayo de 2019, acordé iniciar un nuevo trabajo a fin de aclarar las disposiciones relacionadas
con el etiquetado de alérgenos y elaborar orientaciones para el etiquetado preventivo sobre alérgenos. Asimismo, el CCFL, en su

45 .2 reuniodn, solicitd asesoramiento cientifico a la FAO/OMS en relacioén con la lista de alimentos de la seccién 4.2.1.4 de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CXS 1-1985), pertinente para el etiquetado de alérgenos, en relacién con los criterios
para evaluar las adiciones y exclusiones a dicha la lista, y si deberian realizarse adiciones o supresiones.

Por lo tanto, se necesita asesoramiento cientifico para que el CCFL atienda la peticion del CCFH y para que el CCFH finalice el
Anteproyecto de Cddigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos
y elimine los corchetes. Por lo tanto, parece que el Anteproyecto de Cadigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por
parte de los operadores de empresas de alimentos podria continuar en el tramite 5 durante algin tiempo. Sugerimos que la Secretaria del
Codex informe al CCFH, en su 51.2 reunion, sobre la situaciéon de un documento en el tramite 5 y sobre como deberian entenderlo aquellos
paises que deseen aplicar la orientacion que figura en dicho documento. Solicitamos asimismo que la FAO/OMS proporcione una
estimacion del plazo en el que aportaria el asesoramiento solicitado por el CCFH y el CCFL.

Nicaragua agradece la elaboracion del documento y por la oportunidad de presentar comentarios. Nicaragua .

En términos generales, se sugiere tomar en cuenta los trabajos a desarrollarse en el marco de CCFL para el etiquetado de alérgenos,

incluyendo la revisién de los grupos y el etiquetado preventivo, con el objetivo de evitar duplicidad de esfuerzos

Cuba agradece la oportunidad de hacer sus comentarios y en principio apoya lo que se describe en el documento de Anteproyecto de Cuba

Cadigo de Practicas sobre la Gestion de alérgenos alimentarios por parte de los Operadores de Empresas de alimentos, en el tramite 6.

3.2 Produccion higiénica de materias primas de los alimentos Colombia

3.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte

3.2 Produccién higiénica de materias primas de los alimentos Colombia
Adicionar el numeral 3.3,
que se encuentra en el
texto del documento.

5.6 Direccion y supervision Colombia

5.1/ Documentacion y registro Adicionar el numeral 5.7.

gue se encuentra en el
texto del documento.

6.3 Sistemas de lueha-centra-tas-control de plagas

Colombia
Se sugiere cambiar “lucha

”

contra las” por “control de”.

OBSERVACIONES ESPECIFICAS

MIEMBRO / OBSERVADOR Y JUSTIFICACION

TiTULO

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE LA GESTION DE LOS ALERGENOS | CostaRica

ALIMENTARIOS POR PARTE DE LOS OPERADORES DE EMPRESAS DE ALIMENTOS

Si en el cuerpo del documento se incluyen otras sustancias que
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provocan hipersensibilidad y no alergias, el titulo deberia ser
coherente con el contenido
No queda claro porque se excluyen los sulfitos. Cudl seria el criterio.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE LA GESTION DE LOS ALERGENOS
ALIMENTARIOS POR PARTE DE LOS OPERADORES DE EMPRESAS DE ALIMENTOS

Panama
Panama de acuerdo con el contenido del documento.

Hemos hecho correcciones de forma.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE LA GESTION DE LOS ALERGENOS
ALIMENTARIOS PORPARTE DELOS

OPERADORES BDE EMPRESAS DE-ALIMENTOS

IDF/FIL

La FIL no considera que el uso de este documento se limite a los
operadores de empresas de alimentos, como otros cédigos de
practicas del Codex.

INDICE

FoodDrinkEurope

Los miembros sugirieron que se separara el documento segin una

estructura que se ajustara a la practica habitual del Codex:

»  Principios para la gestion de alérgenos alimentarios

+ Cddigo de préacticas para la gestion de alérgenos alimentarios

» Directrices sobre el analisis de riesgos para la gestion de
alérgenos alimentarios

El control de los alérgenos en toda la cadena de suministro es

fundamental para la inocuidad de los alimentos y la complejidad de

los controles necesarios queda demostrada por los incidentes de

inocuidad que se producen periddicamente. Debido a que los

enfoques que se describen a lo largo de este anteproyecto

dependen de un conjunto de principios comunes y, teniendo en

cuenta que posiblemente no todos los paises participantes conozcan

todos los elementos de estos principios, es necesario establecerlos

en forma separada de los detalles relativos a los controles de la

cadena de suministro.

Los cadigos de préacticas definen las actividades que se consideran
esenciales para garantizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos
para el consumo. Aunque es pertinente incluir el uso de la
evaluacion de riesgos en un cédigo de practicas, tales afirmaciones
no son utiles a menos que exista una orientacion sobre la aplicacion,
la forma de definir la idoneidad y la realizacion de dicha evaluacion.
Este tipo de orientacién no es adecuado para un codigo de practicas,
pero si para una directriz.

INTRODUCCION

IDF/FIL

Seria util que se colocase el ambito de aplicaciéon del documento
antes de la caracterizacion del peligro. De este modo, quedarian
claros los aspectos que se abarcan (presencia intencional, no
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intencional y contacto cruzado) y también qué alérgenos, alimentos
gue causan intolerancia e incluso qué sulfitos se incluyen (ya que el
documento no deja en claro si se abordan o no). Cabe destacar que
el documento se enfoca en los alérgenos no declarados, lo que
incluye aquellos casos en que los alérgenos se agregan
intencionadamente a los alimentos pero no se declaran.

FoodDrinkEurope

Muchas de las observaciones especificas de FoodDrinkEurope se

refieren a los siguientes temas, que es necesario abordar con mayor

profundidad en el anteproyecto del cédigo de practicas, a fin de
reflejar fielmente las mejores préacticas de los OEA:

* Laimportancia de los controles documentados de gestion de
alérgenos en el lugar de produccion.

* Que la"limpieza visual y fisica" es el método principal para evitar
la contaminacion cruzada a través de las superficies de contacto
con los alimentos.

+ Deberia reconocerse que el uso de ingredientes incorrectos es
una de las principales causas de la presencia de alérgenos no
declarados en los productos terminados, por lo que deberian
establecerse controles adecuados.

» Deberia reconocerse que existen pocas situaciones en las que el
movimiento del personal genere una probabilidad de
contaminacion cruzada, y los controles deberian ser
proporcionales y basados en el riesgo.

» Eldisefio del lugar y del equipo de produccion deberia basarse
en la probabilidad de contaminacién cruzada,; si no existe tal
probabilidad, no es necesario aplicar controles adicionales
cuando se elaboren alimentos que contengan alérgenos.

+ Deberia reconocerse la necesidad de que los controles de los
proveedores y de los ingredientes suministrados por ellos estén
basados tanto en documentos como en auditorias.

» Deberia reconocerse que a menudo no es factible que los envios
de ingredientes a granel (de empresa a empresa) lleven una
etiqueta con informacion detallada.

Colombia
Se sugiere dejar el titulo en mayusculas

Parr. 1

Las alergias alimentarias, son una hipersensibilidad a los alimentos mediada por el sistema
inmunoldgico, ser-unra-cdestién-y es cada vez mas preocupante en relacion con la inocuidad de
los alimentos a escala mundial y se han convertido en una pesada carga para la salud publica e
individual. Aunque las alergias alimentarias pueden afectar a una parte relativamente pequefa de
la poblacion, una reaccion alérgica puede ser grave o resultar mortal. Ademas, resulta cada vez
mas evidente que las personas con alergias alimentarias experimentan una disminucién muy

Colombia
Se propone una nueva redaccion.
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significativa en su calidad de vida, parte de la cual podria mitigarse a través de un enfoque
armonizado de la gestion de los alérgenos en la cadena alimentaria.

Parr. 2

Les-Por lo antes expuestos, los alérgenos son una preocupacion eenstante-de inocuidad
alimentaria para los consumidores alérgicos, para quienes son responsables del cuidado de

personas con alergias alimentarias, para-para los preductores;-los-transportistas,les-operadores

de empresas de alimentos (OEA)-(OEA), transportistas y para las autoridades competentes.

Nicaragua

Nicaragua propone las modificaciones con el objetivo de facilitar la
comprension. Se suprimid el término "productores” dado que estos
forman parte de los OEA, de acuerdo a la definiciéon planteada en la
version anterior del documento.

Parr. 3

Con la creciente carga para la salud que suponen los alérgenos alimentarios surge la expectativa
de que los OEA tomen medidas para declarar con exactitud la presencia de ingredientes
alérgenos, evitarreducir al minimo el riesgo y gestionar la presencia involuntaria de alérgenos,
asi como de que las autoridades competentes proporcionen a los OEA orientacién, asesoria y
supervision en materia de investigacion de reclamaciones sobre alérgenos alimentarios, cuando
sea necesario. Todos los OEA, incluyendo productores, elaboradores, mayoristas, distribuidores,
importadores, exportadores, minoristas, transportistas y operadores de servicios de restauracion,
desempefian un papel en la gestion de alérgenos

IDF/FIL

Excepto en el caso de operar / hacer una declaracion de "sin
(nombre del alérgeno)”, la industria reduce al minimo y gestiona el
riesgo; por lo tanto, "evitar" deberia sustituirse por "reducir al minimo
el riesgo".

Con la creciente carga para la salud que suponen los alérgenos alimentarios surge la expectativa
de que los OEA tomen medidas para declarar con exactitud la presencia de ingredientes
alérgenos, evitar y gestionar la presencia involuntaria de alérgenesestos, asi como de que las
autoridades competentes proporcionen a los OEA erientacion-asesera-orientacion y supervision
en materia de investigacion de reclamaciones-reclamos sobre alérgenos alimentarios, cuando sea
necesario. Todos los OEA, incluyendo productores, elaboradores, mayoristas, distribuidores,
importadores, exportadores, minoristas, transportistas y operadores de servicios de restauracion,
desempefian un papel en la gestion de alérgenos

Nicaragua
Se propone suprimir el término asesoria, dado que el rol de las
autoridades competentes es de vigilancia y control.

Parr. 4

En un mercado mundial, es fundamental que exista un entendimiento irterracienal-armonizado
sobre esta cuestion y sobre las medidas necesarias para abordarla. Las practicas de gestion de
alérgenos deberian formar parte de las buenas préacticas de higiene (BPH) y, cuando proceda, de
los sistemas de HACCP, en la preduceiéncadena alimentaria, la venta minorista y los servicios de
restauracion.

Nicaragua

Nicaragua propone sustituir el término internacional por armonizado
y el término produccion por cadena alimentaria, para que sea
congruente con el ambito de aplicacion del documento.
(TRADUCCION)

Parr. 5

Es necesario gestionar los alérgenos a lo largo de toda la cadena de suministro y del proceso de
produccion. Los tratamientos letales para los pa{egene&wereblfanesmlcroorqanlsmos patégenos,
como el calentamiento, la elaboracion a alta presion, etc., no destruyen, por lo general, las
proteinas alergénicas. Los procesos que degradan las proteinas, como la hidrélisis enzimatica o
acida, pueden minimizar la alergenicidad, pero no se debe confiar en ellos para eliminar o destruir
completamente las proteinas alergénicas.

Colombia
Se propone eliminar “microbianos” por “microorganismos”.

Los alérgenos pueden estar presentes en los alimentos debido a que se agregan en forma
intencional, a gue se agregan en forma no intencional (a causa de informacion incorrecta sobre la
presencia del alérgeno en un ingrediente) o debido al contacto cruzado en cualquier fase de la
produccidn. Es necesario gestionar los alérgenos a lo largo de toda la cadena de suministro y del
proceso de produccion. Los tratamientos letales para los patégenos microbianos, como el
calentamiento, la elaboracion a alta presion, etc., no destruyen, por lo general, las proteinas

IDF/FIL

Proponemos afadir una oracion al comienzo del parrafo para
establecer el contexto.

Posiblemente: "Los alérgenos pueden estar presentes en los
alimentos debido a que se agregan en forma intencional, a que se
agregan en forma no intencional (a causa de informacién incorrecta
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sobre la presencia del alérgeno en un ingrediente) o debido al
contacto cruzado en cualquier fase de la produccién.”

Proponemos suprimir esta oracién, ya que la alergenicidad puede
aumentar o disminuir con la elaboracion ulterior.

La degradacion de las proteinas produce nuevos epitopos y otros
problemas alergénicos. El parrafo 5 plantea una cuestion
controvertida y se lo deberia modificar en consecuencia.

«Es necesario gestionar los alérgenos a lo largo de toda la cadena
de suministro y del proceso de produccién.” (Nota:¢,cadena
alimentaria?)Las medidas de control de otros peligros no son
eficaces para la gestion de los alérgenos.

Es necesario gestionar los alérgenos a lo largo de toda la cadena de suministro y del proceso de
produccién. Los tratamientos letales para los patégenos microbianos, como el calentamiento, la
elaboracion a alta presion, etc., no destruyen, por lo general, las proteinas alergénicas. Los
procesos que degradan las proteinas, como la hidrélisis enzimética o 4cida, pueden y-minimizar
reducir la alergenicidad, pero no se debe confiar en ellos para eliminar o destruir completamente
las proteinas alergénicas.

FoodDrinkEurope
La palabra "minimizar" en la dltima oracion es inexacta. Proponemos
sustituirla por "reducir".

CARACTERIZACION DEL PELIGRO

FoodDrinkEurope
Alérgenos controlados

Dado que la CAC, en su 42.° periodo de sesiones, aprob6 nuevo
trabajo para el CCFL, el cual examinara exhaustivamente el
etiquetado sobre alérgenos (Revision de la Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados: etiqguetado de alérgenos
y

orientaciones sobre el etiquetado de alérgenos precautorio o de
advertencia), se propone hacer referencia a los alimentos que se
mencionen como ejemplos no exhaustivos, asi como establecer un
vinculo con la actualizacion del trabajo del CCFL.

Péarr. 8

La enfermedad celiaca es una enfermedad grave que dura toda la vida, en la que el sistema
inmunologico del cuerpo ataca a sus propios tejidos cuando se consume gluten. Esto causa
dafios en el revestimiento del intestino y provoca la incapacidad del cuerpo para absorber
adecuadamente los nutrientes de los alimentos.

Uruguay

Uruguay considera que es necesario describir porque se menciona
la “enfermedad celiaca” cuando no es una alergia de las que se
venia hablando, aunque los componentes pueden provocar
reacciones alérgicas a determinado grupo de consumidores.
Sugerimos que se aclare la redaccion. Tal como se menciona en la
pagina de AAAAI (https://www.aaaai.org):
https://www.aaaai.org/conditions-and-treatments/library/allergy-
library/celiac-disease:
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"Es importante tener en cuenta que la enfermedad celiacay la
SGNC son diferentes de tener una alergia alimentaria. Con una
alergia alimentaria, el sistema inmunitario reacciona de manera
exagerada a un alimento en particular, causando sintomas que son
potencialmente graves o incluso potencialmente mortales. En los
pacientes alérgicos a los alimentos, los sintomas comienzan poco
después de la ingestion de los alimentos (entre unos pocos minutos
y una hora aproximadamente) e incluyen urticaria, dificultad para
respirar, mareos o vomitos. Una alergia alimentaria es una reaccién
inmune, pero no autoinmune". [Traduccién propia]

IDF/FIL
La atencidén deberia centrarse en los alérgenos (es decir, el trigo
como alérgeno) y no en una enfermedad o intolerancia concreta.

FoodDrinkEurope

La enfermedad celiaca requiere unas consideraciones de evaluacion
de riesgo que son diferentes de las que corresponden a las
hipersensibilidades mediadas por IgE. Por lo tanto, para evitar
confusiones, proponemos que este dato se traslade al parrafo 10
(véase la observacion sobre el parrafo 10 con el texto propuesto
para aclarar esta cuestion). Justificacion: En este codigo de practicas
la atencion debe centrarse en los alérgenos (es decir, el trigo como
alérgeno) y no en una enfermedad o intolerancia concreta.

Parr. 9

[Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en
personas sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por
una variedad de proteinas presentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos
derivados). Son los siguientes®:

Argentina

Argentina considera que la lisa esta alineada con la recomendacion
emitida por CCFL (REP 19 FL parrafo 100) ya que considera los
mismos alérgenos de la lista del punto 4.2.1.4 de la Norma general
para el etiqguetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).
Por otro lado Argentina acuerda mantener fuera del alcance del
documento a los sulfitos.

[Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en
personas sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por
una variedad de proteinas presentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos
derivados). Son los siguientes®:

Costa Rica
Se considera importante aclarar que hay excepciones.

[Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en
personas sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por
una variedad de proteinas presentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos
derivados). Son los siguientes®:

Indonesia
Indonesia esta de acuerdo con la lista de alimentos que pueden
causar reacciones alérgicas

cereales que contengan gluten (a saber, trigo, centeno, cebada, avena?, espelta o sus cepas

hibridas y-productos-derivados-de-éstos)

Malasia

La espelta es un tipo de trigo, y los "productos derivados de estos"
ya estan mencionados en la linea que reza "ocho alimentos o grupos
de alimentos (y productos derivados)". Se propone evitar la
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repeticion.

[Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en
personas sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por
una variedad de proteinas presentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos
derivados). Son los siguientes®:

Uruguay
En esta nota se refieren a los sulfitos como alérgenos, cuando por
definicion, los alérgenos alimentarios, son proteinas.

[Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en
personas sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por
una variedad de proteinas presentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos
derivados). Son los siguientes®:

FoodDrinkEurope

Dado que la CAC, en su 42.° periodo de sesiones, aprob6 nuevo
trabajo para el CCFL, el cual examinara exhaustivamente el
etiquetado sobre alérgenos (Revision de la Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados: etiquetado de alérgenos
y orientaciones sobre el etiquetado de alérgenos precautorio o de
advertencia), se propone hacer referencia a los alimentos que se
mencionen como ejemplos no exhaustivos, asi como establecer un
vinculo con la actualizacién del trabajo del CCFL. Ademas,
proponemos suprimir la espelta, que es un tipo de trigo, y "productos
derivados de estos", que ya se mencionan en la linea anterior.

Cereales que contengan gluten (a saber, trigo, centeno, cebada, avena?, espelta o sus cepas

hibridas, y productos derivados de éstos

2 Aunque la avena no contiene gluten, normalmente se produce en el mismo lugar que cereales que contienen gluten como el trigo, lo que provoca el contacto cruzado.

cereales que contengan gluten (a saber, trigo, centeno, cebada, avena?, espelta o sus cepas

hibridasy-preductos-derivados-de-éstos)

FoodDrinkEurope

Pie de pagina con superindice 2:

Dado que la CAC, en su 42.° periodo de sesiones, aprob6 nuevo
trabajo para el CCFL, el cual examinara exhaustivamente el
etiquetado sobre alérgenos (Revision de la Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados: etiqguetado de alérgenos
y orientaciones sobre el etiquetado de alérgenos precautorio o de
advertencia), se propone hacer referencia a los alimentos que se
mencionen como ejemplos no exhaustivos, asi como establecer un
vinculo con la actualizacion del trabajo del CCFL.

Si el texto se mantiene inalterado en el cddigo de practicas, la
redaccion deberia ampliarse para evitar transmitir el mensaje de que
el gluten es el inico motivo de preocupacion a la hora de considerar
el contacto cruzado con los cereales que contienen gluten.
Proponemos lo siguiente: "La avena supone un riesgo para los
consumidores alérgicos a la avena y requiere una gestion de riesgos
en si misma. La avena no contiene gluten, pero se incluye en el
grupo de los cereales que lo contienen, ya que normalmente se
produce en el mismo lugar que los cereales que contienen gluten,
como el trigo, lo cual da lugar a contacto cruzado que también puede
requerir una evaluacién y gestion del riesgo."

Dado que la CAC, en su 42.° periodo de sesiones, aprob6 nuevo
trabajo para el CCFL, el cual examinara exhaustivamente el
etiquetado sobre alérgenos (Revision de la Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados: etiquetado de alérgenos
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y orientaciones sobre el etiquetado de alérgenos precautorio o de
advertencia), se propone hacer referencia a los alimentos que se
mencionen como ejemplos no exhaustivos, asi como establecer un
vinculo con la actualizacién del trabajo del CCFL. Ademas,
proponemos suprimir la espelta, que es un tipo de trigo, y "productos
derivados de estos", que ya se mencionan en la linea anterior.

Cereales gue-contengan-gluten{a-sabertrigocentenocebada,avena’-espeltao-suscepas
ibridas. . o & )

IDF/FIL
Esta fuera del ambito de aplicacion

Parr. 10

Las reacciones alérgicas mas frecuentes a las nueces de arbol son provocadas por las
almendras, las nueces de Brasil, los anacardos, las avellanas, las nueces de macadamia, las
pecanas, los pistachos y las nueces. Ademas, los granos de cereales como el trigo, la cebada y
el centeno contienen gluten, que puede provocar reacciones adversas en personas con la
enfermedad celiaca, asi como en aquellas con alergias especificas a esos cereales.

FoodDrinkEurope

Proponemos que se agregue el parrafo 8 al parrafo 10. La
enfermedad celiaca requiere unas consideraciones de evaluacion de
riesgo que son diferentes de las que corresponden a las
hipersensibilidades mediadas por IgE. Este cddigo de préacticas
centra su atencién en los alérgenos (es decir, el trigo como alérgeno)
y no en una enfermedad o intolerancia concreta.

Categoria: ENMIENDA DE FORMA

Las reacciones alérgicas més frecuentes a las nueces de arbol son provocadas por las
almendras, las nueces de Brasil, los anacardos, las avellanas, las nueces de macadamia, las
pecanas, los plstachos y Ias nueces. Ademas, los granos de cereales como el trigo, la cebada y
el centeno
enfermedad-celiaca, asi como en aquellas con alerglas espeC|f|cas a esos cereales

IDF/FIL
Estéa fuera del &mbito de aplicacion

Parr. 11

Aunque los alérgenos indicados anteriormente son los méas frecuentes, en muchos paises se
consideran importantes otros alérgenos alimentarios como las semillas de sésamo, el trigo
sarraceno, el apio, la mostaza, los moluscos y los altramuces. La lista de alérgenos alimentarios
reconocidos varia de un pais a otro y es posible que en el futuro se identifiquen mas alérgenos
principales. Los controles indicados en el presente Codigo de practicas serian similares para
cualquier otro alérgeno y los OEA deberian aplicarlos en la medida que corresponda, segun los
requisitos de su propio negocio y la legislacion aplicable. Esto incluye conocer los alérgenos
alimentarios reconocidos como importantes en los paises en los que se elaboran y en los paises
a los que se exportan sus productos, gestionar dichos alérgenos y garantizar que se apliquen las
etiquetas sobre alérgenos necesarias.

Costa Rica
Se considera apropiado incluir también ejemplos de frutas como
tomate, melocotén, manzana, banano,mango entre otros.

Parr. 12

Una mala gestion de los alérgenos y la informacién deficiente en el etiqguetado sobre alérgenos
(entre otros, un etiquetado insuficiente o inexacto) puede dar lugar a la presencia de niveles
variables de alérgenos no declarados o involuntarios en los alimentos, lo que podria suponer un
riesgo si los consume una persona alérgica. La dosis que provoca una reaccion puede variar de
whaentre las diferentes personas a-etra y depende-en-parte; del tipo de alérgeno. El riesgo de
que se produzcan reacciones alérgicas que afecten a una parte mas amplia de la poblacién
alérgica aumenta cuando se produce una concentracion creciente de alérgenos no declarados.

Australia

Una mala gestion de alérgenos (entre otros, una elaboracion o un tratamiento insuficiente, como
la hidrélisis de proteinas o un proceso térmico,

0 un etiguetado insuficiente-e inexacto) puede dar lugar a la presencia de niveles variables de

Irén
Como se menciona en el parrafo 5, la hidrdlisis enzimatica o acida
podria reducir al minimo las proteinas alergénicas.
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alérgenos no declarados o involuntarios en los alimentos, lo que podria suponer un riesgo si los
consume una persona alérgica. La dosis que provoca una reaccion puede variar de una persona
a otra y depende, en parte, del tipo de alérgeno. El riesgo de que se produzcan reacciones
alérgicas que afecten a una parte mas amplia de la poblacién alérgica aumenta cuando se
produce una concentracion creciente de alérgenos no declarados.

Una mala gestion de los alérgenos{entre-otrosun-etiquetado-insuficiente-o-inexacto)-alérgenos

puede dar lugar a la presencia de niveles variables de alérgenos no declarados o involuntarios en
los alimentesalimentos (por ejemplo un etiquetado insuficiente 0 inexacto), lo que podria suponer
un riesgo si los consume una persona alérgica. La dosis que provoca una reaccion puede variar
de una persona a otra y depende, en parte, del tipo de alérgeno. El riesgo de que se produzcan
reacciones alérgicas que afecten a una parte mas amplia de la poblacién alérgica aumenta
cuando se produce una concentracion creciente de alérgenos no declarados.

Nicaragua
Se proponen ajustes para facilitar la comprension.

Una mala gestion de los alérgenos (entre otros, un etiquetado insuficiente o inexacto) puede dar
lugar a la presencia de niveles variables de alérgenos no declarados o involuntarios en los
alimentos, lo que podria suponer un riesgo si los consume una persona alérgica. La dosis que
provoca una reaccién puede variar de una persona a otra y depende, en parte, del tipo de
alérgeno. El riesgo de que se produzcan reacciones alérgicas que afecten a una parte mas
amplia de la poblacién alérgica aumenta cuando se produce una concentracion creciente de
alérgenos no declarados.

Costa Rica

Actualmente los estudios de umbrales no han considerado
poblaciones latinoamericanas por lo que es peligroso indicar en este
momento que se utilicen como criterio para todo el mundo.

Por el momento y como plan piloto se podria usar esta metodologia
siempre y cuando se considere a los pacientes altamente sensibles,
especialmente a los que pueden presentar riesgos de anafilaxia,
para los cuales debe buscarse una manera de informar de estas
cantidades minimas. Se sugiere que en la norma de etiquetado se
establezca una terminologia universal con diferentes situaciones de
etiquetado.

Los consumidores piden que no se les etiquete como alérgicos, sino
que se refieran a ellos como personas que padecen alergias
alimentarias. Por lo anterior, se recomienda considerarlo en todo el
cuerpo del documento.

Parr. 13

El contacto cruzado con alérgenos puede deberse a una serie de factores en la elaboracion, la
preparacion y la manipulacién de los alimentos, algunos de los cuales implican una mayor
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos que otros. Las medidas de control aplicadas para
evitar o reducir al minimo la probabilidad del contacto cruzado con alérgenos deberian basarse
en el riesgo.

IDF/FIL

Parr. 14

[En algunos casos, es posible que no se pueda evitar el contacto cruzado, a pesar de la implementacion de medidas preventivas y de las BPH, y en tales situaciones, la
aplicacion de una declaracion preventiva sobre alérgenos del tipo "puede contener” esta justificada. Sin embargo, puede ser posible reducir al minimo el contacto
cruzado hasta un punto en el cual la cantidad de alérgeno presente debido al contacto cruzado esté por debajo del umbral que causaria una reaccion adversa en la
mayoria de los consumidores alérgicos al alérgeno especifico. En estos casos, el uso de niveles de umbral con base cientifica es una herramienta que permite evaluar el
riesgo para los consumidores con alergias alimentarias. Los niveles de umbral pueden usarse para reducir el etiquetado preventivo sobre alérgenos y, a su vez, hacer
que el etiquetado preventivo sea mucho mas significativo para los consumidores con alergias alimentarias.]

Argentina

Argentina propone mantener entre corchetes las expresiones
referidas a la utilizacion de “niveles de umbral” hasta que FAO/OMS
emita un informe con conclusiones al respecto.
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[En algunos casos, es posible que no se pueda evitar el contacto cruzado, a pesar de la
implementacion de medidas preventivas y de las BPH, y en tales-estas situaciones, la aplicacion
de una declaracion preventiva sobre alérgenos del tipo "puede eentener’contener: alérgeno x,
alérgeno y" esté justificada. Sin embargo, puede ser posible reducir al minimo el contacto cruzado
hasta un punto en el cual la cantidad de alérgeno presente debido al contacto cruzado esté por
debajo del umbral que causaria una reaccion adversa en la mayoria de los consumidores
alérgicos al alérgeno especifico. En estos casos, el uso de niveles de umbral con base cientifica
es uha-herramienta-un enfoque adecuado que permite evaluar el riesgo para los consumidores
con alergias alimentarias. Los niveles de umbral pueden usarse para reducir el etiquetado
preventivo sobre alérgenos y, a su vez, hacer que el etiquetado preventivo sea mucho mas
significativo para los consumidores con alergias alimentarias.]

Australia

Colombia
Si se encuentra un umbral, seria necesario establecerlo, hasta el
momento no se conocen estos umbrales.

Honduras
No existe ningun estudio cientifico que demuestre cudles son los
umbrales para cada alérgeno.

Indonesia

Indonesia esté de acuerdo con este etiquetado preventivo sobre
alérgenos, ya que es posible que no se pueda evitar el contacto
cruzado.

[En algunos casos, es posible que no se pueda evitar el contacto cruzado, a pesar de la
implementacion de medidas preventivas y de las BPH, y en tales situaciones, la aplicacion de una
declaracion preventiva sobre alérgenos del tipo "puede contener eentenrer’contener (alérgeno)”
esta justificada. Sin embargo, puede ser posible reducir al minimo el contacto cruzado hasta un
punto en el cual la cantidad de alérgeno presente debido al contacto cruzado esté por debajo del
umbral que causaria una reaccion adversa en la mayoria de los consumidores alérgicos al
alérgeno especifico. En estos casos, el uso de niveles de umbral con base cientifica es una
herramienta que permite evaluar el riesgo para los consumidores con alergias alimentarias. Los
niveles de umbral pueden usarse para reducir el etiquetado preventivo sobre alérgenos y, a su
vez, hacer que el etiqguetado preventivo sea mucho mas significativo para los consumidores con
alergias alimentarias.]

FoodDrinkEurope

Enmendar el parrafo como se indica a continuacion (la insercion
figura en negrita y cursiva):

[En algunos casos, es posible que no se pueda evitar el contacto

cruzado, a pesar de la implementacién de medidas preventivas y de

las BPH, y en tales situaciones, la aplicacion de una declaracion

preventiva sobre alérgenos del tipo "puede contener (alérgeno)” esta

justificada.... los consumidores con alergias alimentarias.]

Justificacion: Aportar claridad al texto.

IDF/FIL
Seria preferible ubicar los parrafos 14 y 15 en una seccion que

aborde las medidas para gestionar los alérgenos y no en la seccién
de caracterizacion del peligro. En principio, se los podria trasladar a

la seccion "Etiquetado” o a la seccién VI.

Parr. 15

Es importante que los OEA sean capaces de identificar el caracter alergénico de los alimentos, Australia
incluidos los ingredientes y los coadyuvantes de elaboracién que manipulan, y tomen medidas

para gestionar cualquier posible presencia de alérgenos no declarados.

En 13, 15. En aquellos casos en los que es necesario realizar pruebas para demostrar un nivel IDF/FIL

adecuado de limpieza y de eliminacién de alérgenos, se puede hacer referencia a un nivel umbral

Esto proporcionaria una orientacion definida a la industria
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para demostrar gue se ha alcanzado un nivel adecuado de limpieza (dado gue los métodos de
prueba no pueden demostrar la eliminacion de alérgenos, ya que su limite de detecciéon (LD) es
superior a cero). Por ejemplo, si se utiliza un método de prueba para medir la cantidad de
alérgeno en agua de enjuague o en una superficie, el método tiene un LD de 5 mg/kg, el tamafio
de una porcidn del lote siguiente es de 50 gramos y se obtiene un resultado sin deteccién (< 5
ma/kq), se puede suponer que la cantidad de contacto cruzado con el alérgeno es de 5 mg/kg x
50/1000 kg = 0,25 mg. Si el nivel de umbral es >0,25 mg, entonces podria omitirse el etiquetado
preventivo, v si el nivel de umbral es <0,25 mg, el etiquetado preventivo podria incluirse. Es
importante que los OEA sean capaces de identificar el caracter alergénico de los alimentos,
incluidos los ingredientes y los coadyuvantes de elaboracion que manipulan, y tomen medidas
para gestionar cualquier posible presencia de alérgenos no declarados.

alimentaria sobre como utilizar las pruebas en combinacion con un
nivel umbral y el tamafio de lote subsiguiente para evaluar el riesgo y
determinar el uso de un etiquetado preventivo. De esta manera se
fomentaria el uso sisteméatico de la evaluacion del riesgo de contacto
cruzado con alérgenos y del etiquetado preventivo, lo que ayudaria a
restablecer la confianza de los consumidores alérgicos en los
alimentos. Se propone incluir un nuevo parrafo antes del 15.

FACTORES QUE CONTRIBUYEN A LA EXPOSICION

La exposicion de personas alérgicas a alérgenos no declarados puede deberse a diversas Australia
situaciones. Entre ellas se encuentran las siguientes, si bien no son las Unicas:
La exposicion de personas alérgicas a alérgenos no declarados puede deberse a diversas IDF/FIL

situaciones. Entre ellas se encuentran las siguientes, si bien no son las Unicas:

EN LAS INSTALACIONES DE FABRICACION DE ALIMENTOS ENVASADOS

errores de etiquetado (por ej., errores durante la elaboracion de las etiquetas, errores tipogréaficos
en las etiquetas, etiquetas obsoletas, etiquetas perdidas, etiqueta incorrecta aplicada al envase,
etiquetas mal traducidas o que omiten la declaracién de un alérgeno, producto en el envase
equivocado);

Colombia

No se entiende a que se hace referencia cuando se menciona
“etiquetas perdidas”, en el literal de “en las instalaciones de
fabricacion de alimentos envasados”.

errores de etiguetado-declaracion para alimentos alergénicos; Australia
uso 0 manipulacion inadecuados de ingredientes que contienen alérgenos; IDF/FIL
sitios web de provision de alimentos que no informan sobre la presencia de alérgenos en los IDF/FIL

alimentos, asi como servicios de provision de alimentos que no informan las necesidades
alimentarias del consumidor con respecto a los alérgenos al OEA que prepara los alimentos; y

La FIL sefiala que actualmente no existe ningun requisito del Codex
de proporcionar informacion sobre alérgenos a través de sitios web.
Sin embargo, este tema puede abordarse en dos areas de trabajo
que se han propuesto para el CCFL: el comercio electrénico y el
etiquetado de alérgenos. El trabajo relativo a los envases no
destinados a la venta al por menor también es pertinente, porque los
alimentos con fines de hosteleria podrian quedar comprendidos en la
nueva norma propuesta, y no en la NGEAP (Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados). La FIL hace notar las
areas de trabajo afin del CCFL y que el desarrollo del codigo de
practicas del CCFH deberia tener en cuenta los avances que se den
simultaneamente en el CCFL en relacion con estas areas.

El contacto cruzado con alérgenos puede ocurrir en muchos puntos de la cadena alimentaria. Los
puntos potenciales en los que puede producirse el contacto cruzado con alérgenos estan
sefialados en las secciones pertinentes del presente cédigo.

IDF/FIL

Se-alienta-ales-Los OEA deberan documentar a-que-documenten e indicar indiguen-en detalle las
politicas y procedimientos, especificos de su empresa de alimentos, para la gestion de alérgenos.
La implementacion de politicas y procedimientos para la gestion de alérgenos y su cumplimiento:

FoodDrinkEurope
Se deberia reemplazar "se alienta a los" por "deberan”, ya que la
documentacion de las politicas y procedimientos sobre la gestion de
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los alérgenos son requisitos previos para la produccion de alimentos.
Ello aparece reflejado en normativas de alcance nacional.

Se alienta a los OEA a que documenten e indiquen en detalle las politicas y procedimientos,
especificos de su empresa de alimentos, para la gestion de alérgenos. La implementacion de
politicas y procedimientos para la gestion de alérgenos y su cumplimiento:

IDF/FIL

Este punto se sitUa bajo el epigrafe "factores que contribuyen a la
exposicion”, lo que no es adecuado. Proponemos que se incorpore
un nuevo epigrafe antes de este punto, tal vez "Responsabilidades
de los OEA".

Parr. 18
permite a las empresas demostrar que toman todas las medidas necesarias para eliminar o Australia
reducir la probabilidad de que se produzca una presencia involuntaria de alérgenos en los
alimentos;
OBJETIVOS
El presente cédigo proporciona orientaciones a los OEA, entre otros a los productores primarios, Costa Rica

para elaborar politicas y procedimientos destinados a identificar los alérgenos en todas las areas
de produccion, preparacion y servicio de alimentos, para después aplicar practicas de gestion de
alérgenos, incluyendo controles para:

Esta frase es confusa, se recomienda ampliar el contenido de lo que
se quiere expresar, o en su efecto eliminar la frase.

El presente codigo proporciona orientaciones a los OEA;-entre-otros-a-los-productores-primarios,-,

para elaborar politicas y procedimientos destinados a identificar los alérgenos en todas las areas
de produccién, preparacion y servicio de alimentos, para después aplicar practicas de gestion de
alérgenos, incluyendo controles paracon el proposito de:

Nicaragua
Nicaragua ajustes de redaccion para efectos de comprension.

e evitar o reducir al minimo el contacto cruzado potencial con alérgenos que supone un IDF/FIL
riesgo para el consumidor alérgico;
e garantizar que se aplica la etiqueta correcta en materia de alérgenos a los alimentos IDF/FIL

preenvasados; y

Proponemos que se modifique la redaccion del texto de modo que
diga "Garantizar que los alimentos preenvasados se etiqueten
correctamente en cuanto a los alérgenos” e incluir una referencia
cruzada a la Norma general para el etiquetado de alimentos
preenvasados (CXS 1-1985).

garantizar que se aplica la etiqueta correcta en materia de alérgenos a los alimentos
preenvasados; y ¢ evitar o reducir al minimo la posibilidad de la presencia de alérgenos
no declarados en un alimento debido a errores en la cadena de suministro.

IDF/FIL

El texto agregado cubre la posibilidad de que se suministre
informacion inexacta y de que haya alérgenos presentes en un
insumo sin el conocimiento del fabricante, etc. Este documento
incluye préacticas de gestion para reducir este riesgo.

Parr. 20

Nicaragua

Nicaragua considera que la redaccion del parrafo es redundante,
repite aspectos abordados en el parrafo 16, por lo cual se propone
suprimirlo.

SECCION Il — AMBITO DE APLICACION, USOS

Y DEFINICIONES

EE.UU.
EN NEGRITA Y EN MAYUSCULAS
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Colombia
Se sugiere dejar la seccion en mayusculas

2.1 AMBITO DE APLICACION

Malawi

Parr. 23

El presente codigo comprende las alergias e hipersensibilidades alimentarias (p.€j., la
enfermedad celiaca), tanto mediadas por inmunoglobulina E (IgE) como no mediadas por IgE,
que pueden verse provocadas por pequefias cantidades del alérgeno alimentario causante (por lo
que es necesario prestar atencién a las BPH ademas de-al-del etiquetado). A escala mundial, la
mayoria de las alergias alimentarias son provocadas por ocho alimentos o grupos de alimentos (y
productos derivados), a saber, cereales que contienen gluten, los crustaceos, los huevos, el
pescado, la leche, el mani (cacahuete), la soja y las nueces de arbol. Sin embargo, como la lista
completa de alérgenos alimentarios reconocidos varia de un pais a otro, al exportar alimentos es
importante tener en cuenta qué alérgenos son aplicables.

Nicaragua

El presente cédigo comprende las alergias e hipersensibilidades alimentarias (p.gj., la
enfermedad celiaca)celiaca), tanto mediadas por inmunoglobulina E (IgE) como no mediadas por
IgE, que pueden verse provocadas por pequefias cantidades del alérgeno alimentario causante
(por lo que es necesario prestar atencion a las BPH ademas de al etiquetado). A escala mundial,
la mayoria de las alergias alimentarias son provocadas por ocho alimentos o grupos de alimentos
(y productos derivados), a saber, cereales que contienen gluten, los crustaceos, los huevos, el
pescado, la leche, el mani (cacahuete), la soja y las nueces de arbol. Sin embargo, como la lista
completa de alérgenos alimentarios reconocidos varia de un pais a otro, al exportar alimentos es
importante tener en cuenta qué alérgenos son aplicables.

Panamé
Sustituir la palabra

celiaca por celiaca

El presente cédigo comprende las alergias hipersensibilidades alimentarias (p.gj., la
enfermedad celiaca), tanto mediadas por inmunoglobulina E (IgE) como no mediadas por IgE,
que pueden verse provocadas por pequefias cantidades del alérgeno alimentario causante (por lo
que es necesario prestar atencion a las BPH ademas de al etiquetado). A escala mundial, la
mayoria de las alergias alimentarias son provocadas por ocho alimentos o grupos de alimentos (y
productos derivados), a saber, cereales que contienen gluten, los crustaceos, los huevos, el
pescado, la leche, el mani (cacahuete), la soja y las nueces de arbol. Sin embargo, como la lista
completa de alérgenos alimentarios reconocidos varia de un pais a otro, al exportar alimentos es
importante tener en cuenta qué alérgenos son aplicables.

Uruguay
Eliminar esta parte de la frase, ya se aclara al inicio del documento.

El presente cddigo comprende las alergias e hipersensibilidades alimentarias {p-ej+ta
enfermedad-celiaca); tanto mediadas por inmunoglobulina E (IgE) como no mediadas por IgE,
que pueden verse provocadas por pequefias cantidades del alérgeno alimentario causante (por lo
gue es necesario prestar atencion a las BPH ademas de al etiquetado). A escala mundial, la
mayoria de las alergias alimentarias son provocadas por ocho alimentos o grupos de alimentos (y
productos derivados), a saber, cereales que contienen gluten, los crustaceos, los huevos, el
pescado, la leche, el mani (cacahuete), la soja y las nueces de arbol. Sin embargo, como la lista
completa de alérgenos alimentarios reconocidos varia de un pais a otro, al exportar alimentos es
importante tener en cuenta qué alérgenos son aplicables.

FoodDrinkEurope

Es necesario eliminar el guion de Ig-E que figura en la primera
oracion. [N de T.: No procede para la versiéon en espafiol.]

Por simplicidad y por las razones ya mencionadas, sugerimos que se
suprima el texto entre paréntesis ("p.gj., la enfermedad celiaca").

Parr. 24

El presente cddigo no abarca fas-hipersensibilidades-la intolerancia o las respuestas adversas de

FoodDrinkEurope
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etiologia no inmunolégica, como la intolerancia a la lactosa y la sensibilidad a los sulfitos. Las
reacciones adversas por intolerancia alimentaria normalmente estan causadas por una reaccién a
un alimento no mediada por el sistema inmunoldgico, como la carencia de una enzima para
procesar los alimentos eficazmente (p.ej., ausencia o déficit de lactasa en personas con
intolerancia a la lactosa). Aungue en el texto siguiente no se mencionan de manera explicita las
intolerancias, algunos de los controles que se describen podrian aplicarse para proteger a las
personas con intolerancias alimentarias.

Proponemos sustituir la palabra "hipersensibilidades" por
"intolerancia” o "respuestas adversas" para diferenciarlas claramente
de las hipersensibilidades mediadas por el sistema inmunolégico.

2.2 USOS

El presente cédigo sigue el formato de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC
1-1969) y se deberia utilizar en forma conjunta con el mismo, asi como con otros codigos y
normas aplicables como la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
(CXS 1-1985) y el Cadigo de practicas de higiene para el transporte de alimentos a granel y
alimentos semienvasados (CXC 47-2001).

Colombia
Justificar los parrafos 25y 28

2.3 DEFINICIONES

Nicaragua

Nicaragua considera que es necesario incluir la definicién sobre OEA
dado que es un término utilizado en todo el documento.

De igual manera solicita incluir la definicion de gestion, aplicable al
documento

Uruguay

Uruguay sugiere ampliar esta seccién, agregando por ejemplo la
definicion de Celiaquia del tipo de la definicion de la AAAAL: “La
enfermedad celiaca es una afeccion del sistema digestivo mediada
por el sistema inmunitario. Las personas con enfermedad celiaca
experimentan una reaccion inmune cuando comen productos que
contienen gluten como el trigo, la cebada, el centeno y, en
ocasiones, avena. El gluten también se encuentra en medicamentos,
vitaminas y balsamos labiales". [Traduccién no oficial]
https://www.aaaai.org/conditions-and-treatments/conditions-
dictionary/celiac-disease.

Asi como la definicion de intolerancia (por ejemplo a la lactosa),
hipersensibilidad y “sensibilidad al gluten no celiaca (NCGS) del tipo
de la mencionada en dicha asociacion:
https://www.aaaai.org/conditions-and-treatments/library/allergy-
library/celiac-disease

Véanse las definiciones contenidas en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y
otros cédigos aplicables. Ademas, para los fines del presente cédigo, las siguientes expresiones
tienen el significado que se indica a continuacion:

Indonesia
Indonesia esté de acuerdo con este parrafo.

Véanse las definiciones contenidas en los Principios generales de higiene de los alimentos y
otros codigos aplicables. Ademas, para los fines del presente codigo, las siguientes expresiones
tienen el significado que se indica a continuacion:

Colombia
Justificar los parrafos 28, todas las definiciones

Alérgeno se refiere a una sustancia, por lo general inocua, capaz de provocar una respuesta que se inicia en el sistema inmunolégico y da lugar a una reaccion alérgica
en determinadas personas. En el caso de los alimentos, se trata de una proteina que se encuentra en ellos y que pude provocar una respuesta en las personas




CX/FH 19/51/5

17

sensibilizadas a dicha proteina.

Alérgeno se refiere a una sustancia, por lo general inocua, capaz de provocar una respuesta que
se inicia en el sistema inmunoldgico y da lugar a una reaccion alérgica en determinadas
personas. En el caso de los alimentos, se trata de una proteina que se encuentra en ellos y que
pude-puede provocar una respuesta en las personas sensibilizadas a dicha proteina.

Colombia
Se sugiere cambiar “pude” por “pueden”.

Iran
Es preferible suprimir "por lo general inocua".

Alérgeno se refiere a una sustancia, por lo general inocua, capaz de provocar una respuesta que
se inicia en el sistema inmunoloégico y da lugar a una reaccién alérgica en determinadas
personas. En el caso de los alimentos, se trata de una proteina que se encuentra en ellos y que
pude-puede provocar una respuesta en las personas sensibilizadas a dicha proteina.

Panama
agregar e en la palabra sefialada.

Uruguay
Tener en cuenta que en el nota 1 del parrafo 9, se refieren a los
sulfitos como un alérgeno alimentario y el sulfito no es una proteina.

Alérgeno se refiere a una sustancia, perle-generalpor lo demas inocua, capaz de provocar una
respuesta que se inicia en el sistema inmunoldgico y da lugar a una reaccion alérgica en
determinadas personas. En el caso de los alimentos, se trata de una proteina que se encuentra
en ellos y que pude provocar una respuesta en las personas sensibilizadas a dicha proteina.

FoodDrinkEurope

En la definicion de alérgenos se deberia sustituir "por lo general
inocua", por "por lo demas inocua”. Justificacién: Para mejorar la
claridad.

Alérgeno se refiere a una sustancia, por lo general inocua, capaz de provocar una respuesta que
se inicia en el sistema inmunoldégico y da lugar a una reaccion alérgica en determinadas
personas. En el caso de los alimentos, se trata de una proteina que se encuentra en ellos y que
pude provocar una respuesta en las personas sensibilizadas a dicha proteina.

Costa Rica

Se propone la siguiente redaccion: Alérgeno se refiere a una
sustancia, por lo general inocua, capaz de provocar una respuesta
inmunoldégica que causa dafio y patologia en determinadas
personas.

Perfil de alérgenos se refiere a los alérgenos alimentarios que estan presentes por haber sido afia
inadvertidamente (o a la ausencia de cualquier alérgeno) en un alimento.

didos en forma intencional, asi como a los que estan presentes

Perfil de alérgenos se refiere a los alérgenos alimentarios que estan presentes por haber sido
afiadidos en forma intencional, asi como a los que estan presentes inadvertidamente {o-a
(opcionalmente indicarla ausencia de cualquier alérgeno) en un alimento.

Costa Rica

Etiquetado preventivo sobre alérgenos se refiere a una etiqueta que indica qué alérgenos (adem
el producto debido a contacto cruzado inevitable (p.ej. "puede contener”).

as de los enumerados como ingredientes) pueden estar presentes en

[Etiguetado preventivo sobre alérgenos se refiere a una etiqueta que indica qué alérgenos
(ademas de los enumerados como ingredientes) pueden estar presentes en el producto debido a
contacto cruzado inevitable (p.ej."puede contener”).]

Nicaragua

Nicaragua sugiere que el texto relacionado a etiquetado de
alérgenos tome en consideracion el trabajo a desarrollarse en el
marco de CCFL

[Etiquetado preventivo sobre alérgenos se refiere a una etiqueta que indica qué alérgenos
(ademas de los enumerados como ingredientes) pueden estar presentes en el producto debido a
contacto cruzado inevitable con alérgenos (p.ej. "puede contener?)-contener [alérgeno]”).]

IDF/FIL

[Etiquetado preventivo sobre alérgenos se refiere a una etiqueta que indica qué alérgenos
(ademas de los enumerados como ingredientes) pueden estar presentes, a niveles peligrosos, en
el producto debido a contacto cruzado inevitable (p.ej. "puede centener>)-contener [alérgeno]”).]

FoodDrinkEurope

Enmendar el parrafo como se indica a continuacion (la insercién
figura en negrita y cursiva):

Etiquetado preventivo sobre alérgenos se refiere a una etiqueta que
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indica qué alérgenos (ademas de los enumerados como
ingredientes) pueden estar presentes, a niveles peligrosos, en el
producto debido a contacto cruzado inevitable (p.ej. "puede contener
[alérgeno]”).

Justificacion: Aportar claridad al texto.

Comercio minorista se refiere a una empresa de alimentos dedicada principalmente a la venta de
consumidores, para su consumo en otro lugar o futuro.

alimentos preenvasados o0 no preenvasados directamente a los

Venta al por menor se refiere a una empresa de alimentos dedicada principalmente a la venta
de alimentos preenvasados o0 no preenvasados directamente a los consumidores, para su
consumo en otro lugar e-a futuro.

Colombia
Se sugiere cambiar “0” por “a”.

Reelaboracion se refiere a alimentos limpios, no adulterados, que se han retirado de la elaboracion en algun punto, hasta el empacado final inclusive, por motivos no
ligados a condiciones de insalubridad, o que se han reacondicionado con éxito por medio de una nueva elaboracion y son aptos para su uso como alimento o como

componente alimentario.

IDF/FIL

Si es necesario definir la reelaboracién, lo mismo ocurre con "trabajo
en curso".

La definicion no est4 clara: la reelaboracion implica que hubo
contacto cruzado y que el alimento se debe modificar. Aqui ya se
afirma que se ha reacondicionado lo reelaborado. Esto es un punto
demasiado avanzado en el proceso de elaboracion de los alimentos.

Visiblemente Iimpios significa gue no presentan desechos ni residuos visibles de alimentos, ni de otro tipo.
isi os-niresi isi i i Australia
deLetFeJap& V|S|blemente Ilmplos Seeeten—l#—ﬁredueetén—l&nmana S|qn|f|ca que no presentan
desechos ni reS|duos VISIb|eS de alimentos, ni de otro tipo.
EE.UU.

ele—e#e—ﬂp& V|S|b|emente I|mp|os Seee@n—m—PFedHec—ren—PHmaﬂa S|qn|f|ca que no presentan

desechos ni residuos visibles de alimentos, ni de otro tipo.

SECCION lll = PRODUCCION PRIMARIA

d&etr&ﬂp& V|5|ble y f|5|camente |ImDIOS Seeeren—l#——PFedueemn—PHmana |gn|f|ca que n

presentan desechos ni residuos visibles de alimentos, ni de otro tipo.

FoodDrinkEurope

Definicién de visiblemente limpios: Cambiar a "visible y fisicamente
limpios™": Se propone ampliar la definicion, por ejemplo: “sin ningun
residuo identificable que pueda contaminar la produccion
subsiguiente".

Justificacion: El planteamiento de la limpieza que se basa en lograr
un estado visible y fisicamente limpio es importante para el control
de la contaminacion cruzada y, por lo tanto, deberia describirse
adecuadamente.

El texto "Seccidn Ill - Produccion primaria” aparece al final de la
definicion de "visiblemente limpio". Deberia aparecer con una
"tipografia de encabezado de seccién”. Asimismo, suprimir el




CX/FH 19/51/5

19

encabezamiento "Seccién Il - Produccion primaria” que aparece
después del parrafo 29.
Justificacion: Enmienda de forma.

SECCION Ill = PRODUCCION PRIMARIA

Esta seccién se centra en la produccion primaria de productos basicos cultivados, cuando existe

una probabilidad de contacto cruzado con alérgenos {a-menudo-denominado-presencia
accidental).

IDF/FIL
Proponemos suprimir este texto, ya que introduce un término que no
se utiliza en ninguna otra parte de este documento.

Seccion Il — Produccion Primaria IDF/FIL
Reubicar este encabezado entre la definicion de "Visiblemente
limpio" y el cuadro de texto.

Seccién Il — Produccién primaria Colombia
Se sugiere dejar la seccién en mayusculas, adicionalmente el titulo
se repite, se encuentra en la pagina 46 y 47.

3.1 Higiene medioambiental

Parr. 30

Dependiendo del cultivo, los agricultores deberian considerar el posible contacto cruzado con Australia

alérgenos procedente del entorno de cultivo. Para evaluar la probabilidad de contacto cruzado

con alérgenos, los agricultores deberian conocer la historia de la zona especifica de cultivo (es

decir, los cultivos anteriores) y qué otros cultivos u otras plantaciones utilizadas para el control de

las malezas crecen en las proximidades. Cuando se requiera gestionar la presencia accidental de

un alérgeno para garantizar el perfil de alérgenos del alimento final {p-ej-sin-gluten), es posible

gue se sea necesario tomar medidas especiales para ese cultivo, con objeto de eliminar, en la

medida de lo posible, los restos fisicos de los cultivos anteriores antes de volver a sembrar.
Costa Rica

Dependiendo del cultivo, los agricultores deberian considerar el posible contacto cruzado con
alérgenos procedente del entorno de cultivo. Para evaluar la probabilidad de contacto cruzado
con alérgenos, los agricultores deberian conocer la historia de la zona especifica de cultivo (es
decir, los cultivos anteriores) y qué otros cultivos crecen en las proximidades. Cuando se requiera
gestionar la presencia accidental de un alérgeno para garantizar el perfil de alérgenos del
alimento final (p.ej., sin gluten), es posible que se sea necesario tomar medidas especiales para
ese cultivo, con objeto de eliminar, en la medida de lo posible, los restos fisicos de los cultivos
anteriores antes de volver a sembrar.

Refiere sélo a cultivo y no a otras areas de produccién como
maritimos, leche, etc. Deberia ser en términos generales a los
alérgenos.

Dependiendo del cultivo, los agricultores deberian considerar el posible contacto cruzado con
alérgenos procedente del entorno de cultivo. Para evaluar la probabilidad de contacto cruzado
con alérgenos, los agricultores deberian conocer la historia de la zona especifica de cultivo (es
decir, los cultivos anteriores) y qué otros cultivos crecen en las proximidades. Cuando se requiera
gestionar la presencia accidental de un alérgeno para garantizar el perfil de alérgenos del
alimento final (p.ej., sin gluten), es posible que se sea necesario tomar medidas especiales para
ese cultivo, con objeto de eliminar, en la medida de lo posible, los restos fisicos de los cultivos
anteriores antes de volver a sembrar.

Honduras

Existen datos estadisticos basados en ciencia (evaluacion de
riesgos) que demuestran qué hay riesgos significativos al producto
final por falta de gestion de riesgos de alérgenos en el medio
ambiente de cultivos?

Este parrafo supone criterios estrictos en la cadena de produccion,
se debe considerar la posibilidad real que pueda tener la industria
para cumplir con esta recomendacion

Dependiendo del cultivo, los agricultores deberian considerar el posible contacto cruzado con
alérgenos procedente del entorno de cultivo. Para evaluar la probabilidad de contacto cruzado
con alérgenos, los agricultores deberian conocer la historia de la zona especifica de cultivo (es

FoodDrinkEurope
Para evitar generar confusiones al introducir las cuestiones relativas
a las declaraciones de la ausencia de algun elemento y a fin de no




CX/FH 19/51/5

20

decir, los cultivos anteriores) y qué otros cultivos crecen en las proximidades. Cuando se requiera
gestionar la presencia accidental de un alérgeno para garantizar el perfil de alérgenos del
alimento final {p-ej+-sin-gluten) es posible que se sea necesario tomar medidas especiales para
ese cultivo, con objeto de eliminar, en la medida de lo posible, los restos fisicos de los cultivos
anteriores antes de volver a sembrar.

mezclar los limites definidos para distintos trastornos, proponemos
gue se suprima el texto entre paréntesis de la Gltima oracion, es
decir, "(p.€j., sin gluten)".

3.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte

Parr. 34

A fin de evitar o reducir al minimo la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, se deberian
inspeccionar visualmente y limpiar en forma adecuada las instalaciones de almacenamiento que
contengan productos diferentes. Cuando se manipulen varies-diferentes productos diferentes
como granos, legumbres o semillas hay que asegurarse de contar con una separacion fisica para
evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado. Disponer de un “mapa de alérgenos”
claro (véase la Seccion 5.2.1.1) de la instalacién de almacenamiento, mostrara por donde entran
los cultivos alergénicos y dénde se almacenan, de manera que se pueda gestionar la posibilidad
de contacto cruzado.

Colombia
Se sugiere cambiar eliminar la palabra “varios” y cambiar de posicion
de productos diferentes.

A fin de evitar o reducir al minimo la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, se deberian
inspeccionar visualmente y limpiar en forma adecuada las instalaciones de almacenamiento que
contengan productos diferentes. Cuando se manipulen varios productos diferentes como granos,
legumbres o semillas hay que asegurarse de contar con una separacion fisica para evitar o
reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Disponer de un “mapa de
alérgenos” claro (véase la seccion 5.2.1.1) de la instalacion de almacenamiento, mostrara por
doénde entran los cultivos alergénicos y dénde se almacenan, de manera que se pueda gestionar
la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos.

IDF/FIL

Parr. 37

Se deberia realizar el transporte de productos alimenticios utilizando un vehiculo limpio, seco y
libre de la carga anterior para evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado con
alérgenos. Segun corresponda, se deberian limpiar los recipientes para el transporte antes de
utilizarlos. En el proceso de descarga, los recipientes de transporte que contengan productos
alergénicos deberian vaciarse por completo y limpiarse convenientemente para evitar o reducir al
minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos en la carga siguiente. La utilizacién de
un envase de un solo uso puede ser una opcién util para algunos transportistas. Para mas
informacién sobre el transporte véase la seccion 8.

IDF/FIL

Si el propdsito es hacer referencia a envases de un solo uso,
sugerimos que se sustituya el término para que quede claro cudl es
la intencién.

3.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en la produccién primaria

Ademas, los OEA se deberian asegurar de que la zona en la que se secan los productos esté
limpia y de que se hayan dispuesto barreras fisicas para evitar los derrames y el contacto
cruzado con alérgenos. Se deberian limpiar los materiales o recipientes utilizados para colocar,
colgar o ensacar productos a fin de eliminar cualquier residuo alergénico.

IDF/FIL

SECCION IV — ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES

EE.UU.
EN NEGRITA Y EN MAYUSCULAS

Colombia
Se sugiere dejar la seccion en mayusculas
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Parrafo 41

En las instalaciones de fabricacion de alimentos suelen manipularse multiples alérgenos, a
menudo utilizando el mismo equipo. Lo ideal seria que estas instalaciones estuvieran disefiadas
para utilizar lineas de elaboracién exclusivas para alimentos con determinados perfiles de
alérgenos y, cuando sea posible, los fabricantes deberian considerar la posibilidad de utilizar
lineas exclusivas, aunque esto no es viable en todos los casos. La separacion-portiempo
secuenciacion de la produccién deberia considerarse como una opcion, especialmente para las
pequefias empresas. Se deberia llevar a cabo un andlisis del proceso, incluido el del disefio del
equipo, para determinar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y si son necesarias
lineas de produccion exclusivas, el redisefio del equipo u otras medidas de control para evitar o
reducir al minimo dicho contacto cruzado.

Australia

En las instalaciones de fabricacion de alimentos suelen manipularse multiples alérgenos, a
menudo utilizando el mismo equipo. Lo ideal seria que estas instalaciones estuvieran disefiadas
para utilizar lineas de elaboracién exclusivas para alimentos con determinados perfiles de
alérgenos y, cuando sea posible, los fabricantes deberian considerar la posibilidad de utilizar
lineas exclusivas, aunque esto no es viable en todos los casos. La separacion por tiempo deberia
considerarse como una opcion, especialmente para las pequefias empresas. Se deberia llevar a
cabo un andlisis del proceso, incluido el del disefio del equipo, para determinar la probabilidad de
contacto cruzado con alérgenos y si son necesarias lineas de produccion exclusivas, el redisefio
del equipo u otras medidas de control para evitar o reducir al minimo dicho contacto cruzado con

alérgenos.

IDF/FIL

En las instalaciones de fabricacion de alimentos suelen manipularse mdltiples alérgenos, a
menudo utilizando el mismo equipo. Lo ideal seria que estas instalaciones estuvieran disefiadas
para utilizar lineas de elaboracion exclusivas para alimentos con determinados perfiles de
alérgenos y, cuando sea posible, los fabricantes deberian considerar la posibilidad de utilizar
lineas exclusivas, aunque esto no es viable en todos los casos. La separacion por tiempo deberia
considerarse como una opcion, especialmente para las pequefias empresas. Se deberia llevar a
cabo un andlisis del proceso, incluido el del disefio del equipo, para determinar la probabilidad de
contacto cruzado con alérgenos y si son necesarias lineas de produccion exclusivas, el redisefio
del equipo u otras medidas de control para evitar o reducir al minimo dicho contacto cruzado-.
"en la medida de lo posible, deberia aplicarse un saneamiento adecuado para evitar el contacto
cruzado entre productos con diferente perfil de alérgenos."

"en los casos en que el contacto cruzado no pueda controlarse adecuadamente, deberia tomarse
una decision, basada en el riesgo, de aplicar o no un etiguetado preventivo al producto
terminado".

"Las decisiones de gestién de riesgos sobre los sistemas de producciéon de alimentos, como el
disefio de las instalaciones y de la produccidn, deberian indicarse detalladamente en la
documentacién sobre la gestidon de alérgenos de las instalaciones".

FoodDrinkEurope

Agregar las oraciones siguientes:

"en la medida de lo posible, deberia aplicarse un saneamiento
adecuado para evitar el contacto cruzado entre productos con
diferente perfil de alérgenos."

"en los casos en que el contacto cruzado no pueda controlarse
adecuadamente, deberia tomarse una decision, basada en el riesgo,
de aplicar o0 no un etiquetado preventivo al producto terminado".
"Las decisiones de gestion de riesgos sobre los sistemas de
produccién de alimentos, como el disefio de las instalaciones y de la
produccion, deberian indicarse detalladamente en la documentacion
sobre la gestion de alérgenos de las instalaciones".

Justificacion: El parrafo actual no refleja la importancia del
saneamiento como una medida de control de la contaminacion
cruzada a través del disefio. No indica medidas para gestionar el
riesgo cuando no se puede eliminar la contaminacion cruzada. No
indica la importancia de registrar y efectuar el seguimiento de las
medidas de control a través de la documentacion.

Parr. 42

Si se utilizan lineas de produccién separadas para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos
(p-€j., unas para alimentos que no contienen un alérgeno determinado y otras para alimentos que
lo contienen), los fabricantes deberian establecer una separacién suficiente para evitar o reducir

IDF/FIL
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al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos entre las lineas en funcion del
alimento, el proceso y la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos. Los fabricantes
deberian eliminar los puntos de cruce o proporcionar los medios necesarios para contener o
proteger los alimentos (p.ej., tubos cerrados, correas transportadoras cerradas o cubiertas) para
evitar derrames de alimento de una linea a otra.

4.2.1. Fabricaciéon

Parr. 45

Los fabricantes deberian considerar la posibilidad de establecer barreras adecuadas (p.€j.,
paredes, tabiques, cortinas) o una separacion adecuada (por €j., espacio) entre las lineas, si
fuera necesario, para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos cuando se
elaboren al mismo tiempo alimentos con diferentes perfiles de alérgenos.

IDF/FIL

Parr. 47

Cuando sea necesario, a partir de una evaluacién del riesgo para el consumidor alérgico, los
fabricantes deberian considerar la posibilidad de disefiar las instalaciones y salas de modo que
se garantice una eliminaciéon adecuada del polvo de alérgenos, o sistemas de campana para
mitigar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos transmitidos por el aire en la zona de
elaboracién, especialmente cuando se utilicen alérgenos en polvo como harina de trigo, leche
desecada en polvo, proteina de soja, etc. Este tipo de controles podria ser importante cuando se
vierta-vuelque polvo en mezcladoras, tolvas o carros, para evitar que el polvo se asiente en el
equipo circundante. Cuando no existan sistemas de eliminacion de polvo, se podrian emplear
otros controles, como la limpieza de las zonas circundantes tras el vertido, para mitigar la
probabilidad de transferencia de las proteinas en el polvo a otros alimentos (véase la seccion
5.2.1).

Australia

Cuando sea necesario, a partir de una evaluacion del riesgo para el consumidor alérgico, los
fabricantes deberian considerar la posibilidad de disefiar las instalaciones y salas de modo que
se garantice una eliminacidon adecuada del polvo de alérgenos, o sistemas de campana para
mitigar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos transmitidos por el aire en la zona de
elaboracién, especialmente cuando se utilicen alérgenos en polvo como harina de trigo, leche
desecada en polvo, proteina de soja, etc. Este tipo de controles podria ser importante cuando se
vierta polvo en mezcladoras, tolvas o carros, para evitar que el polvo se asiente en el equipo
circundante. Cuando no existan sistemas de eliminacion de polvo, se podrian emplear otros
controles, como la limpieza de las zonas 0 equipos circundantes tras el vertido, para mitigar la
probabilidad de transferencia de las proteinas en el polvo a otros alimentos (véase la seccion
5.2.1).

IDF/FIL
Es necesario tener en cuenta los equipos del area que también
podrian requerir limpieza.

4.3.1. Fabricaciéon
Parr. 48

El equipo, las herramientas, los utensilios y los recipientes (excepto los recipientes y envases
desechables) que estén en contacto con alimentos que contienen alérgenos deberian estar

disefiados y construidos para pewla—ehmnaeten—eﬁeaz—d&ellmlnar eficazmente los alérgenos

durante la limpieza. Para evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado con
alérgenos, lo ideal es que los equipos, las herramientas y los utensilios re-tengan-zenas-enlas
gue-estén disefiados o se elijan de manera que los alérgenos, especialmente aquellos en
particulas (p.ej., mani (cacahuete), nueces de arbol, semillas de sésamo, migas de productos
horneados), puedan-guedarno queden atrapados en resquicios, de modo que sea dificil

Australia
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eliminarlos mediante los procedimientos de limpieza aplicados. Las soldaduras deberian ser lisas,
las juntas y mangueras no deberian presentar grietas, y deberian eliminarse las partes sin salida
de las tuberias y otras areas donde se puedan acumular alimentos que contengan alérgenos.

4.4
Parr. 50

Instalaciones

Los OEA, entre ellos los de comercios minoristas y de servicios de restauracion, deberian colocar
lavabos en las zonas adecuadas para evitar el contacto cruzado con alérgenos a través del
personal. El hecho de disponer de lavabos en ubicaciones convenientes alentara al personal a
lavarse las manos con agua y jabon antes y después de manipular alimentos con diferentes
perfiles de alérgenos. Los OEA también deberian considerar, basandose en el riesgo para los
consumidores alérgicos, la posibilidad de disponer de instalaciones que permitan el cambio de la
indumentaria de proteccion, especialmente cuando el personal salga de determinadas zonas de
las instalaciones de fabricacion, como aquellas en las que se manipulan alérgenos en polvo.

Australia

Colombia
Se sugiere cambiar “lavabos” por “lavamanos”, de acuerdo con lo
establecido por la Real Academia Espafiola. En todo el documento.

Los OEA, entre ellos los comercios minoristas y servicios de restauracion, deberian colocar
lavabos en las zonas adecuadas para evitar 0 reducir al minimo el contacto cruzado con
alérgenos a través del personal. El hecho de disponer de lavabos en ubicaciones convenientes
alentara al personal a lavarse las manos con agua y jabon antes y después de manipular
alimentos con diferentes perfiles de alérgenos. Los OEA también deberian considerar, basandose
en el riesgo para los consumidores alérgicos, la posibilidad de disponer de instalaciones que
permitan el cambio de la indumentaria de proteccién, especialmente cuando el personal salga de
determinadas zonas de las instalaciones de fabricacion, como aquellas en las que se manipulan
alérgenos en polvo.

IDF/FIL

La seccidn sobre los lavabos se aplica también a la fabricacién, pero
no se incluye en ella,y, aunque esta parte también se aplica a la
venta al por menor y a los servicios de restauracion, aqui no se
deberia hacer referencia a las instalaciones de fabricacion.

SECCION V — CONTROL DE LAS OPE

RACIONES

EE.UU.

EN NEGRITA Y EN MAYUSCULAS
Colombia

Se sugiere dejar la seccién en mayuisculas

5.1
Parr. 51

Control de los peligros alimentarios

Los OEA deberian controlar los alérgenos evitando o reduciendo al minimo la posibilidad de
contacto cruzado, al garantizar que la informacion de identificacion de los alérgenos presentes en
los alimentos sea clara, correcta y que, tanto los establecimientos minoristas como los de
servicios de restauracién sean capaces de informar de los alérgenos presentes en los alimentos
que preparan. Los controles deberian estar basados en el riesgo. La informacion util para evaluar
la probabilidad de que el contacto cruzado con alérgenos suponga un riesgo para el consumidor
alérgico incluye:

Costa Rica
Referir al documento de Codex sobre Analisis de riesgo.

Los OEA deberian controlar los alérgenos evitando o reduciendo al minimo la posibilidad de
contacto cruzado, al garantizar que la informacion de identificacion de los alérgenos presentes en

Nicaragua
Nicaragua propone incluir la “planificacion de la produccion, dado
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los alimentos sea clara, correcta y que, tanto los establecimientos minoristas como los de
servicios de restauracion sean capaces de informar de los alérgenos presentes en los alimentos
que preparan. Los controles deberian estar basados en el riesgo. La informacién (til para evaluar
la probabilidad de que el contacto cruzado con alérgenos suponga un riesgo para el consumidor
alérgico incluye:

-Planificacién de la produccion.

que es
informacién importante para definir el tiempo, orden de la produccion
y reducir la contaminacién cruzada.

Los OEA deberian controlar los alérgenos evitando o reduciendo al minimo la posibilidad de
contacto cruzado, al garantizar que la informacion de identificacion de los alérgenos presentes en
los alimentos sea clara, correcta y que, tanto los establecimientos minoristas como los de
servicios de restauracién sean capaces de informar de los alérgenos presentes en los alimentos
gue preparan. Los controles deberian estar basados en el riesgo. La informacién util para evaluar
la probabilidad de que el contacto cruzado con alérgenos suponga un riesgo para el consumidor
alérgico incluye:

EE.UU.

Los OEA deberian controlar los alérgenos evitando o reduciendo al minimo la posibilidad de
contacto cruzado, al garantizar que la informacion de identificacion de los alérgenos presentes en
los alimentos sea clara, correcta y que, tanto los establecimientos minoristas como los de
servicios de restauracién sean capaces de informar de los alérgenos presentes en los alimentos
gue preparan. Los controles deberian estar basados en el riesgo. La informacién gue pueda
resultar Gtil para evaluar la probabilidad de que el contacto cruzado con alérgenos suponga un
riesgo para el consumidor alérgico incluye:

FoodDrinkEurope

Cambiar la oracién por: La informacion que pueda resultar util para
evaluar la probabilidad de que el contacto cruzado con alérgenos
suponga un riesgo para el consumidor alérgico incluye.
Justificacion: Aclara que no todas las medidas de control son
adecuadas para su aplicacion en todos los casos.

e La facilidad para limpiar el equipo utilizado para elaborar alimentos con diferentes
perfiles de alérgenos:-y la verificacion de la eficacia de la limpieza después de la
elaboracién de ingredientes o alimentos alergénicos; y

IDF/FIL
Se propone afiadir este texto para garantizar que se verifique si la
limpieza es adecuada.

e Silainformacion se encuentra disponible, la cantidad méaxima de un alérgeno presente
debido al contacto cruzado

Australia

e Silainformacion se encuentra disponible, la cantidad maxima de un alérgeno presente
debido al contacto cruzado

Costa Rica

Se propone la siguiente redaccion:s La cantidad méaxima de
un alérgeno presente debido al contacto cruzado, (Si la informacion
se encuentra disponible)

e Silainformacion se encuentra disponible, la cantidad maxima de un alérgeno presente
debido al contacto cruzado con alérgenos. Esto puede utilizarse en forma combinada
con la tasa de adicion del ingrediente o componente alérgeno con el riesgo de contacto
cruzado con el producto terminado y con el tamafio de la porcién del producto
terminado, para determinar la dosis del alérgeno por contacto cruzado, y compararlo con

un nivel de umbral para evaluar el riesgo y |la necesidad de utilizar un etiquetado
reventivo.

IDF/FIL

Asi, se proporcionaria una orientacion clara a la industria alimentaria
sobre como utilizar las cantidades o las concentraciones de
alérgenos por contacto cruzado en combinacién con un nivel de
umbral y el tamafio de una porcién, a fin de evaluar el riesgo y
determinar el uso del etiquetado preventivo. De esta manera se
fomentaria el uso sistematico de la evaluacion del riesgo de contacto
cruzado con alérgenos y del etiqguetado preventivo, lo que ayudaria a
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restablecer la confianza de los consumidores con alergias
alimentarias.

Péarr. 53

e Aplicar procedimientos de control efectivos de la gestién de alérgenos para evitar o
reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos en dichas fases;

e Vigilar y, cuando proceda, documentar los procedimientos de control para garantizar que
mantengan su eficacia;-y < Asegurarse de contar con un procedimiento de control de
cambios adecuado para evaluar el riesgo de alérgenos en caso de que se produzcan
cambios operativos 0 en los insumos.;

IDF/FIL
Agregar contexto.

El control de los cambios es un elemento de vital importancia para
garantizar que cualquier cambio se instrumente en forma controlada
y coordinada, y deberia incluirse entre las responsabilidades del
OEA. Agregar un apartado.

5.1.1. Fabricaciéon

Los fabricantes también deberian identificar aquellas fases de las operaciones que sean cruciales
para garantizar que los alérgenos se etigueten declaren en forma adecuada, revisando incluso las
recetas y etiquetas de los ingredientes compuestos y asegurandose de que cada producto se
coloque en el envase correcto (es decir, con la etiqueta correcta). Al revisar las recetas, también
se deberian incluir los procesos de mejora del producto, como el barniz de huevo en productos
horneados para obtener un acabado brillante.

Australia

Los fabricantes también-deberian identificar aquellas fases de las operaciones que sean cruciales
para garantlzar que los alergenos se ethueten en forma adecuada%and&melus@a&reeetas—y
g e _implementar controles para
asegurarse de gue se utlllcen tanto Ios mqredlentes correctos como los gue-cadaproducto-se
cologue—en—el-envases (etiquetas) correctos {es—decir—conla—etiqueta—correcta). Al revisar las
recetas, también se deberian incluir los procesos de mejora del producto, como el barniz de
huevo en productos horneados para obtener un acabado brillante.

FoodDrinkEurope

Cambiar la primera oracion por: Los fabricantes deberian identificar
aguellas fases de las operaciones que sean cruciales para garantizar
que los alérgenos se etiqueten en forma adecuada e implementar
controles para asegurarse de que se utilicen tanto los ingredientes
correctos como los envases (etiquetas) correctos.

Justificacion: El uso de envases incorrectos es tan solo una de las
causas del desajuste entre el producto y la etiqueta; la otra causa
principal es el uso de ingredientes incorrectos.

5.2.1.1 Reduccién al minimo del contacto cruzado durante la elaboraciéon

5.2.1.1 Reduccidn al minimo del contacto cruzado con alérgenos durante la elaboracion

IDF/FIL

Parr. 56

Si se utiliza la misma zona de produccién para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, los
fabricantes deberian, cuando sea viable, implementar una programacion de la produccion para
separar en el tiempo la elabora(:|on de productos con dlferentes perflles de aIergenosa@e»Le,L

elaborar alimentos gue no contienen alérgenos antes que los que silos Cont|enen Asi, en
algunos casos se podria programar la produccion para que los productos que no contienen
alérgenos se manipulen al principio del programa, y distintos productos con el mismo perfil de

Irén
Esta parte se menciona en la siguiente oracion y no es necesario
repetirla.
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alérgenos podrian realizarse en forma consecutiva, antes de los productos con un perfil de
alérgenos diferente, de modo que se reduzca la posibilidad de contacto cruzado de alérgenos
(p.€j., los postres helados que Unicamente contengan leche podrian realizarse antes que los que
contienen tanto leche como huevo). Cuando sea posible, los ingredientes alergénicos deberian
agregarse lo mas tarde posible en el proceso de produccion, o lo mas cerca posible del final de la
linea de produccion (p.gj., lo méas cerca posible del equipo de envasado y empacado), para
reducir al minimo la cantidad de equipamiento de la zona de produccién que entra en contacto
con el alérgeno. Esto contribuira a evitar o reducir al minimo el posible contacto cruzado con
alérgenos y facilitara la limpieza.

Péarr. 57

Los fabricantes deberian disefiar el flujo de circulacion de los ingredientes que contienen
alérgenos, de los materiales de embalaje y del personal durante la fabricacién de alimentos, con
objeto de evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Esto
deberia incluir tomar en consideracion la gestién del movimiento de las personas que circulan en
forma transitoria, como los directivos, el personal de control de calidad, los inspectores, el
personal de mantenimiento y los visitantes.

Australia

Los fabricantes deberian disefiar el flujo de circulacion de los ingredientes que contienen
alérgenos, de los materiales de embalajeyr-embalaje, del personal y de los desechos gue se
generandurante la fabricacion de alimentos, con objeto de evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Esto deberia incluir tomar en consideracion la
gestién del movimiento de las personas que circulan en forma transitoria, como los directivos, el
personal de control de calidad, los inspectores, el personal de mantenimiento y los visitantes.

Costa Rica

Los fabricantes deberian disefiar el flujo de circulacion de los ingredientes que contienen
alérgenos, de los materiales de embalaje y del personal durante la fabricacion de alimentos, con
objeto de evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Esto
deberia incluir tomar en consideracion la gestién del movimiento de las personas que circulan en
forma transitoria, como los directivos, el personal de control de calidad, los inspectores, el
personal de mantenimiento y los visitantes.

FoodDrinkEurope

Sustituir por lo que sigue:

Los OEA deberian tener conocimiento de los flujos de circulacion de
los ingredientes que contienen alérgenos, de los materiales de
embalaje y del personal durante la fabricacién de los alimentos y,
cuando sea necesario, aplicar los controles pertinentes en funcién de
la probabilidad de contacto cruzado y del riesgo.

Justificacion: No creemos que se pueda afirmar taxativamente que el
movimiento de los materiales de embalaje y del personal no sea un
riesgo para todos los OEA.

Péarr. 58

Cuando resulte adecuado en funcién de la complejidad de la instalaciéon de produccién y de los
controles establecidos,Ppuede resultar de utilidad un “mapa de alérgenos” (un diagrama que
identifique los lugares de las instalaciones en los que se almacenan, manipulan y preparan los
alérgenos, superpuestos con los procesos correspondientes), a fin de identificar las zonas en las
que se deberian aplicar controles para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con
alérgenos.

FoodDrinkEurope

Sustituir por lo que sigue: Cuando resulte adecuado en funcién de la
complejidad de la instalacion de produccion y de los controles
establecidos,puede resultar de utilidad un “mapa de alérgenos”...
Justificacion: Deberia quedar claro que trazar un mapa de alérgenos
no es adecuado en todas las situaciones.

Parr. 59

Cuando exista la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos por parte del personal, se
deberia impedir que elpersenatlos operadoresque trabajan en las lineas de elaboracion que
contienen alérgenos trabaje en lineas que no contengan esos alérgenos. Los fabricantes

Australia
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deberian considerar implantar un sistema para identificar claramente al personal que trabaja en
las lineas que fabrican alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, por €j., un uniforme o
redecilla para el cabello de diferente color.

Cuando exista la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos por parte del personal, se
deberia impedir que el personal que trabaja en las lineas de elaboracién que contienen alérgenos
trabaje simultaneamenteen lineas que no contengan esos alérgenos. Los fabricantes deberian
considerar implantar un sistema para identificar claramente al personal que trabaja en las lineas
que fabrican alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, por €j., un uniforme o redecilla para
el cabello de diferente color.

Honduras

Cuando exista la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos por parte del personal, se
deberia impedir que el personal que trabaja en las lineas de elaboracién que contienen alérgenos
trabaje en lineas que no contengan esos alérgenos. Los fabricantes deberian considerar
implantar un sistema para identificar claramente al personal que trabaja en las lineas que fabrican
alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, por €j., un uniforme o redecilla para el cabello de
diferente color. Sustituir por lo que sigue: Cuando exista riesgo de contacto cruzado de alérgenos
por parte del personal, deberian aplicarse controles para evitar la contaminacién cruzada. Entre
ellos, se podria impedir gue el personal gue trabaja en las lineas de elaboracién en las que hay
un alérgeno trabaje en lineas que no contengan un alérgeno o bien utilizar un sistema para
identificar claramente al personal gue trabaja en lineas con diferentes perfiles de alérgenos.

FoodDrinkEurope

Sustituir por lo que sigue: Cuando exista riesgo de contacto cruzado
de alérgenos por parte del personal, deberian aplicarse controles
para evitar la contaminacién cruzada. Entre ellos, se podria impedir
que el personal que trabaja en las lineas de elaboracién en las que
hay un alérgeno trabaje en lineas que no contengan un alérgeno o
bien utilizar un sistema para identificar claramente al personal que
trabaja en lineas con diferentes perfiles de alérgenos.

Parr. 60

En la medida de lo posible, los recipientes y utensilios utilizados para guardar o transferir
alimentos que contienen alérgenos deberian destinarse a contener exclusivamente un alérgeno
concreto y se deberian marcar, etiquetar o identificar con un cddigo de color para cada alérgeno.
Cuando ello no sea posible, deberian existir procedimientos eficaces de limpieza para limpiar los
recipientes y los utensilios antes de utilizarlos para un alimento con un perfil de alérgenos
diferente. El uso de revestimientos interiores desechables también podria ser una estrategia
eficaz.

IDF/FIL
Se propone esta adicidn para que haya coherencia con la intencién
del parrafo de cubrir tanto los recipientes como los utensilios.

Parr. 61

Los fabricantes deberian proporcionar proteccion, tabiques permanentes o temporales, tapas y
bandejas colectoras para proteger del contacto cruzado a los productos no empacados que estan
expuestos. Los ingredientes secos deberian contenerse fisicamente cubriendo los equipos
especificos, como los elementos de transporte, tolvas, silos de almacenamiento, agitadores y
calibradores de tamafio. Cuando sea posible, los fabricantes deberian destinar utensilios y
herramientas para que se utilicen exclusivamente en lineas de elaboracion con diferentes perfiles
de alérgenos alimentarios; estos utensilios y herramientas deberian ser facilmente distinguibles
(p.€j., mediante marcas, etiquetas o cédigos de color), para evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Del mismo modo, los fabricantes podrian
considerar la posibilidad de duplicar determinados elementos del equipo (p.ej., las balanzas) y
destinarlos exclusivamente a ciclos de produccion que contengan alérgenos especificos. Los
ingredientes que contienen alérgenos, cuando sea viable y necesario para evitar o reducir al
minimo la posibilidad de contacto cruzado, se deberian abrir y pesar en zonas destinadas
exclusivamente a tal efecto, antes de su transferencia a las lineas de elaboracién en recipientes
cubiertos o cerrados.

Australia

Cuando exista probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, en funcién del riesgo,-los
fabricantes deberian proporcionar proteccion, tabiques permanentes o temporales, tapas y

FoodDrinkEurope
Agregar al inicio del parrafo: Cuando exista probabilidad de contacto




CX/FH 19/51/5

28

bandejas colectoras para proteger del contacto cruzado a los productos no empacados que estan
expuestos. Los ingredientes secos deberian contenerse fisicamente cubriendo los equipos
especificos, como los elementos de transporte, tolvas, silos de almacenamiento, agitadores y
calibradores de tamafio. Cuando sea posible, los fabricantes deberian destinar utensilios y
herramientas para que se utilicen exclusivamente en lineas de elaboracion con diferentes perfiles
de alérgenos alimentarios; estos utensilios y herramientas deberian ser facilmente distinguibles
(p.€j., mediante marcas, etiquetas o cédigos de color), para evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Del mismo modo, los fabricantes podrian
considerar la posibilidad de duplicar determinados elementos del equipo (p.e€j., las balanzas) y
destinarlos exclusivamente a ciclos de produccién que contengan alérgenos especificos.

cruzado con alérgenos, en funcién del riesgo, ...

Justificacion: Deberia aclararse que los controles de los equipos,
como el uso de barreras de proteccién, Gnicamente son necesarios
cuando existe la posibilidad de que se produzca contacto cruzado
con alérgenos que suponga un riesgo para la salud.

Parr. 62

Los fabricantes no deberian utilizar ingredientes de los que se desconoce el perfil de alérgenosy | Australia
nunca deberlan ad|V|nar ni dar por sentado que un alergeno no esta presente l:es—mg#ed+entes
Los fabricantes no deberfan utilizar ingredientes de los que se desconoce el perfil de alérgenosy | Nicaragua

nunca deberian adivinarsuponer ni dar por sentado que un alérgeno no esta presente. Los
ingredientes que contienen alérgenos, cuando sea viable y necesario para evitar o reducir al
minimo la posibilidad de contacto cruzado, se deberian abrir y pesar en zonas destinadas
exclusivamente a tal efecto, antes de su transferencia a las lineas de elaboracién en recipientes
cubiertos o cerrados.

Nicaragua sugiere sustituir el término para efectos de comprension.

Los fabricantes no deberian utilizar ingredientes de los que se desconoce el perfil de alérgenos y
nunca deberian adivinar ni dar por sentado que un alérgeno no esta presente. Los ingredientes
que contienen alérgenos, cuando sea viable y necesario para evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos, se deberian abrir y pesar en zonas destinadas
exclusivamente a tal efecto, antes de su transferencia a las lineas de elaboracion en recipientes
cubiertos o cerrados.

IDF/FIL

Parr. 63

Cuando exista la posibilidad de que se produzca un contacto cruzado con un alérgeno debido al
polvo de £-los |ngred|entes secos que son alergenos allmentarlos 0 que contlenen un alergeno
alimentario deberian A
mvelumana—peHneme—del—peLve con eI consmwente riesqo para Ios consumldores deberla
controlarse el contacto cruzado de dicho polvo. Por ejemplo, la formacion y dispersion de polvo
con alérgenos puede reducirse al minimo agregando ingredientes liquidos a las mezcladoras al
mismo tiempo que se agrega el polvo y utilizando sistemas para recoger el polvo (p.gj., extraccion
local, sistemas de ventilacion o sistemas de aspiracion), controlando las fuentes de polvo
circundantes o cubriendo el equipo. El uso de alérgenos secos con propension a la formacion de
polvo deberia programarse, de ser posible, para el final de la jornada de produccion o elaboracién

FoodDrinkEurope

Cambiar la primera oracién por: Cuando exista la posibilidad de que
se produzca un contacto cruzado con un alérgeno debido al polvo de
los ingredientes secos que son alérgenos alimentarios o que
contienen un alérgeno alimentario, con el consiguiente riesgo para
los consumidores, deberia controlarse el contacto cruzado de dicho
polvo.

Justificacion: Los controles Unicamente son necesarios cuando
existe la probabilidad de que se produzca un contacto cruzado.

Parr. 64

Los fabricantes deberian evaluar la posibilidad de que se produzca contacto cruzado debido a los
medlos de cocuon como el agua oel acelte Puede que sea necesario usar un-métode
medios de coccidn

Australia
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especificos cuando sea probable que el riesgo de alérgenos no pueda prevenirse o reducirse a
un nivel inocuo; por ejemplo, en el caso de que dichas particulas puedan terminar terminen en un
alimento con un perfil de alérgenos diferente.

Los fabricantes deberian evaluar la posibilidad de que se produzca contacto cruzado con
alérgenos debido a los medios de coccién, como el agua o el aceite. Puede que sea necesario
usar un método apropiado para eliminar cualquier particula que contenga alérgenos, cuando sea
probable que dichas particulas terminen en un alimento con un perfil de alérgenos diferente.

IDF/FIL

Los fabricantes deberian evaluar la posibilidad de que se produzca contacto cruzado debido a los
medlos de coc0|on como el agua o] eI aceite. Puede que sea necesario usar wr—métede
medios de coccidn

especificos cuando sea probable que el riesgo de alérgenos no pueda prevenirse o reducirse a
un nivel inocuo; por ejemplo, en el caso de que dichas particulas puedan terminar terminen en un
alimento con un perfil de alérgenos diferente.

FoodDrinkEurope

Proponemos enmendar el parrafo como se indica a continuacion (la
insercion figura en negrita y cursiva):

Los fabricantes deberian evaluar la posibilidad de que se produzca
contacto cruzado debido a los medios de coccién, como el agua o el
aceite. Puede que sea necesario usar medios de coccién especificos
cuando sea probable que el riesgo de alérgenos no pueda
prevenirse o reducirse a un nivel inocuo; por ejemplo, en el caso de
que dichas particulas puedan terminar en un alimento con un perfil
de alérgenos diferente.

Justificacion: No se habla Gnicamente de particulas de alérgenos.
Las proteinas alérgenas que se acumulan de manera homogénea en
los medios de coccion (por ejemplo, las proteinas de pescado en el
aceite de cocina) también podrian representar un riesgo significativo
de contacto cruzado si se utiliza el mismo aceite para cocinar otros
alimentos (distintos del pescado).

Péarr. 65

Los derrames que contengan alérgenos alimentarios deberian limpiarse inmediatamente-lo antes
posible, para evitar una mayor dispersion (p.ej., para liquidos, podrian usarse kits antiderrames o
aspiradoras para el polvo). Debe tenerse la precaucién de no generar aerosoles con limpiadores
de alta presion o de volver a suspender el polvo al utilizar mangueras de aire comprimido.

FoodDrinkEurope

Sustituir la primera oracion por: Los derrames que contengan
alérgenos alimentarios deberian limpiarse lo antes posible, ...
Justificacion: Aclaracion, dado que la palabra "inmediatamente” esta
abierta a interpretacion; ademas, el hecho de que un operador se
ocupe inmediatamente de un derrame de alérgenos puede generar
otros peligros ocupacionales o de inocuidad alimentaria; por ejemplo,
puede ser necesario detener un equipo antes de poder limpiar el
derrame en forma segura.

5.2.1.2 Reelaboracion y trabajo en curso
Parr. 67

Los fabricantes deberian establecer procedimientos para separarseparar, re-envasary
reethuetar Ios productos allment|C|os que hayan sido ethuetados |ncorrectamente &miue#a

Honduras

Los fabricantes deberian establecer una politica para que el producto reelaborado se vuelva a
agregar al mismo producto, siempre que sea posible y garantizar que se mantenga la
rastreabilidad.

IDF/FIL
Se propone esta adicién al parrafo y una referencia cruzada en el
parrafo 112.
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5.2.1.4 Vigilanciay verificacion
Parr. 71

Se deberian realizar auditorias internas o verificacionesperiédicas de los sistemas de
produccion para verificar que la formulacion del producto, incluyendo cambios a la formulacion del
producto, se corresponde con los registros de utilizacion de ingredientes alergénicos, que el
producto terminado coincide con los ingredientes que indica la etiqueta, que los controles de
contacto cruzado con alérgenos se aplican en forma correcta y que el personal de la linea ha
recibido la capacitacion adecuada.

Honduras

Se deberian realizar auditorias internas periédicas de los sistemas de produccion para verificar
que la formulacién del producto, incluyendo cambios a la formulacion del producto, se
corresponde con los registros de utilizacion de ingredientes alergénicos, que el producto
terminado coincide con los ingredientes que indica la etiqueta, que los controles de contacto
cruzado con alérgenos se aplican en forma correcta y que el personal de la linea ha recibido la
capacitacion adecuada.

Costa Rica

se recomienda en la version espafiol, reemplazar el término
auditorias por Inspecciones. El cual, es el término correcto para lo
que se describe.

Parr. 72

[Deberia hacerse un andlisis periddico de los proveedores para garantizar que todos los
ingredientes, incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €j., las salsas,
las mezclas de especias), los coadyuvantes de elaboracidn o las operaciones no hayan cambiado
de manera tal que se introduzca un ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto
cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo sobre
alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que no se puede evitar
razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por ej., desmontar un equipo si esto ocasiona
una importante pérdida de tiempo de produccién) a través de las BPH y si dicho contacto cruzado
supone un riesgo para los consumidores alérgicos. En caso de duda, Ftambién se pueden
considerar pruebas periédiecas del producto para detectar alérgenos no declarados.]

Australia

[Deberia hacerse un andlisis periddico de los proveedores para garantizar que todos los
ingredientes, incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €j., las salsas,
las mezclas de especias), los coadyuvantes de elaboracidn o las operaciones no hayan cambiado
de manera tal que se introduzca un ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto
cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo sobre
alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que no se puede evitar
razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por €j., desmontar un equipo si esto ocasiona
una importante pérdida de tiempo de produccion) a través de las BPH y si dicho contacto cruzado
supone un riesgo para los consumidores alérgicos. También se pueden considerar pruebas
periodicas-analisis periédicas adecuados del producto para detectar alérgenos especificos no
declarados.]

Costa Rica

[Deberia hacerse un andlisis periddico de los proveedores para garantizar que todos los
ingredientes, incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €j., las salsas,
las mezclas de especias), los coadyuvantes de elaboracién o las operaciones no hayan cambiado
de manera tal que se introduzca un ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto
cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo sobre
alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que no se puede evitar
razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por €j., desmontar un equipo si esto ocasiona
una importante pérdida de tiempo de produccién) a través de las BPH y si dicho contacto cruzado
supone un riesgo para los consumidores alérgicos. También se pueden considerar pruebas

Indonesia
Indonesia esté de acuerdo con este parrafo.
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periddicas del producto para detectar alérgenos no declarados.]

[Deberia hacerse un analisis periodico de los proveedores para garantizar que todos los
ingredientes, incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €j., las salsas,
las mezclas de especias), los coadyuvantes de elaboracién o las operaciones no hayan cambiado
de manera tal que se introduzca un ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto
cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo sobre
alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que no se puede evitar
razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por ej., desmontar un equipo si esto ocasiona
una importante pérdida de tiempo de produccion) a través de las BPH y si dicho contacto cruzado
supone un riesgo para los consumidores alérgicos. En caso de dudase pueden considerar
pruebas periddicas-ocasionales del producto para detectar alérgenos no declarados.]

Malasia

No es adecuado pedir a los fabricantes que realicen pruebas
periddicas de alérgenos "no declarados” en los materiales
suministrados. Los fabricantes y proveedores deben trabajar en
colaboracion mutua, y la informacion sobre alérgenos proporcionada
por los proveedores debe ser, y considerarse, digna de confianza.

[Deberia hacerse un analisis periodico de los proveedores para garantizar que todos los
ingredientes, incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €., las salsas,
las mezclas de especias), los coadyuvantes de elaboracidn o las operaciones no hayan cambiado
de manera tal que se introduzca un ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto
cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo sobre
alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que no se puede evitar
razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por €j., desmontar un equipo si esto ocasiona
una importante pérdida de tiempo de produccién) a través de las BPH y si dicho contacto cruzado
supone un riesgo significativo para los consumidores alérgicos.

En caso de duda, también se pueden considerar pruebas periddicas ocasionales del producto
para detectar alérgenos no declarados. Los controles pueden incluir especificaciones acordadas y
acuerdos contractuales en el sentido de que se notifiquen previamente los cambios en la
condicion relativa a los alérgenos.}

FoodDrinkEurope

Proponemos enmendar el parrafo como se indica a continuacion (la
insercion figura en negrita y cursiva):

Deberia hacerse un andlisis periddico de los proveedores para
garantizar que todos los ingredientes, incluyendo los ingredientes
formados por varios componentes (por €j., las salsas, las mezclas de
especias), los coadyuvantes de elaboracion o las operaciones no
hayan cambiado de manera tal que se introduzca un ingrediente
alergénico nuevo o que dé lugar al contacto cruzado con alérgenos.
Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo
sobre alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que
no se puede evitar razonablemente el contacto cruzado con
alérgenos (por ej., desmontar un equipo si esto ocasiona una
importante pérdida de tiempo de produccion) a través de las BPH 'y
si dicho contacto cruzado supone un riesgo para los consumidores
alérgicos.

En caso de duda, también se pueden considerar pruebas periddicas
ocasionales del producto para detectar alérgenos no declarados.
Justificacion: Aportar claridad al texto. No es adecuado pedir a los
fabricantes que realicen pruebas periddicas de alérgenos "no
declarados” en los materiales suministrados. Los fabricantes y
proveedores deben trabajar en colaboracion mutua, y la informacion
sobre alérgenos proporcionada por los proveedores debe ser, y
considerarse, digna de confianza.

Agregar: Los controles pueden incluir especificaciones acordadas y
acuerdos contractuales en el sentido de que se notifiquen
previamente los cambios en la condicion relativa a los alérgenos.
Justificacion: El control de los proveedores deberia basarse en una
combinacién de documentacion y verificacion, lo cual incluye
auditorias.

[Deberia hacerse un andlisis periddico de los proveedores para garantizar que todos los
ingredientes, incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €j., las salsas,
las mezclas de especias), los coadyuvantes de elaboracidn o las operaciones no hayan cambiado

IDF/FIL
No es adecuado alentar a los fabricantes a que realicen pruebas
periddicas de alérgenos "no declarados” en los materiales




CX/FH 19/51/5

32

de manera tal que se introduzca un ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto
cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian comprobar que el etiquetado preventivo sobre
alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos en los que no se puede evitar o reducir al
minimo razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por ej., desmontar un equipo si esto
ocasiona una importante pérdida de tiempo de produccion) a través de las BPH y si dicho
contacto cruzado con alérgenos supone un riesgo significativo para los consumidores alérgicos.
En caso de duda, también se pueden considerar pruebas periédicas-ocasionales del producto
para detectar alérgenos no declarados.]

suministrados. Los fabricantes y proveedores deben trabajar en
colaboracion mutua, y la informacién sobre alérgenos proporcionada
por los proveedores debe ser confiable.

Este parrafo duplica el contenido del parrafo 94 en 5.3 Requisitos
relativos a las materias primas; los dos parrafos deberian
combinarse y estar en un solo lugar.

Parr. 74

Cuando sea inevitable introducir un nuevo alérgeno en el establecimiento o en una linea de | IDF/FIL
elaboracioén, por ejemplo, durante pruebas de produccion o pruebas con consumidores, deberia
ponerse especial cuidado en evitar el contacto cruzado con alérgenos con productos existentes.
Parr. 75
Puede que sea necesario examinar y revisar los procedimientos de prevencion o reduccién al IDF/FIL
minimo del contacto cruzado, asi como los documentos pertinentes de HACCP, los
procedimientos operativos y la correspondiente capacitacion del personal cuando se introduzca
un nuevo producto o formulacién con un perfil de alérgenos diferente, sobre todo cuando se trate
de un alérgeno nuevo en la instalacién de produccion.
Parr. 76
Se deberian elaberar-disefar y verificar las etiquetas para que se correspondan con la Australia
formulacién antes de comenzar la produccion del nuevo producto o de la formulaciéon modificada;
las especificaciones del producto y de la etiqueta que ya no se utilicen se deberian destruir de
modo de evitar su uso accidental. Cuando haya una modificacion en la formulacion que dé lugar a
un cambio del perfil de alérgenos, los fabricantes deberian indicarlo en el envase y en sus
paginas web durante un periodo de tiempo adecuado, con informacion del tipo "nueva
formulacién”.
Se deberian elaborar y verificar las etiquetas para que se correspondan con la formulacién antes Costa Rica
de comenzar la produccién del nuevo producto o de la formulacién modificada; las
especificaciones del producto y de la etiqueta que ya no se utilicen se deberian destruir de modo
de evitar su uso accidental. Cuando haya una modificacion en la formulacion que dé lugar a un
cambio del perfil de alérgenos, los fabricantes deberian indicarlo en el envase y en sus paginas
web, con informacion del tipo "nueva formulacién”. Y, si es posible, cambiar el color del empague
cuando se adiciona un nuevo alérgeno en la formulacion
5.2.2 Comercio minorista y servicios de restauracion
Parr. 77
Se deberia sefialar el equipo que se haya-utilizade-esta utilizando para alimentos que contienen Australia
alérgenos mediante una marca, etiqueta o codigo de color para identificar el alérgeno. Cuando
ello no resulte viable, el equipo se deberia limpiar entre uno y otro uso con alimentos que tengan
diferentes perfiles de alérgenos.
Costa Rica

Se deberia sefialar el equipo que se haya utilizado para alimentos que contienen alérgenos
mediante una marca, etiqueta o cédigo de color para identificar el alérgeno. Cuando ello no
resulte viable, el equipo se deberia limpiar eficazmenteentre uno y otro uso con alimentos que
tengan diferentes perfiles de alérgenos.

Incluir previo al parrafo 77 un péarrafo con el siguiente contenido:
A la hora de desarrollar nuevos productos o de modificar
formulaciones o proveedores de ingredientes, los fabricantes
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deberian considerar si es viable utilizar un ingrediente no alergénico
para lograr la misma funcionalidad que un ingrediente alergénico,
para evitar asi introducir un nuevo alérgeno en el establecimiento o
en la linea de elaboracion.

Parr. 78

Los alimentos que contengan alérgenos y no estén envasados herméticamente también se
deberian etiguetar con el alérgeno y almacenar separados de aquellos que no los contengan o de
los alimentos con un perfil de alérgenos diferente (p.€j., la separacion que impida el contacto
fisico).

Australia

5.2.2.1 Reduccion al minimo del contacto cruzado durante la preparacion

5.2.2.1 Reduccién al minimo del contacto cruzado con alérgenos durante la preparacion

IDF/FIL

Parr. 79

El personal del comercio minorista y de los servicios de restauracion deberia estar informado de
los alérgenos en los alimentos suministrados a los clientes con el fin de proporcionar informacion
apropiada cuando un cliente indique que tiene una alergia alimentaria. También deberian conocer
y entender la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos que plantean los procesos
utilizados en la preparacion de alimentos. El contacto cruzado con alérgenos durante la
preparacion se produce principalmente de las siguientes formas:

IDF/FIL

Péarr. 83

Los operadores de preparacion de alimentos deberian utilizar unicamente los ingredientes que
figuren en la receta y no sustituir un ingrediente por otro, salvo cuando se sepa que dicho
ingrediente no contiene un alérgeno. Para contribuir a la comprension de los alimentos o
ingredientes de importancia alergénica para el OEA, podria haber una lista de los alérgenos
relevantes en la zona de cocina. Los operadores no deberian utilizar alimentos cuyo perfil de
alérgenos se desconoce y nunca deberian adivirar—suponer ni dar por sentado que no hay
presencia de alérgenos.

Nicaragua
Nicaragua sugiere sustituir el término para efectos de comprension.

Los operadores de preparacion de alimentos deberian utilizar Unicamente los ingredientes que
figuren en la receta y no sustituir un ingrediente por otro, salvo cuando se sepa que dicho
ingrediente no contiene un alérgeno. Para contribuir a la comprension de los alimentos o
ingredientes de importancia alergénica para el OEA, podria haber una lista de los alérgenos
relevantes en la zona de cocina. Los operadores no deberian utilizar alimentos cuyo perfil de
alérgenos se desconoce y nunca deberian adivinar ni dar por sentado que no hay presencia de
alérgenos. Todo cambio de ingrediente se deberia aprobar con anterioridad en las
especificaciones del producto o se deberia gestionar mediante un sistema de control del cambio.

IDF/FIL

El control de los cambios es un elemento de vital importancia para
garantizar que cualquier cambio se instrumente en forma controlada
y coordinada, y deberia incluirse entre las responsabilidades del
OEA.

Parr. 84

Los OEA deberian considerar si es viable y necesario dedicar medios de coccién, como agua o
aceite, en forma exclusiva a alimentos con perfiles de alérgenos especificos para evitar el

contacto cruzado con alergenos—pepqemple—mmh%ande—el—aeeﬂe—para—#eﬁapﬁe—a—peseade

Australia
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Los OEA deberian considerar si es viable y necesario dedicar medios de coccién, como agua o
aceite, en forma exclusiva a alimentos con perfiles de alérgenos especificos para evitar el
contacto cruzado con alérgenos, por ejemplo, no utilizando el aceite para freir tanto el pescado
rebozado o empanado como las patatas ya que eI rebozado Yy las partlculas de pan podrlan
acabar en Ias patatas

Costa Rica

Se recomienda eliminar la recomendacion incluida al final de este
parrafo. A fin de no realizar sugerencias alternativas para reutilizar.
O EN SU DEFECTO indicar que es necesario utilizar un método
validado.

Los OEA deberian considerar si es viable y necesario dedicar medios de coccion, como agua o
aceite, en forma exclusiva a alimentos con perfiles de alérgenos especificos para evitar o reducir

al minimo el contacto cruzado con alergenos—pepejempie—ne—uﬂh-zande—eLaeeﬁe—pa;a—#ew—taH{e

IDF/FIL

Las particulas de alérgenos son un claro peligro para los
consumidores sensibles, pero las proteinas de alérgenos distribuidas
de manera homogénea en los medios de coccién también podrian
representar un riesgo significativo; no es correcto referirse
Unicamente a las particulas. Por lo tanto, se propone suprimir este
texto.

Categoria: TECNICA

Los OEA deberian considerar si es viable y necesario dedicar medios de coccion, como agua o
aceite, en forma exclusiva a alimentos con perfiles de alérgenos especificos para evitar el

contacto cruzado con aIergenos—pe#qemp#e—ne—uﬂhzande—eLaeeﬂ&pam—#emne—el—peseade

FoodDrinkEurope

Proponemos reformular el parrafo del modo siguiente:

Las OEA deberian considerar si es viable y necesario dedicar
medios de coccién, como el agua o el aceite, a alimentos con
perfiles de alérgenos especificos para evitar el contacto cruzado con
alérgenos.

Justificacion: Las particulas de alérgenos son un claro peligro para
los consumidores sensibles, pero las proteinas de alérgenos
distribuidas de manera homogénea en los medios de coccion
también podrian representar un riesgo significativo, por lo que se
sugiere modificar el parrafo en la forma propuesta.

Péarr. 85

Los alimentos que se exponen para su venta al consumidor deberian estar protegidos del
contacto cruzado con alérgenos mientras estén a la vista, por ejemplo, con una envoltura o
mediante una separacion que puede ser una barrera de plastico. Se deberian proporcionar
utensilios de servir designados exclusivamente para manipular alimentos con diferente perfil de
alérgenos, cuando sea viable, y Unicamente deberian utilizarse para ese alimento, o bien se
deberian limpiar los utensilios entre un uso y otro para alimentos con diferente perfil de alérgenos.

IDF/FIL

Parr. 86

El personal que manipule los productos en el punto de exposicion y venta al consumidor, asi
como los camareros en los restaurantes o en otras operaciones de servicios de restauracion,
deberian tener conocimientos de los alérgenos que contienen los productos; como alternativa, el
personal deberia saber como obtener rapidamente informacién sobre los alérgenos de los
productos, en especial cuando los alimentos no tengan un etiquetado que identifique dichos
alérgenos. Adicionalmente, comunicar en forma escrita y visible si el servicio de alimentacion
puede brindar la informacion sobre el perfil de alérgeno al consumidor.

Costa Rica

5.2.2.2 Reelaboracion

Las reelaboraciones y el trabajo en curso se deberian almacenar en recipientes resistentes con

Australia
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tapas sujetas, en zonas especialmente designadas y marcadas claramente. Las reelaboraciones
y el trabajo en curso se deberian etiquetar adecuadamente para evitar o reducir al minimo la
posibilidad de incorporarlos al producto equivocado. Los manipuladores de alimentos deberian
establecer una politica para que el producto reelaborado Unicamente se vuelva a agregar al
mismo producto, siempre que sea posible.

5.2.2.4 Vigilanciay verificacion
Parr. 89

Los supervisores del personal de preparacion de los alimentos y de servicio de los operadores de
la venta al por menor y de servicios de restauracion deberian verificar periédicamente que el
personal siga los procedimientos establecidos para evitar o reducir al minimo la posibilidad de
contacto cruzado con alérgenos y para informar al consumidor de los alérgenos de los alimentos,
incluyendo que se apliquen las etiquetas adecuadas a los alimentos envasados y que se
proporcione la informacion pertinente sobre los no envasados. También se deberia realizar un
examen periodico de-Con métodos analiticos adecuados de los ingredientes, recetas y etiquetas,
para garantizar la exactitud de la informacion sobre los alérgenos.

Costa Rica

5.2.2.5 Desarrollo y cambio de producto
Parr. 90

Cuando se introduzca un nuevo producto o receta con un perfil de alérgenos diferente, se
deberian examinar, y eventualmente revisar, los procedimientos para reducir al minimo el
contacto cruzado con alérgenos. Se deberia informar oportunamente de los cambios al personal
gue manipula estos alimentos, en especial a quienes interactian directamente con los
consumidores. También se deberia actualizar la informaciéon sobre alérgenos de los menus y en
los sitios web.

IDF/FIL

5.3.1. Fabricaciéon
Parr. 91

p#eveeder—Los fabrlcantes deberlan estableee#espee%ae&enes—desﬂnadas ndlcar regwsno

destinados a sus proveedores en las—los que se aborden los controles de alérgenos segun

Australia

corresponda a cada proveedor y al uso del ingrediente por parte del fabricante.

preveeeler—Los fabricantes deberlan |nd|car reqwsﬁos 0 establecer espeC|f|caC|ones destlnadas a
sus proveedores en las que se aborden los controles de alérgenos segun corresponda a cada
proveedor y al uso del ingrediente por parte del fabricante.

FoodDrinkEurope

Reformular el parrafo del modo siguiente:

Los fabricantes deberian indicar requisitos o establecer
especificaciones destinadas a sus proveedores en las que se
aborden los controles de alérgenos segun corresponda a cada
proveedor y al uso del ingrediente por parte del fabricante.
Justificacion: Aportar claridad al texto.

Parr. 92

Los fabricantes deberian asegurarse de que sus proveedores disponen de buenas préacticas de
gestion de alérgenos para evitar o reducir al minimo la probabilidad de contacto cruzado entre
alimentos con diferente perfil de alérgenos. Los proveedores deberian asimismo garantizar que
todos los alérgenos alimentarios, entre ellos los alérgenos presentes en los ingredientes que
utilizan para fabricar otro producto, figuren en las especificaciones de la informacion del producto

Australia
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0 en la etiqueta del producto terminado (p.ej., la leche en una mezcla de especias empleada
como ingrediente en un alimento) y deberian disponer de procesos para gestionar el etiquetado
de los alérgenos.

Los fabricantes deberian asegurarse de que sus proveedores disponen de buenas préacticas de
gestidon de alérgenos para evitar o reducir al minimo la probabilidad de contacto cruzado con
alérgenos entre alimentos con diferente perfil de alérgenos. Los proveedores deberian asimismo
garantizar que todos los alérgenos alimentarios, entre ellos los alérgenos presentes en los
ingredientes que utilizan para fabricar otro producto, figuren en la informacion del producto o en la
etiqueta del producto terminado (p.ej., la leche en una mezcla de especias empleada como
ingrediente en un alimento) y deberian disponer de procesos para gestionar el etiquetado de los
alérgenos.

IDF/FIL

Parr. 93

Los fabricantes deberian disponer de programas para evaluar los programas de control de
alérgenos de los proveedores cuando sea necesario, p.ej., un cuestionario o encuesta destinado
al proveedor o una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los alimentos producidos en la
planta del proveedor y el plan de gestion de alérgenos de este Ultimo, incluidos los programas de
control de contacto cruzado y los de limpieza. También podria resultar de utilidad a la hora de
abordar el control de alérgenos alimentarios por parte del proveedor que este proporcionase,
periddicamente o con cada lote, una flcha de caracterlstlcas un certlflcado de anaI|S|s 0 una
garantia de proveedor
declarados.

Australia

Los fabricantes deberian disponer de programas para evaluar los programas de control de
alérgenos de los proveedores cuando sea necesario, p.ej., un cuestionario o encuesta destinado
al proveedor o una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los alimentos producidos en la
planta del proveedor y el plan de gestion de alérgenos de este Gltimo, incluidos los programas de
control de contacto cruzado y los de limpieza. También podria resultar de utilidad a la hora de
abordar el control de alérgenos alimentarios por parte del proveedor que este proporcionase,
periddicamente o con cada lote, una flcha de caracterlstlcas un certlflcado de anaI|S|s 0 una
garantia de proveedor,
declarados.

Malasia

No es adecuado alentar a los fabricantes a que realicen pruebas
periddicas de alérgenos "no declarados” en los materiales
suministrados. Los fabricantes y proveedores deben trabajar en
colaboracion mutua, y la informacion sobre alérgenos proporcionada
por los proveedores debe ser, y considerarse, digna de confianza.

Los fabricantes deberian disponer de programas para evaluar los programas de control de
alérgenos de los proveedores cuando sea necesario, p.€j., un cuestionario o encuesta destinado
al proveedor o una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los alimentos producidos en la
planta del proveedor y el plan de gestion de alérgenos de este ultimo, incluidos los programas de
control de contacto cruzado con alérgenos Yy los de limpieza. También podria resultar de utilidad a
la hora de abordar el control de alérgenos alimentarios por parte del proveedor que este
proporcionase, periédicamente o con cada lote, una ficha de caracteristicas, un certificado de
andlisis 0 una garantia de proveedor, asi como también pruebas periddicas para la deteccion de
alérgenos no declarados.

IDF/FIL
Este parrafo duplica el contenido del parrafo 73 en 5.2.1 Vigilancia y
verificacion; los dos parrafos deberian combinarse.

Los fabricantes deberian disponer de programas para evaluar los programas de control de
alérgenos de los proveedores cuando sea necesario—p-ej; tales programas pueden incluir la
obligacion contractual de notificar previamente los cambios en la situacidn con respecto a los
alérgenos, un cuestionario o encuesta destinado al proveedor o una auditoria para evaluar el
perfil de alérgenos de los alimentos producidos en la planta del proveedor y el plan de gestidn de
alérgenos de este Ultimo, incluidos los programas de control de contacto cruzado y los de

FoodDrinkEurope

Modificar el parrafo y suprimir parte de la ultima oracién, como se
indica a continuacion:

Los fabricantes deberian disponer de programas para evaluar los
programas de control de alérgenos de los proveedores cuando sea
necesario; tales programas pueden incluir la obligacion contractual
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de notificar previamente los cambios en la situacién con respecto a
los alérgenos, un cuestionario o encuesta destinado al proveedor o
una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los alimentos
producidos en la planta del proveedor y el plan de gestion de

ta-deteccion-de-alérgenos-no-declarados- alérgenos de este (ltimo, incluidos los programas de control de
contacto cruzado y los de limpieza. En funcion del riesgo, deberia
realizarse una verificacién periddica.

Parr. 95

Los alimentos entrantes que sean alérgenos o que los contengan deberian estar etiquetados para
identificar los alérgenos presentes, utilizando términos comunes (p.ej., "leche", cuando el
ingrediente sea la caseina). Los fabricantes deberian examinar las etiquetas de los
productosenvios—de—ingredientes y los documentos que los acompafian a los envios de
ingredientes(incluso de ingredientes meneres utilizados en pequefias cantidades, como las
mezclas de especias y los aromas) para confirmar que dichos ingredientes contienen Unicamente
el alérgeno o los alérgenos esperados. Deberia tenerse especial cuidado con los paquetes de
ingredientes premezclados con multiples componentes en los gue la informacién sobre alérgenos
puede ser dificil de localizar. Los fabricantes deberian disponer de politicas para los ingredientes
gue contengan advertencias en la etiqueta en relacién con el etiquetado del alimento terminado
del que forman parte, y deberian tener controles para evitar o reducir al minimo el contacto
cruzado, basados en el riesgo que este supone para el consumidor alérgico.

Australia

Los alérgenos asomados con Ios allmentos entrantes qu—sean—alngenes—e—%w—les—een%ngan

deberian estar e
épeg—leehe—euande—el—mg%edmnte—sea—ta—easema} declarados en la documentacmn que los
acompafia y en la etigueta, si la hubiera. Los fabricantes deberian examinar las etiquetas de los
envios de ingredientes y los documentos que los acompafan (incluso de ingredientes menores,
como las mezclas de especias y los aromas) para confirmar que dichos ingredientes contienen
Unicamente el alérgeno o los alérgenos esperados. Deberia tenerse especial cuidado con los
paquetes de ingredientes premezclados con multiples componentes. Los fabricantes deberian
disponer de politicas para los ingredientes que contengan advertencias en la etiqueta o en la
documentacion gue los acompafie en relacion con el etiquetado del alimento terminado del que
forman parte, y deberian tener controles para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado,
basados en el riesgo que este supone para el consumidor alérgico.

FoodDrinkEurope

Sustituir la primera oracion por:

Los alérgenos asociados con los alimentos entrantes deberian estar
declarados en la documentacion que los acomparia y en la etiqueta,
si la hubiera.

Sustituir la dltima oracion por:

Los fabricantes deberian disponer de politicas para los ingredientes
que contengan advertencias en la etiqueta o en la documentacion
que los acompafie en relacidn con el etiquetado del alimento
terminado del que forman parte, y deberian tener controles para
evitar o reducir al minimo el contacto cruzado, basados en el riesgo
gue este supone para el consumidor alérgico.

Justificacion: Los envios de ingredientes a granel de una empresa a
otra no siempre llevan etiquetas escritas que enumeren la
composicion, sino que es posible que se utilicen identificadores
Unicos vinculados a la documentacion del producto o envio.

Parr. 98

Cuando sea viable, se Se deberian utilizar recipientes seguros que se puedan cerrar para
almacenar los ingredientes y coadyuvantes de elaboracion que contengan alérgenos. Los
fabricantes deberian separar los ingredientes que contienen alérgenos basandose en el tipo de
alérgeno y, a su vez, separarlos de los ingredientes que no contienen alérgenos; por €j., en una
sala 0 zona de almacenamiento exclusiva del establecimiento o en espacios 0 zonas separadas
de un almacén. Cuando ello no sea viable, los ingredientes que contienen alérgenos se deberian
almacenar debajo de los que no los contienen, para evitar o reducir al minimo la oportunidad de

Australia
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contacto cruzado si se produce un derrame o pérdida.

Se deberian utilizar recipientes seguros que se puedan cerrar para almacenar los ingredientes y
coadyuvantes de elaboracion que contengan alérgenos. Los fabricantes deberian separar los
ingredientes que contienen alérgenos basandose en el tipo de alérgeno y, a su vez, separarlos de
los ingredientes que no contienen alérgenos; por €j., en una sala o zona de almacenamiento
exclusiva del establecimiento o en espacios 0 zonas separadas de un almacén. Cuando ello no
sea viable, los ingredientes que contienen alérgenos se deberian almacenar debajo de los que no
los contienen, para evitar o reducir al minimo la oportunidad de contacto cruzado si se produce un
derrame o pérdida.

IDF/FIL
[En espafiol no procede]

Se deberian utilizar recipientes seguros gue-se-puedan-cerrar para almacenar los ingredientes y
coadyuvantes de elaboracion que contengan alérgenos. Los fabricantes deberian separar los
ingredientes que contienen alérgenos basandose en el tipo de alérgeno y, a su vez, separarlos de
los ingredientes que no contienen alérgenos; por €j., en una sala o zona de almacenamiento
exclusiva del establecimiento o en espacios o zonas separadas de un almacén. Cuando ello no
sea viable, los ingredientes que contienen alérgenos se deberian almacenar debajo de los que no
los contienen, para evitar o reducir al minimo la oportunidad de contacto cruzado si se produce un
derrame o pérdida.

FoodDrinkEurope

Suprimir "que se puedan cerrar”.

Justificacion: "Que se puedan cerrar" es susceptible de
interpretacion; es suficiente utilizar el término "seguros”.

5.3.2 Comercio minorista y servicios de restauracion
Parr. 101

Se deberian revisar los ingredientes empaquetados entrantes para verificar que el producto
recibido sea un ingrediente aprobado. Deberian examinarse las etiquetas de los ingredientes
recibidos empaquetados que se utilizan en la preparaciébn de alimentos para determinar la
presencia de alérgenos y asegurarse de que se tiene conocimiento de los alérgenos presentes en
el alimento preparado final. Los operadores del comercio minorista y de servicios de restauracion
deberian almacenar los ingredientes que contienen alérgenos de manera que se evite o reduzca
al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos, por ej., almacenar los ingredientes
que contienen alérgenos debajo de los que no los contienen.

Australia

5.4 Envasado
Parr. 102

Los OEA deberian disponer de procedimientos para examinar y aprobar todas las etiquetas de
producto propuestas para todos los alimentos, de modo de garantizar que contengan-informacién
exacta-sobre los alérgenos estan declarados en forma precisa y de que estan actualizadas en
caso de cualquier cambio en la formulacion del producto. Para evitar errores en el etiquetado de
los alérgenos, deberia existir un procedimiento para destruir las etiquetas y los envases antiguos
(y se deberia mantener un control documental electronico de las etiquetas antiguas) luego de que
hayan cambiado las recetas o las formulaciones.

Australia

Cuando eX|stan S|stemas de limpieza in sntu (CIP) con reutlllzaC|on se deberia utilizar agua fresca

para el enjuague final después de la etapa de limpieza. El sistema CIP deberia validarse para
comprobar _gue controla eficazmente el contacto cruzado con alérgenos y deberian existir
procedimientos para reducir o mitigar su contribucién al contacto cruzado. Por ejemplo: desechar
el detergente o el producto quimico caustico después de limpiar productos que contienen un

Australia
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alérgeno, y utilizar_solucién fresca antes de un ciclo de elaboracién de productos gue no

contienen alérgenos.

Los OEA deberian disponer de procedimientos para examinar y aprobar todas las etiquetas de
producto propuestas para todos los alimentos, de modo de garantizar que contengan informacion
exacta sobre los alérgenos y de que estan actualizadas en caso de cualquier cambio en la
formulacion del producto. Para evitar errores en el etiquetado de los alérgenos, deberia existir un
procedimiento para destruir las etiquetas y los envases antiguos (y se deberia mantener un
control documental electronico de las etiquetas antiguas) luego de que hayan cambiado las
recetas o las formulaciones. Ademas, deberian existir procedimientos para garantizar que se

utiliza el envase correcto y para comprobar que se aplican las etiguetas correctas tanto al envase
primario como al secundario. También deberia existir un procedimiento para garantizar que se
retiren los envases no utilizados al final de un ciclo de produccién. Todos los procedimientos y
reqgistros deberian auditarse peridédicamente.

FoodDrinkEurope

Ademas del texto existente, agregar la oracion:

Ademés, deberian existir procedimientos para garantizar que se
utiliza el envase correcto y para comprobar que se aplican las
etiquetas correctas tanto al envase primario como al secundario.
También deberia existir un procedimiento para garantizar que se
retiren los envases no utilizados al final de un ciclo de produccion.
Todos los procedimientos y registros deberian auditarse
periédicamente.

5.6 Direccion y supervision

Parr. 105

Los directores y supervisores de OEA deben tener un conocimiento y una compresion suficiente | IDF/FIL
de los principios y practicas del control de alérgenos para poder valorar la posibilidad de contacto

cruzado con alérgenos y determinar la necesidad de revisar los procedimientos o implantar otros

nuevos para evitar o reducir al minimo la presencia de alérgenos no declarados, o de tomar

medidas correctivas cuando los procedimientos de control de los alérgenos no estén
implementados adecuadamente.

5.7.1. Fabricacion

Los registros podrian incluir aquellos relativos a: Honduras

Considerar que existen establecimientos de pequefa y mediana
escala y estos requisitos podrian exceder los que podrian ser
aplicables. Se sugiere realizar un re analisis y definir registros en
una escala basica en linea con los principios generales de higiene.
Las normas internacionales actuales no son tan exigentes

e la gestion de los alérgenos por parte de los proveedores (por €j., un cuestionario
autodeclaraciono encuesta o una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los
alimentos producidos en la planta del proveedor y el plan de gestion de alérgenos del
proveedor, incluidos los programas de control de contacto cruzado y los de limpieza);

Honduras

e la gestion de los alérgenos por parte de los proveedores (por €j., un cuestionario o
encuesta o una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los alimentos producidos
en la planta del proveedor y el plan de gestién de alérgenos del proveedor, incluidos los
programas de control de contacto cruzado con alérgenos y los de limpieza);

IDF/FIL

e lalimpieza (procedimientos operativos estandarizados, POES) y documentacién de que
la limpieza se ha efectuado);

EE.UU.

e POES para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos. HACCP
» Evaluacién de riesgo de contacto cruzado
* Mapa de alérgenos

IDF/FIL
Proponemos afiadir mas documentos a esta lista.

Parr. 111
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Se deberia disefiar e implementar un sistema de rastreabilidad o rastreo de productos de Honduras
conformidad con los Principios para la rastreabilidad/rastreo de productos como herramienta en el | Se sugiere eliminar desde deberia existir......... , Yy solo mencionar los
contexto de la inspeccion y certificacion de alimentos (CXG 60-2006) para permitir la retirada de principios
productos del mercado, cuando sea necesario. Debenan%ﬂ#pmeed#memesg#pmeese&que
5.8.1 Reclamaciones de los consumidores y resolucién
Parr. 112
IDF/FIL

Los OEA deberian disponer de procedimientos para manejar las reclamaciones de los
consumidores en relacion con |os alérgenos no declarados y los accidentes debidos a alérgenos
alimentariosenlos-alimentos. Los procedimientos deberian definir los pasos a seguir para
gestionar las reclamaciones, y deberian incluir la recopilacion de reclamaciones, su investigacion,
su analisis, el mantenimiento de registros y la presentacién de informacion a las autoridades
competentes pertinentes cuando proceda.

Sugerimos que los procedimientos cubran tanto los incidentes como
los alérgenos no declarados.

Péarr. 113

Se deberian valorar los detalles de la reclamacion y se deberia tomar una decision en relacion
con las medidas a adoptar (por €j., la retirada de un producto, cambios en los procedimientos de
fabricacion o preparacion, la comunicacién publica de los detalles del incidente relacionado con
un alérgeno alimentario). La decision sobre la medida a tomar tendra en cuenta el riesgo
potencial para los consumidores identificado, asi como el momento, la motivacion y la
verosimilitud de la reclamacion. Puede ser necesario que los OEA necesiten contactarse con la
autoridad competente que corresponda para solicitar ayuda a la hora de determinar la forma mas
adecuada de proceder, Por lo que es importante contar con una lista actualizada de contactos.

Costa Rica

SECCION VI — ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIE

NTO Y SANEAMIENTO

EE.UU.
NEGRITA Y MAYUSCULAS

Colombia
Se sugiere dejar la secciéon en mayusculas

6.1.1. Fabricaciéon
Parr. 115

Inspeccionar y retirar cualquier herramienta y utensilio manual que esté dafiado y no se pueda Australia
limpiar facilmente. Cuando proceda y sea viable, considerar la posibilidad de utilizar herramientas
especificas exclusivamente para ciertos equipos o marcar las herramientas de mantenimiento con
una etiqueta o codigo de color que se corresponda con alérgenos concretos.
Parr. 116
Australia

Se deberian limpiar adecuadamente el equipo y las zonas de preparacion entre procesos de
fabricacion de alimentos con diferente perfil de alérgenos, a fin de evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Los procedimientos de limpieza para eliminar los
residuos de alérgenos dependen de la naturaleza del residuo de alimento, del equipo, de las
superficies que entran en contacto con los alimentos, de la naturaleza de la limpieza (por €j.,
limpieza en seco o en himedo) y del equipo, herramientas y materiales que se utilicen para la
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limpieza. Es posible que sea necesario desmontar el equipo, cuando sea viable, para eliminar
adecuadamente los residuos de alérgenos. Sin embargo, aurgue cuando algunos equipos no se
pueden-puedan desmontar, Est&elebena—tene#seeneuema—en el programa de gestién de
alérgenos deberia tenerlo en cuenta. Las mangas para polvo deben retirarse y limpiarse
periédicamente.

Se deberian limpiar adecuadamente el equipo y las zonas de preparacién entre procesos de
fabricacion de alimentos con diferente perfil de alérgenos, a fin de evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Los procedimientos de limpieza para eliminar los
residuos de alérgenos dependen de la naturaleza del residuo de alimento, del equipo, de las
superficies que entran en contacto con los alimentos, de la naturaleza de la limpieza (por €j.,
limpieza en seco o en himedo) y del equipo, herramientas y materiales que se utilicen para la
limpieza. Es posible que sea necesario desmontar el equipo, cuando sea viable, para eliminar
adecuadamente los residuos de alérgenos, aunque algunos equipos no se pueden desmontar;-,.
Esto deberia tenerse en cuenta en el programa de gestion de alérgenos. Las mangas para polvo
deben retirarse y limpiarse periddicamente.

Colombia
Se sugiere cambiar “,

“n “ »

por .

Se deberian limpiar adecuadamente el equipo y las zonas de preparacion entre procesos de
fabricacion de alimentos con diferente perfil de alérgenos, a fin de evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Los procedimientos de limpieza para eliminar los
residuos de alérgenos dependen de la naturaleza del residuo de alimento, del equipo, de las
superficies que entran en contacto con los alimentos, de la naturaleza de la limpieza (por €j.,
limpieza en seco o en himedo) y del equipo, herramientas y materiales que se utilicen para la
limpieza. Es posible que sea necesario desmontar el equipo, cuando sea viable, para eliminar
adecuadamente los residuos de alérgenos. Sin embargo, aurgue cuando algunos equipos no se
pueden puedan desmontar, Este esto deberla tenerse en cuenta en eI programa de gestion de
alérgenos. : . :

IDF/FIL

Aportar claridad al texto. No estamos seguros sobre la adicion de
esta oracion y el motivo por el que se hace mencion especifica de
las mangas para polvo (como tipo de equipo). Se propone que se
suprima.

Se deberian limpiar adecuadamente el equipo y las zonas de preparacion entre procesos de
fabricacion de alimentos con diferente perfil de alérgenos, a fin de evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos. Los procedimientos de limpieza para eliminar los
residuos de alérgenos dependen de la naturaleza del residuo de alimento, del equipo, de las
superficies que entran en contacto con los alimentos, de la naturaleza de la limpieza (por €j.,
limpieza en seco o en himedo) y del equipo, herramientas y materiales que se utilicen para la
limpieza. Es posible que sea necesario desmontar el equipo, cuando sea viable, para eliminar
adecuadamente los residuos de alérgenos;-aurgue. Sin embargo, cuando algunos equipos no se
pueden puedan desmontar, Esto-deberia-tenerse-en-cuenta-en el programa de gestion de
alérgenos deberia tenerlo en cuenta. Las mangas para polvo deben retirarse y limpiarse
periddicamente-.

FoodDrinkEurope

Enmendar el parrafo como se indica a continuacion (la insercién
figura en negrita y cursiva):

Se deberian limpiar adecuadamente el equipo y las zonas de
preparacion entre procesos de fabricaciéon de alimentos con diferente
perfil de alérgenos, a fin de evitar o reducir al minimo la posibilidad
de contacto cruzado con alérgenos. Los procedimientos de limpieza
para eliminar los residuos de alérgenos dependen de la naturaleza
del residuo de alimento, del equipo, de las superficies que entran en
contacto con los alimentos, de la naturaleza de la limpieza (por ej.,
limpieza en seco o en himedo) y del equipo, herramientas y
materiales que se utilicen para la limpieza. Es posible que sea
necesario desmontar el equipo, cuando sea viable, para eliminar
adecuadamente los residuos de alérgenos. Sin embargo, cuando
algunos equipos no se puedan desmontar,

el programa de gestién de alérgenos deberia tenerlo en cuenta. Las
mangas para polvo deben retirarse y limpiarse periddicamente.
Justificacion: Aportar claridad al texto.
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Parr. 117

Cuando se realice una limpieza en humedo se deberian utilizar mangueras de agua de baja
presion en vez de mangueras de agua de alta presién para la eliminaciéon de residuos de
alimentos de las zonas de elaboracion en himedo, ya que las mangueras de agua de alta presion
pueden esparcir y aerolizar los residuos de alérgenos alimentarios durante la limpieza. Cuando se
eliminen residuos secos de alimentos de zonas de dificil limpieza, se deberian utilizar espatulas,
cepillos y aspiradores (adecuados para esta tarea) en vez de aire comprimido, ya que el aire
comprimido puede dispersar los residuos de alérgenos alimentarios de una zona a otra. Si se
utiliza aire comprimido porque los aspiradores no pueden eliminar los residuos y no es viable
desmontar el equipo para limpiar los residuos de alimentos, los fabricantes deberian tomar
precauciones para contener los residuos de alimentos que se eliminen mediante aire comprimido.
Deberia considerarse la necesidad de limpiar los conductos de los sistemas de ventilacion,
cuando asi se requiera, al limpiar el entorno de elaboracidn para evitar o reducir al minimo el
contacto cruzado con alérgenos. La eleccion del método de limpieza deberia basarse en el tipo

de residuo, el equipo y el riesgo resultante de contacto cruzado posterior.

FoodDrinkEurope

Agregar la oracion:

La eleccion del método de limpieza deberia basarse en el tipo de
residuo, el equipo y el riesgo resultante de contacto cruzado
posterior.

Justificacion: Deberia quedar claro que existen varias opciones para
la limpieza, cuya eleccion depende de multiples criterios.

Parr. 118

Los cubos, contenedores y recipientes utilizados para guardar ingredientes que son alérgenos
alimentarios 0 que contienen alérgenos alimentarios se deberian limpiar lo antes posible después
de vaciarlos, para evitar que se conviertan en una fuente de contacto cruzado con alérgenos.

IDF/FIL

Parr. 119

Cuando sea viable, el equipo, las herramientas, los trapos y las esponjas de limpieza, asi como
las soluciones limpiadoras, deberian estar destinadas exclusivamente a alimentos con
determinados perfiles de alérgenos y se deberian utilizar de modo que no provoquen un contacto
cruzado con alérgenos. Por ejemplo, se deberian utilizar soluciones limpiadoras recién
preparadas en lugar de volver a usar soluciones limpiadoras que se han empleado para alimentos
con diferentes perfiles de alérgenos, con objeto de evitar la recontaminacion de las superficies
con residuos de alérgenos alimentarios.

IDF/FIL

Los fabricantes deberian elaborar procedimientos de limpieza disefiados para-para reducir o
eliminar los alérgenos alimentarios, en la medida de lo posible. Estos procedimientos deberian
detallar el equipo, utensilio o zona del establecimiento a limpiar; las herramientas y los materiales
de limpieza a utilizar; la secuencia de pasos a seguir, lo que se deba desmontar; las actividades
de vigilancia y cualquier medida a tomar si no se han seguido los procedimientos o si los residuos
de alimentos no se han eliminado en forma adecuada.

Honduras

6.2.1. Fabricacién
Parr. 122

La validacién del proceso de limpieza proporciona un medio de asegurar que los procesos de
limpieza son adecuados para reducir o eliminar los alérgenos y asi evitar o reducir al minimo el
contacto cruzado con los alérgenos. El proceso de validacion debe ser especifico para la
combinacion de alérgeno, proceso y matriz de producto. Los procesos de limpieza deberian
verificarse mediante una observacion visual (comprobacién de que el equipo esta visiblemente
limpio) y-euando-sea~viable; mediante un programa de pruebas analiticas (véase la seccién 6.5
de este Codigo).

Australia

La validacion del proceso de limpieza proporciona un medio de asegurar que los procesos de

Costa Rica
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limpieza son adecuados para reducir o eliminar los alérgenos y asi evitar o reducir al minimo el
contacto cruzado con los alérgenos. El proceso de validacién debe ser especifico para la
combinacién de alérgeno, proceso y matriz. Los procesos de limpieza deberian verificarse
mediante una observacion visual (comprobacion de que el equipo esta visiblemente limpio) y,
cuando sea viable, mediante un programa de pruebas analiticas-cuantitativas (véase la Seccién
6.5 de este Cédigo).

Se recomienda ampliar este apartado con un ejemplo de aspectos
que se deben considerar en la validacion y frecuencia de realizacion

La validacién del proceso de limpieza proporciona un medio de asegurar que los procesos de
limpieza son adecuados para reducir o eliminar los alérgenos y asi evitar o reducir al minimo el
contacto cruzado con los alérgenos. El proceso de validacion debe ser especifico para la
combinacion de alérgeno, proceso y matriz. Los procesos de limpieza deberian verificarse
mediante una observacion visual (comprobacién de que el equipo esta visiblemente limpio) y,
cuando sea viable, mediante un programa de pruebas analiticas (véase la seccion 6.5 de este
Cédigo).

IDF/FIL

Deberia indicarse claramente que la limpieza para la gestion de
alérgenos no es un PPR sino un PCC, ya que es la Unica medida de
control activa para reducir un peligro significativo.

La validacidn del proceso de limpieza proporciona un medio de asegurar que los procesos de
limpieza son adecuados para reducir o eliminar los alérgenos y asi evitar o reducir al minimo el
contacto cruzado con los alérgenos. El proceso de validacion debe ser especifico para la
combinacion de alérgeno, proceso y matriz. Los procesos de limpieza deberian verificarse
mediante una observacion visual (comprobacion de que el equipo esta visiblemente limpio) v,
cuando sea viable pertinente, mediante un programa de pruebas analiticas (véase la seccién 6.5
de este Codigo).

FoodDrinkEurope

Sustituir la frase "cuando sea viable" por "cuando sea pertinente".
Justificacion: El requisito principal del saneamiento es lograr un
estado "visual y fisicamente limpio"; las pruebas analiticas y el
muestreo que ellas requieren tienen una capacidad limitada para
detectar los residuos de alérgenos presentes en el equipo limpiado,
por lo que solo deberian utilizarse cuando sea pertinente.

Parr. 23

Debido a que introducir agua en algunas instalaciones y equipos puede provocar problemas
microbianos, algunos procedimientos de produccion incorporan una técnica de “arrastre” para
eliminar los residuos de alimentos, que consiste en hacer circular por el sistema el producto
siguiente, un ingrediente inerte, como el azucar o la sal, o un ingrediente gue-contiene-un
alérgeno alergénico, como la harina de trigo, que sera uno de los ingredientes del producto
siguiente. Cuando el uso de analisis de alérgenos sea viable y proceda, se deberia evaluar el
material de “arrastre”, o el primer producto de la linea, para demostrar que mediante este proceso
se ha eliminado en forma adecuada un alérgeno alimentario de un ciclo de produccién anterior.

Australia

Parr. 124

Los fabricantes deberian elaborar procedimientos de limpieza de alérgenos para la linea de
fabricacion que deban seguirse en caso de que se produzcan derrames de ingredientes gue

contengan-alérgenos alergénicos.

Australia

6.3 Sistemas de lucha contra las plagas
Parr. 128

Por otra parte, los Los sistemas de lucha contra las plagas no deberian utilizar alérgenos (por e;j.,
mantequilla de mani (cacahuete), queso) como cebo en las trampas cuando exista alguna
probabilidad de contaminacion alimentaria. Es importante que los OEA comuniquen a los
prestadores de servicios de lucha contra las plagas los problemas que plantea el uso de
alérgenos alimentarios y la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos.

FoodDrinkEurope

Sustituir la primera oracion por:

Los sistemas de lucha contra las plagas no deberian utilizar
alérgenos (por ej., mantequilla de mani (cacahuete), queso) como
cebo en las trampas cuando exista alguna probabilidad de
contaminacion alimentaria.

Justificacion: En situaciones en las que no haya probabilidad de
contaminacion alimentaria, no deberia excluirse el uso de cebos
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| alergénicos.
6.5 Eficacia de la vigilancia
Parr. 130
Los fabricantes deberian verificar los procedimientos de limpieza, evande-sea-viable,-y verificar Costa Rica
los procedimientos para comprobar gue los procesos son adecuados para demostrar que, si se
siguen dichos procedimientos, los alérgenos se eliminan eficazmente. Los equipos se deberian
inspeccionar después de cada limpieza para determinar si estan visiblemente limpios; esto resulta
de especial utilidad con los alérgenos en particulas.
Honduras

Los fabricantes deberian verificar los procedimientos de limpieza, cuando sea viable, para
demostrar que, si se siguen dichos procedimientos, los alérgenos se-se reduzcan o eliminan
eficazmente. Los equipos se deberian inspeccionar después de cada limpieza para determinar si
estan visiblemente limpios; esto resulta de especial utilidad con los alérgenos en particulas.

Péarr. 131

Si un fabricante utiliza sistemas de limpieza in situ (CIP) para limpiar los conductos, el equipo y la
maquinaria, se deberia realizar la comprobacion de que el sistema de limpieza in situ esta
eliminando eficazmente los alérgenos (por ej., confirmar el estado visual y fisicamente limpio v,
cuando proceda, realizar pruebas de muestras de enjuague o de hisopos).

FoodDrinkEurope

Sustituir la oracion por:

Si un fabricante utiliza sistemas de limpieza in situ (CIP) para limpiar
los conductos, el equipo y la maquinaria, se deberia realizar la
comprobacion de que el sistema de limpieza in situ esta eliminando
eficazmente los alérgenos (por €j., confirmar el estado visual y
fisicamente limpio y, cuando proceda, realizar pruebas de muestras
de enjuague o de hisopos).

Justificacion: El requisito principal del saneamiento es lograr un
estado "visual y fisicamente limpio"; las pruebas analiticas y el
muestreo que ellas requieren tienen una capacidad limitada para
detectar los residuos de alérgenos presentes en el equipo limpiado,
por lo que solo deberian utilizarse cuando sea pertinente.

Parr. 132

Los fabricantes deberian realizar pruebas en forma periédica para detectar residuos de alimentos
que permanecen en las superficies tras la limpieza, como forma de comprobar que los
procedimientos de limpieza se hayan aplicado adecuadamente y sean eficaces. Cuando sea
posible, estas pruebas deberian incluir el uso de un kit especifico para el alérgeno (si existe para
el alérgeno o los alérgenos de interés en la matriz alimentaria). Las pruebas se deberian ajustar a
su finalidad, es decir, deberian ser adecuadas para el alérgeno objetivo, por €j., no se deberia
utilizar una prueba de caseina (proteina de leche) cuando el alérgeno de interés es el suero (otra
proteina de leche) y la prueba se deberia validar para trabajar con la matriz o el alimento que
interese. Los OEA deberian conocer el limite de deteccion de la prueba que se utilice y la
especificidad de dicha prueba. Si fuera necesario, el OEA deberia procurar asesoramiento
experto sobre la interpretacion de los resultados (por e€j., del proveedor del kit de la prueba o de
un laboratorio de pruebas acreditado).

Honduras
...... y la prueba se deberia validar para trabajar con la matriz o el
alimento que interese. Los OEA deberian conocer el limite de....

¢ Qué concepto de validacion es aplicable?

Los fabricantes deberian realizar pruebas en forma periédica para detectar residuos de alimentos
que permanecen en las superficies tras la limpieza, como forma de comprobar que los
procedimientos de limpieza se hayan aplicado adecuadamente y sean eficaces. Cuando sea

Costa Rica
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posible, estas pruebas deberian incluir el uso de un kit especifico para el alérgeno (si existe para
el alérgeno o los alérgenos de interés en la matriz alimentaria). Las pruebas se deberian ajustar a
su finalidad, es decir, deberian ser adecuadas para el alérgeno objetivo, por €j., no se deberia
utilizar una prueba de caseina (proteina de leche) cuando el alérgeno de interés es el-suero-{otra
la betalactoglobulina(otra proteina de leche) y la prueba se deberia validar para trabajar con la
matriz o el alimento que interese. Los OEA deberian conocer el limite de deteccion de la prueba
que se utilice y la especificidad de dicha prueba. Si fuera necesario, el OEA deberia procurar
asesoramiento experto sobre la interpretacion de los resultados (por e€j., del proveedor del kit de
la prueba o de un laboratorio de pruebas acreditado).

La verificacién de la Ilmpleza deberla basarse en la limpieza V|sual y f|S|ca de Ias superficies en

contacto con los alimentos. Cuando sea conveniente para respaldar la verificacion de gue los
procedimientos de limpieza se han aplicado adecuadamente y son eficaces,puede ser util realizar
pruebas para detectar residuos de alimentos alergénicos. Cuando sea posible, estas pruebas
deberian incluir el uso de un kit especifico para el alérgeno (si existe para el alérgeno o los
alérgenos de interés en la matriz alimentaria). Las pruebas se deberian ajustar a su finalidad, es
decir, deberian ser adecuadas para el alérgeno objetivo, por €j., no se deberia utilizar una prueba
de caseina (proteina de leche) cuando el alérgeno de interés es el suero (otra proteina de leche)
y la prueba se deberia validar para trabajar con la matriz o el alimento que interese. Los OEA
deberian conocer el limite de deteccion de la prueba que se utilice y la especificidad de dicha
prueba. Si fuera necesario, el OEA deberia procurar asesoramiento experto sobre la
interpretacion de los resultados (por ej., del proveedor del kit de la prueba o de un laboratorio de
pruebas acreditado).

FoodDrinkEurope

Sustituir la primera oracion por:

La verificacion de la limpieza deberia basarse en la limpieza visual y
fisica de las superficies en contacto con los alimentos. Cuando sea
conveniente para respaldar la verificacién de que los procedimientos
de limpieza se han aplicado adecuadamente y son eficaces, puede
ser Util realizar pruebas para detectar residuos de alimentos
alergénicos.

Justificacion: El requisito principal del saneamiento es lograr un
estado "visual y fisicamente limpio"; las pruebas analiticas y el
muestreo que ellas requieren tienen una capacidad limitada para
detectar los residuos de alérgenos presentes en el equipo limpiado,
por lo que solo deberian utilizarse cuando sea pertinente.

SECCION VII — ESTABLECIMIENTO: HIGIE

NE PERSONAL

EE.UU.
EN NEGRITA Y EN MAYUSCULAS
Colombia
Se sugiere dejar la seccién en mayisculas
PRINCIPIO
PRINCIPIO: Honduras
Las précticas de higiene personal deberian reducir la posibilidad de gue los manipuladores de PRINCIPIO:

alimentos contribuyan al contacto cruzado con alérgenos.

Las practicas de higiene personal deberian contrarrestar reducir la
posibilidad de que los manipuladores de alimentos contribuyan al
contacto cruzado con alérgenos.

Parr. 133

Los OEA deberian instar a su personal a lavarse las manos entre distintas actividades de
manipulacion de alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, o después de haber estado en
contacto con otras fuentes de posibles alérgenos. Si se utilizan guantes, se debe considerar

cambiarlosperiédicamente-para-cambiarlos cada vez que se cambia de alérgeno para reducir la

probabilidad de contacto cruzado con alérgenos.

Costa Rica

Los OEA deberian considerar la posibilidad de que se produzca un contacto cruzado con

alérgenos de productos con materiales alergénicos a través de los manipuladores de alimentos.

IDF/FIL
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Por ejemplo, los manipuladores de alimentos pueden convertirse en un vector de contacto
cruzado con alérgenos si los alérgenos alimentarios presentes en su piel o ropa se transfieren
directamente a los alimentos. Es mas probable que los manipuladores de alimentos transfieran
alérgenos presentes en forma de productos secos (polvo) que los liquidos no volatiles que
contienen alérgenos.

7.1 Fabricacion
Parr. 135

Sustituir el texto por:
Cuando sea-necesario exista un riesgo significativo de contacto cruzado con alérgenos a través

del personal que ha manlpulado alerqenos puede ser adecuado lesrmampmadepe&d&alwnemes

|dent|f|caC|on V|sual del personal que traba|a en Ilneas de elaboracmn con diferentes perfiles de
alérgenos. Tal identificacién puede incluir una vestimenta exclusiva para las zonas donde se
mane|en alerqenos especificos. EI uso de esta vestimenta deberia estar restrlngldo a estas

FoodDrinkEurope

Cuando exista un riesgo significativo de contacto cruzado con
alérgenos a través del personal que ha manipulado alérgenos,
puede ser adecuado instrumentar la identificacion visual del personal
que trabaja en lineas de elaboracion con diferentes perfiles de
alérgenos. Tal identificacion puede incluir una vestimenta exclusiva
para las zonas donde se manejen alérgenos especificos. El uso de
esta vestimenta deberia estar restringido a estas zonas.

SECCION VIl - TRANSPORTE

EE.UU.
EN NEGRITA Y EN MAYUSCULAS

Colombia
Se sugiere dejar la secciéon en mayusculas

PRINCIPIO

Los alimentos que no contienen alérgenos deberian manipularse durante el transporte de modo
de evitar el contacto cruzado con alérgenos.

Nicaragua
Nicaragua sugiere modificar la redaccién del principio dado que no
es congruente.

Parr. 141

Los alimentos se deberian disponer para el transporte de tal modo que se transporten por
separado los productos no envasados con diferentes perfiles de alérgenos. Cuando esto no sea
posible, es necesario considerar otras formas de separar los alimentos, como poner una
cobertura de pallet (es decir, una bolsa de plastico grande que cubra todo el pallet) para reducir la
probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, apilar los alimentos no alergénicos arriba de los
alergénicos o empagquetar los alimentos en stpersacos-depelietileno bolsas de polietileno, stper
sacos, o bolsas con un recubrimiento plastico. Los fabricantes deberian comunicar claramente
cualquier instruccion especial al transportista de su eleccién, como no permitir el transporte mixto
de productos cuando exista la probabilidad de contacto cruzado.

EE.UU.

Los alimentos se deberian disponer para el transporte de tal modo que se transporten por
separado los productos no envasados con diferentes perfiles de alérgenos. Cuando esto no sea
posible, es necesario considerar otras formas de separar los alimentos, como poner una
cobertura de pallet (es decir, una bolsa de plastico grande que cubra todo el pallet) para reducir la
probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, apilar los alimentos no alergénicos arriba de los
alergénicos o empagquetar los alimentos en super sacos de polietileno o bolsas con un
recubrimiento plastico. Los fabricantes deberian comunicar claramente cualquier instrucciéon

IDF/FIL
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especial al transportista de su elecciéon, como no permitir el transporte mixto de productos cuando
exista la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos.

8.3 Utilizacion y mantenimiento
Parr. 145

Se deberian inspeccionar los medios de transporte de alimentos (y los accesorios y conexiones
correspondientes) y las zonas de transporte de carga y, cuando sea necesario, se deberian
limpiar para eliminar cualquier residuo de la carga anterior, en la medida de lo posible, antes de
volver a cargar. El método de limpieza adoptado deberia ser adecuado para el tipo de producto y
el tipo de alérgeno que se vaya a cargar en la unidad. Se deberia contar con registros de la
limpieza, incluido el tipo de limpieza realizada.

Australia

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSI

BILIZACION DE LOS CONSUMIDORES

EE.UU.
EN NEGRITA Y EN MAYUSCULAS

Colombia
Se sugiere dejar la seccién en mayulsculas

9.2.1. Fabricaciéon
Parr. 152

[Todos los productos e ingredientes alimentarios deberian llevar o ir acompafiados de informacion
adecuada para que otros fabricantes o elaboradores de alimentos y los consumidores sepan si el
alimento es un alérgeno o contiene uno. Esto incluye cualquier informacién pertinente que sea
relevante para evaluar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, como se describe en la
seccioén 5.1, y puede incluir el etiquetado preventivo sobre alérgenos como se describe en la
seccién 9.3. Tales declaraciones deben ser veraces, no engafiosas y no deben usarse en lugar
de las BPH (véase la seccion 9.3).]

Indonesia
Indonesia esté de acuerdo con este parrafo.

Fredes-Todos los productos e ingredientes alimentarios deberian llevar o ir acompafiados de
informacién adecuada para que otros fabricantes o elaboradores de alimentos y los consumidores
sepan si el alimento es un alérgeno o contiene uno. Este [Esto incluye cualquier informacion
pertinente que sea relevante para evaluar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos,
como se describe en la seccién 5.1, y puede incluir el etiquetado preventivo sobre alérgenos
como se describe en la seccidn 9.3. Tales declaraciones deben ser veraces, no engafiosas y no
deben usarse en lugar de las BPH (véase la seccion 9.3).]

EE.UU.

Justificacion: Esta oracion es independiente de las relacionadas con
el etiquetado preventivo sobre alérgenos (que deben mantenerse
entre corchetes a la espera del asesoramiento del CCFL) y es
anéloga a la del parrafo 154, que se refiere al comercio minorista y
los servicios de restauracion.("Todos los productos e ingredientes
alimentarios deberian llevar o ir acompafiados de informacion
adecuada para que los consumidores sepan si un alimento es
alergénico o contiene (o puede contener) un alérgeno.")

[Fredes-Todos los productos e ingredientes alimentarios deberian llevar o ir acompafiados de
informacion adecuada para que otros fabricantes o elaboradores de alimentos y los consumidores
sepan si el alimento es un alérgeno o contiene uno. Esto incluye cualquier informacion pertinente
que sea relevante para evaluar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, como se
describe en la Seccion 5.1, y puede incluir el etiquetado preventivo sobre alérgenos como se
describe en la Seccion 9.3. Tales declaraciones deben ser veraces, no engafiosas y no deben
usarse en lugar de las BPH (véase la Seccion 9.3).}

Nicaragua
Nicaragua apoya la redaccién propuesta.

9.2.2 Comercio minorista y servicios de restauracion
Parr. 1555

El personal que sirve comidas a los clientes deberia tener conocimiento de los alérgenos que

IDF/FIL
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contienen los elementos del menu y de las practicas de preparacién de la empresa que pueden
dar lugar a un contacto cruzado con alérgenos, o deberia saber como obtener esta informacion.
También se pueden usar letreros, ya sea en los menus o en el mostrador, que soliciten a los
clientes que informen al personal de los servicios de restauracién sobre sus necesidades
alimentarias con respecto a los alérgenos. Cuando los operadores y el personal de los servicios
de restauracion no puedan garantizar que un alimento no contiene un alérgeno determinado, ello
se deberia informar claramente al cliente.

Parr. 156

Las zonas de autoservicio en las que los consumidores manipulan productos alimenticios no
envasados pueden suponer un riesgo especial para los consumidores alérgicos debido al
contacto cruzado con alérgenos. En esos casos deberia considerarse la separacion-de-alimentos

alergénicosy-alimentos-ne-alergénices,asi-come-la posibilidad de suministrar informacién sobre

la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos (por ej., sefializacion o simbolos/iconos con

advertenmas sobre alergenos) E%%m%%w%%m

EE.UU.

Justificacion: Esta seccion es sobre "Informacion sobre los productos
y sensibilizaciéon de los consumidores”. La separacion de los
alimentos alergénicos y el empleo de equipos, utensilios y
herramientas de uso exclusivo en la venta al por menor y los
servicios de restauracion se abordan adecuadamente en los parrafos
80 y 85 de la seccion V - Control de las operaciones.

Las zonas de autoservicio en las que los consumidores manipulan productos alimenticios no
envasados pueden suponer un riesgo especial para los consumidores alérgicos debido al
contacto cruzado con alérgenos. En esos casos deberia considerarse la separacion de alimentos
alergénicos y alimentos no alergénicos, asi como la posibilidad de suministrar informacion sobre
la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos (por ej., sefializacion o simbolos/iconos con
advertencias sobre alérgenos). El-De ser posible el equipo, los utensilios y las herramientas
especialmente designados para la manipulacién de alimentos alergénicos no se deberian utilizar
para alimentos no alergénices—alergénicos o implementar procedimientos de limpieza de
equipos utilizados para la elaboracion de alimentos alergénicos y no alergénicos.

Honduras

La Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados enumera los alimentos e
ingredientes que se sabe que causan hipersensibilidad que "siempre deben declararse” en la
etiqueta con una linea clara y otro color.

Irak

9.3 Etiquetado
Parr. 159

La Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados enumera los alimentos e
ingredientes que se sabe que causan hipersensibilidad que «siempre deben declararse» en la
etiqueta. Es importante tomar en cuenta gue no se deben utilizar nombres genéricos cuando se
ha detectado que el ingrediente es alergénico (ejemplo, aceite vegetal, caseina (leche)), revisar
las excepciones

Costa Rica

Parr. 160

[El etiquetado preventivo sobre alérgenos soélo deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un
riesgo para los consumidores. Tras una evaluacion de riesgos y antes de usar una etiqueta
preventiva sobre alérgenos, se deben considerar todas las posibles medidas de mitigacion
disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre alérgenos que son
necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA y a los consumidores
sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno (ademas de los
enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

Argentina

Argentina considera que se deberian mantener entre corchetes las
expresiones respecto a "etiquetado precautorio" hasta que el Comité
del Codex sobre Etiquetado de Alimentos emita orientaciones sobre
este.
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[El etiquetado preventivo sobre alérgenos so6lo deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un
riesgo para los consumidores. Tras una evaluacion de riesgos y antes de usar una etigueta
declaracion preventiva sobre alérgenos en el etiquetado, se deben considerar todas las posibles
medidas de mitigacion disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre
alérgenos que son necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA Yy a
los consumidores sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno
(ademas de los enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

Australia

[El etiquetado preventivo sobre alérgenos sélo deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un
riesgo para los consumidores. Tras una evaluacion de riesgos y-(referir al documento del Codex)y
antes de usar una etiqueta preventiva sobre alérgenos, se deben considerar todas las posibles
medidas de mitigacién disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre
alérgenos que son necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA y a
los consumidores sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno
(ademas de los enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

Costa Rica

[El etiquetado preventivo sobre alérgenos solo deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un
riesgo para los consumidores. Tras una evaluacién de riesgos y antes de usar una etiqueta
preventiva sobre alérgenos, se deben considerar todas las posibles medidas de mitigacion
disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre alérgenos que son
necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA y a los consumidores
sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno (ademéas de los
enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

Honduras

El concepto de etiquetado preventivo de alérgenos (puede contener)
incluido en los parrafos 68, 145, 153 y 154 requieren una revision
adicional en concordancia con el documento de ENFE que
actualmente se encuentra en discusion/revision.

[El etiquetado preventivo sobre alérgenos sele deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un

rlesgo para los consumldores Ims-ana—evaluaeten—de—nesges-y—ames-de—usapmqa—enqueta

dﬁperubles—pa#a—elm%a—pmbabmdad—ms ethuetas preventlvas sobre alergenos que son

necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA y a los consumidores
sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno (ademas de los
enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

Indonesia

Indonesia esta de acuerdo con este parrafo, con una pequefia
modificacion.

Se suprime la palabra “solo” porque el uso del etiquetado preventivo
sobre alérgenos expresa una proteccion de las personas
hipersensibles que deberia fomentarse.

[El etiquetado preventivo sobre alérgenos solo deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un
riesgo significativo para los consumidores. Tras una evaluacién de riesgos y antes de usar una
etiqueta preventiva sobre alérgenos, se deben considerar todas las posibles medidas de
mitigacion disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre alérgenos
gue son necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA y a los
consumidores sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno (ademas
de los enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

IDF/FIL

[El etiquetado preventivo sobre alérgenos solo deberia usarse después de que se haya realizado
una evaluacion de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un
riesgo significativo para los consumidores. Tras una evaluacion de riesgos y antes de usar una
etiqueta preventiva sobre alérgenos, se deben considerar todas las posibles medidas de
mitigacion disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre alérgenos

FoodDrinkEurope
Enmendar el parrafo como se indica a continuacion (la insercion
figura en negrita y cursiva):

El etiquetado preventivo sobre alérgenos sélo deberia usarse
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gue son necesarias después de este proceso pueden ayudar a informar a los OEA 'y a los
consumidores sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno (ademas
de los enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

después de que se haya realizado una evaluacion de la probabilidad
de contacto cruzado con alérgenos y se haya identificado un riesgo
significativo para los consumidores. Tras una evaluacion de riesgos
y antes de usar una etiqueta preventiva sobre alérgenos, se deben
considerar todas las posibles medidas de mitigacion disponibles para
eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre alérgenos
que son necesarias después de este proceso pueden ayudar a
informar a los OEA y a los consumidores sobre la probabilidad de
que los productos pudieran contener un alérgeno (ademas de los
enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:(...)

Pérr. 160 punto 3

e Cuando el alérgeno pueda estar presente a niveles que, seguin una evaluacién del
riesgo, pueda tener consecuencias negativas para la salud de la mayoria de los
consumidores alérgicos.]

IDF/FIL
El riesgo deberia ser significativo, pero no necesariamente estar a
un nivel en el que la mayoria se vea afectada.

Este punto también es muy restrictivo. Muchas pequefias empresas
de servicios de restauracion no son capaces de determinar el riesgo
en términos de los niveles o del nimero de personas afectadas, pero
no se las debe desalentar de aplicar el etiquetado preventivo por no
cumplir esta condicion.

e Cuando el alérgeno pueda estar presente a niveles un nivel que, seguin una evaluacion

del riesgo, pueda-tenerconsecuencias-negativas-para-ta-salud-de supere el que

protegeria a la gran mayoria de los consumidores alérgicos de una reaccion adversa.}

FoodDrinkEurope

Ademas, proponemos que el texto del tercer punto se redacte de
nuevo; el término "mayoria" esta abierto a diferentes
interpretaciones, por lo que recomendamos lo siguiente: “Cuando el
alérgeno pueda estar presente a un nivel que, segun una evaluacion
del riesgo, supere el que protegeria a la gran mayoria de los
consumidores alérgicos de una reaccion adversa."

Parr. 161

Indonesia
Indonesia propone suprimir este parrafo, pues su contenido ya esta
explicado en el parrafo 160.

[Sin embargo, con el objeto de no limitar las alternativas de alimentos para los consumidores IDF/FIL
alérgicos, el uso de etiquetado preventivo sobre alérgenos se deberia limitar a aquellas

situaciones en las que no se pueda controlar el contacto cruzado con alérgenos en una medida

tal que el producto no presente ningun riesgo para el consumidor alérgico.]

[Sin-embarge,[ PARRAFO NUEVO IDF/FIL

La evaluacion de riesgos que determinard si es necesario un etiguetado preventivo deberia incluir
como minimo las siguientes consideraciones:

* Si los ingredientes conllevan un riesgo potencial de contaminacién cruzada.

* Las dosis de umbral.

* Si el riesgo proviene de alérgenos en particulas o dispersables.

» Validacién de diferentes métodos de limpieza.

Proponemos afiadir un parrafo que ofrezca unas consideraciones
minimas para la evaluacion de riesgos que determinara si se
requiere o no un etiquetado preventivo.
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* Medicion de verificacion de los métodos de limpieza.

Sin embargo, con el objeto de no limitar las alternativas de alimentos para los consumidores
alérgicos, el uso de etiquetado preventivo sobre alérgenos se deberia limitar a aquellas
situaciones en las que no se pueda controlar el contacto cruzado en una medida tal que el
producto no presente ningun riesgo para el consumidor alérgico.]

FoodDrinkEurope
Este parrafo es una reiteracion del contenido del parr. 160 y se
puede suprimir.

SECCION X — CAPACITACIO

N

Colombia
Se sugiere dejar la secciéon en mayusculas

10.2 Programas de capacitacion
Parr. 164

Todo el personal pertinente de una empresa de alimentos deberia recibir la capacitacion sobre
alérgenos alimentarios que corresponda de acuerdo con las responsabilidades de su puesto, de
modo que pueda contribuir a las medidas necesarias para evitar o reducir al minimo la
probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y los errores de etiquetado._Los reqistros de
capacitacion del personal deben estar disponibles, y se recomienda que la evaluacién de
competencias forme parte de la capacitacion. Los programas de capacitacion deberian revisarse
periédicamente para garantizar que estan actualizados y son adecuados. Se deberia alentar a
todo el personal adecuado a que informe o tome medidas inmediatas cuando sospeche que
existe un error en el etiquetado o la presencia de un alérgeno no declarado.

Australia

Parr. 165

las fuentes de informacion sobre alérgenos, como las especificaciones de los proveedores o los
registros de auditoria de los proveedores.

Costa Rica

Agregar al final una ultima vifieta con el siguiente texto:

Para los colaboradores de los servicios de alimentacién se
debe implementar un protocolo de emergencia, en caso de que un
cliente presente una reaccién severa.

las BPH, por ejemplo, en lo relativo a la vestimenta adecuada, el lavado de manos y la
reduccion al minimo del contacto de las manos con alimentos, para evitar o reducir al
minimo el contacto cruzado con alérgenos;

limpieza de las instalaciones, del equipo y las herramientas, incluyendo instrucciones
claras de limpieza entre productos y su importancia en la prevencién o la reduccion al
minimo del contacto cruzado con alérgenos;

manipulacion de materiales reelaborados para evitar o reducir al minimo la incorporacién
involuntaria de gue-se-incorporen-involuntariamente alérgenos a un alimento;

gestion de residuos, por ejemplo, el modo de manejar los residuos para evitar o reducir
al minimo el contacto cruzado;

IDF/FIL
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