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ASUNTO: Distribuciéon dd informe de la 332 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (ALINORM 01/13A)

Se adjunta € informe de la 332 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
(CCFH). Dicho informe sera examinado por la Comision del Codex Alimentarius en su 24° periodo de
sesiones, Ginebra, 2001.

A. ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS

1. Proyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de Frutasy
Hortalizas Frescas, en el Tramite 5, ALINORM 0L1/13A, parrs. 31-82 y Apéndicelll.

Los gobiernos que deseen proponer enmiendas o formular observaciones sobre € asunto susodicho
deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento uniforme para la elaboracion de normas del
Codex y textos afines en e Tramite 5 (Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius, 112
edicion, pag. 22). Dichas enmiendas u observaciones deberan enviarse a la Secretaria de la Comision del
Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viade delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Itdia (fax: +39 (06) 570.54593 o correo dectrénico: codex@fao.org) antes del 1 de
abril de 2001

B. PETICION DE OBSERVACIONESE INFORMACION:

1. Objetivos de inocuidad de los alimentos (OIA), presentados en la Seccién 5.2.1.1 del documento
CX/FH 00/6 del Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestion de Riesgos
Microbiolégicos. Véanse también los parrs. 83-95 dd presente informe,

Al andlizar e Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestién de Riesgos
Microbiolégicos en € Tramite 4, e Comité convino en pedir a los Gobiernos y organismos internacionales
interesados que proporcionaran informacion y opiniones con relacion a los objetivos de inocuidad de los
alimentos presentados en la Seccion 5.2.1.1 del documento CX/FH 00/6 y, s fuera posible, gemplos de OIA.
L as observaciones deberdn enviarse alaDra. Claire Gaudot, Directrice de |’ hygiéne des aiments, Ministére
de I’agriculture et de la péche, 251, rue de Vaugirard, 75732 Paris Cedex 15, fax: 0149 55 56 80, correo
electronico: claire.gaudot @agriculture.gouv.fr, remitiendo una copia a Secretario, Comisién del Codex
Alimentarius , Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Italia, por fax: +39 (06) 570.54593 o correo eectronico: Codex@fao.org antes del 1°
deabril de2001.

2. Anteproyecto de Directrices para €l Control de Listeria monocytogenes en los Alimentos. Véanse
también los parrs. 111-119 del presente informe.

Se invita a los gobiernos y organismos internacionales interesados a que formulen observaciones sobre
documento actual CX/FH 00/9. Las observaciones deberan enviarse d Dr Hans Dieter Boehm, Head
Divison Food Hygiene and Food Trade, Federa Ministry of Hedth, Propsthof 78A, D-53121 Bonn,
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Alemania, fax: (49) 228-941-4944, correo electronico: hans.boehm@bmvg.bund.de, remitiendo una copia al
Secretario, Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
FAO, Vide delle Terme di Caracala, 00100 Roma, Italia, por fax: +39 (06) 570.54593 o correo electronico:
Codex@fao.org antesde 1 abril de 2001.

3. Elaboracion delasDirectrices parala Aplicaciéon del Sistema de HACCP en Empr esas Pequefias y/o
Menos Desarrolladas. Véanse también los parrs. 120-133 ddl presente informe.

Al andlizar € documento de debate sobre la Aplicacion del Sistema de HACCP en las Empresas Pequefias y/o
Menos Desarrolladas (EPMD), & Comité llegd a la conclusion de que € documento era (til y apoyd en
genera que prosiguiera su elaboracion, por lo que acordd enmendar las Directrices sobre HACCP vigentes sin
modificar los siete principios de HACCP. Se invita a los gobiernos de los Estados Miembros, especialmente
de paises en desarrollo, y a las organizaciones internacionales interesadas a que presenten sus observaciones
sobre € documento actua CX/FH 00/10 acerca ddd modo de seguir elaborando las Directrices. Las
observaciones deberan enviarsea Dr Jaap Jansen, Ministry of Hedth, Welfare and Sports, P.O. Box 16108,
2500 BC Den Haag, Paises Bgjos, fax: (31) 70 340-5435, correo dectronico: jaap.jansen@kvw.nl, remitiendo
una copia a Secretario, Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, por fax: +39 (06) 570.54593 o correo
electrénico: Codex@fao.org antesdel 1 abril de 2001.

4. Enmienda del mandato del Comité (ALINORM 01/13A, Apéndicelll)

Se invita a los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas a que presenten por escrito sus
observaciones sobre @ asunto susodicho y las envien d Secretario, Comision del Codex Alimentarius ,
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di Caracala, 00100
Roma, Italia (fax: +39 (06) 570.54593 o correo electrénico: codex@fao.org) antes del 1° de febrero de 2001.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La 332 reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos llegb alas conclusiones siguientes:

ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS:

Productos obtenidos del huevo 31-82 y Apéndice I1).

ASUNTOS QUE SE SOMETEN AL EXAMEN DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS:

Se propone e nuevo trabajo siguiente:

- Anteproyecto de Directrices parael Control de Listeria Monocytogenes en los Alimentos (parrs. 111-119);

- Revision del Cédigo de Précticas de Higiene para los Productos a base de Huevo (CAC/RCP 30-1983) (parr.
150).

Asuntos para los que se pide & asesoramiento de la Comision:
1) EnmiendaalasDirectricessobre HACCP

Al andlizar esta cuestion e Comité llegd a la conclusion de que & documento de debate sobre la Aplicacion
del Sistema de HACCP en las Empresas Pequefias y/o Menos Desarrolladas (EPMD) era (til y apoy6 en
genera que se prosiguiera su elaboracion, por 1o que acordé enmendar las Directrices sobre HACCP vigentes
sin modificar los siete principios de HACCP e informar de ello ala Comision (parrs. 120- 133).

2) Coordinacion de las actividades sobre la resistencia antimicrobiana

Reconociendo laimportancia de la cuestion de las bacterias resistentes a | os agentes antimicrobianos presentes
en los alimentos y que & documento se habia elaborado siguiendo € esquema del perfil de riesgos, segin se
habia pedido en la 472 reunion del Comité Ejecutivo, € Comité de Higiene de los Alimentos acordd pedir
asesoramiento ala Comisién sobre e modo de proceder con esta cuestion a fin de asegurar la coordinacién de
las actividades.(parrs. 134-142).

OTRAS CUESTIONESDE INTERESPARA LA COMISION:
El Comité&

- Determind y acordo las cuestiones que los encargados de la gestion de riesgos tenian que plantear a los
encargados de la evaluacion de riesgos de la Consulta especid de expertos sobre peligros microbiol égicos en
los dimentos en relacion con Listeria monocytogenes en alimentos listos para € consumo y Salmonella
Enteritidis en huevos, asi como Salmonella spp. en huevos, y propuso una lista de prioridades parala préxima
Consulta FAO/OMS de expertos (véanse los parrs. 14-25);

- Acordd informar a la Comision de la necesidad de un proceso para la interacciéon entre  Comité y la
Consulta especia de expertos sobre evaluacion de riesgos microbiol 6gicos (véanse |os parrs. 26-27);

- Devolvio a Tramite 3, para que se redactara de nuevo, € Anteproyecto de Principios y Directrices para la
Aplicacion de la Gestion de Riesgos Microbiol 6gicos mientras se recababan observaciones adicionaes acerca
de los objetivos de inocuidad de los alimentos (véanse los parrs. 83-95);

- Devolvi6 d Tramite 3, para que se redactara de nuevo, e Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene
paralaLechey los Productos L acteos teniendo en cuenta las observaciones recibidas y 1os debates mantenidos
durante la reunion y acordd que se distribuyera para recabar més informacién con miras a su examen ulterior
(véanse los parrs. 96-102);

- Devolvié d Tramite 3, para que se redactara de nuevo, € Anteproyecto de Directrices para la Reutilizacion
Higiénica del Agua de Elaboracién en las Fabricas de Alimentos con miras a su examen ulterior por € Comité
(parrs. 103-110);

- Acordé que se siguieran examinando los documentos de debate sobre las bacterias resistentes alos agentes
antimicrobianos presentes en los alimentos (véanse los parrs. 134-142), € Anteproyecto de Directrices parala
Validacion de Medidas de Control de Higiene de los Alimentos (véanse los parrs. 143-145), € Anteproyecto
de Directrices para Evaluar la Presencia de Materias Objetables en los Alimentos (véanse los parrs. 146-147)
y, con € fin de responder adecuadamente a la remisién del Comité Ejecutivo, € andlisis de pdigros y €
andlisis de riesgos (véase € parr. 153);
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- Acordd que se andizara € término “idoneidad” en  marco del Cddigo de Précticas de Higiene para la
Lechey los Productos L écteos (véase d parr. 152);

- Examiné la posibilidad de celebrar la proxima reunién del Comité en un pais en desarrollo (Tailandia) (véase
el par. 155).

ASUNTOSREMITIDOSA OTROSCOMITES:
El Comité&

- Pidi6 a Comité sobre Principios Generales que examinara las enmiendas propuestas a su mandato (véanse
los parrs. 28-30y € Apéndice I11);

- Recordd a Comité sobre Principios Generaes la importancia de que se alcanzara una resolucién sobre la
cuestion del enfoque precautorio con € fin de avanzar en € documento sobre e Anteproyecto de Principios y
Directrices parala Aplicacion de la Gestiéon de Riesgos Microbiol 6gicos (véanse los parrs. 83-95).
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INFORME DE LA 332 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS

INTRODUCCION

1 El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) celebrd su 33?2 reunion en Washington
DC, Estados Unidos de América, del 23 a 28 de octubre de 2000, invitado por € gobierno de los Estados
Unidos de Amé&ica. Presidid lareunion laDra. Ina K. Wachsmuth, Administradora Adjunta de la Oficina de
Salud Publicay Ciencias, Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos, Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos. A lareunion asistieron 262 participantes en representacion de 67 Estados Miembros
y 18 organizaciones internacionales. La lista completa de los participantes figura en € Apéndice | del
presente informe.

APERTURA DE LA REUNION

2. La Dra. Wachsmuth, en su calidad de Presidenta del Comité, inaugur6 lareunién y dio la bienvenida a
los delegados. Informé de que, por primera vez en la historia del Codex, una reunion de un Comité se
transmitiria por Internet. Expresd su deseo de que esto aumentara € conocimiento publico y la transparencia
y de que personas a las que no hubiera sido posible asistir a la reunion pudieran examinar la labor del
Comité.

3. La Sra. Caren Wilcox, Subsecretaria Adjunta para la Inocuidad de los Alimentos de la Oficina del
Subsecretario para la Inocuidad de los Alimentos, Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, dio
también la bienvenida a los delegados y resdto la labor fundamental del Comité en materia de inocuidad
alimentaria'y evaluacion de riesgos microbiolégicos. Asimismo sefiald que cada vez se giercia més presion
sobre todos los paises para que aplicaran los principios de HACCP vy, por tanto, la experiencia de los
Estados Unidos en la aplicacion del sistema de HACCP en pequefias empresas podria ser una guia Gtil para
otros paises.

4. El Dr Jorgen Schlundt, Coordinador del Programa de la OMS sobre Inocuidad de los Alimentos, a
peticion del gobierno anfitrion, presenté un documento titulado “Marco para proporcionar asesoramiento
internacional sobre evaluacion de riesgos microbiolégicos’. En su intervencion, e Dr Schlundt describio las
actividades recientes llevadas a cabo por la FAO y la OMS, asi como por la Comisén de Codex
Alimentarius, respecto a la evaluacion/ gestion de riesgos microbiolégicos. Subray6 la necesidad de una
mayor colaboracion y cooperacion tanto a nivel nacional como internacional y recalcé especidmente la
necesidad de asegurar la plena participacion de los paises en desarrollo en la solucién de este problema
mundial.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)®

5. El Comité aprob6é € programa provisonal como programa de la reunion y acordé examinar e
documento de debate sobre e término “idoneidad” (CRD 5) y la enmienda del mandato de CCFH (CRD 7)
en el marco del Tema 15 del programa “ Otros asuntos y trabgjos futuros’.

INFORME DE LA SECRETARIA SOBRE LOS ASUNTOS REMITIDOS AL COMITE SOBRE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y/U
OTROS COMITESDEL CODEX (Tema2del programa)?

6. El Comité tomd nota de las cuestiones planteadas en la 472 reunidén del Comité Ejecutivo; la 152
reunion del Comité del Codex sobre Principios Generdes; la 322 reunion del Comité sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos; la 242 reunién del Comité sobre Pescado y Productos
Pesgueros; la 42 reunion del Comité sobre la Leche y los Productos Lacteos; asi como de las cuestiones
generales planteadas por laFAOy laOMS.

7. El Comité decidi6 examinar las consultas relativas a las definiciones de tratamiento térmico,
resistencia antimicrobiana y objetivos de inocuidad de los alimentos en e marco de los temas pertinentes del
programa.

! CX/FH 00/1, CRD 5 (elaborado por Nueva Zelandia), CRD 7 (observaciones de los Estados Unidos)
2 CX/FH 00/2



Plan de Accién del Presidente dela Comision

8. El Sr. Thomas J. Billy, Administrador del Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, y Presidente de la Comision del Codex Alimentarius,
present6 € Plan de Accion del Presidente. Sefial 6 que, en su calidad de Presidente de la Comision del Codex
Alimentarius (Comisién), fomentaria iniciativas en las esferas principales siguientes con € fin de avanzar en
lalabor del Codex:

aumentar la celeridad y eficacia ddl procedimiento del Codex celebrando periodos de sesiones
anuales de la Comision, creando un nuevo Comité que ayudara d Presidente y a la Secretaria en los
periodos de sesiones de la Comision y transformando los Comités de Productos Bésicos en grupos
especiaes con clausulas de expiracion;

reforzar alln més e apoyo cientifico en los procesos de adopcion de decisiones reestructurando 1os
organos de expertos cientificos y desarrollando directrices claras para su trabgjo;

incrementar la participacion de los paises en desarrollo estableciendo un fondo fiduciario y
celebrando sisteméticamente en estos paises reuniones ordinarias del Codex;

aumentar la transparencia y la participacion de las ONG mediante la inclusion de las mismas como
observadores en las reuniones del Comité Ejecutivo;

dividir e CCFAC en dos Comites,

incrementar el apoyo total a Codex por parte de las organizaciones de las que depende animando a
la Organizacién Mundia de la Salud (OMS) a equiparar su nivel de apoyo a proporcionado por la
FAO;

aumentar € uso de las nuevas tecnologias de la informacion, como Internet, paginas iniciaes y
apartados de conversacion através de lared, para mejorar la comunicacion y € apoyo a Codex.

9. El Sr. T. J. Billy informé a Comité de que, una vez finalizado, € Plan de Accion se enviaria a los
gobiernos de los Estados Miembros para su informacion y se incluiria en € programa provisional del
Comité Ejecutivo para e préximo afio. Por ultimo, € Sr. T. J. Billy manifesté su deseo de comenzar € nuevo
milenio tomando una serie de medidas que fortalecieran € Codex como organismo reconocido
internacionalmente para realizar deliberaciones con respecto a la inocuidad de los aimentos, la salud de los
consumidoresy el comercio equitativo.

Andlissderiesgosy analisis de peligros

10. Con relacion a las recomendaciones remitidas por € Comité Ejecutivo al CCFH con respecto a las
Diferencias entre los términos andlisis de riesgos y andlisis de peligros, € Comité acordd que, con objeto de
diminar la confusién entre esos términos, seria necesario analizarlos més detalladamente en € marco de
“Otros asuntos y trabgos futuros’ (véase también € parr. 150).

11. El Comité llegd ala conclusidon de que la recomendacion respecto a los Criterios de calidad para los
datos utilizados en la evaluacion de riesgos era adecuada para los expertos dedicados a la evaluacion de
riesgos. El Comité tomo nota de la recomendacion referente a la utilizacion de datos mundial es como base de
la evaluacion de riesgos y, en concreto, la inclusion de datos sobre vigilancia epidemiolégica y estudios de
exposicion de paises en desarrollo.

Revisiéon del Cédigo de Précticas de Higiene para los Productos Cérnicosy de Avesde Corral

12. El Comité expresd su agpoyo para que se revisara € Codigo de Practicas de Higiene para la Carne
Frescay de Caza, y para que e Comité sobre Higiene de la Carne redactara un nuevo Codigo para las Aves
de Corrd, a tiempo que sefid 6 que deberia haber una interaccion entre ambos Comités y que la revision
deberia redizarse de conformidad con € Caodigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios
Generades de Higiene de los Alimentos.

Anteproyecto de Codigo de Précticas para € Pescado y los Productos Pesquer os

13. La Secretaria del Codex recordd a Comité que € Anteproyecto de Codigo susodicho se presentaria a
la 342 reunion del CCFH para que se aprobaran las disposiciones relativas a la higiene de los aimentos. El
Caodigo se habia adjuntado como apéndice a informe de la 242 reunién ded CCFFP (ALINORM 01/18) y por
tanto estaba a disposicion de los Estados Miembros para que |o examinaran.
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INFORME PRELIMINAR DE LA CONSULTA ESPECIAL DE ,EXPERTOS SOBRE LA
EVALUACION DE RIESGOS DE LOS PELIGROS MICROBIOLOGICOS Y CUESTIONES
AFINES (Tema 3 del programa)®

14. Los Representantes de laFAO y la OMS presentaron este tema del programa e informaron a Comité
de que, en respuesta a la peticion de asesoramiento de expertos sobre evaluacion de riesgos formulada en la
322reunion del CCFH, laFAO y la OMS habian emprendido un programa conjunto de trabgjo en materia de
evaluacion de riesgos microbiolgicos. Este trabgo se habia centrado en las dos primeras combinaciones de
patégenos- productos identificadas por e CCFH en su 322 reunion como cuestiones prioritarias. Listeria
monocytogenes en alimentos listos parae consumoy Salmonella en aves de corral y huevos. Esta Ultima se
habia dividido en Salmonella Enteriditis en huevos y Salmonella spp. en pollos (para asar). El trabago
realizado hasta la fecha incluia la determinacion del peligro, la caracterizacion del peligro y la evauacion de
la exposicion. La parte fina de la evaluacidn de riesgos, es decir la caracterizacion del riesgo, se redizaria e
aho préximo. Se indicd que € trabajo de evaluacidn de riesgos estaba en esos momentos en un punto critico
Y que era necesaria cierta orientacion sobre gestion de riesgos con € fin de poder seguir adelante.

15. Varias delegaciones expresaron su reconocimiento por la magnitud y cdidad del trabgjo que habia
redizado la Consulta FAO/OMS de expertos € afio pasado. La delegacion de los Estados Unidos sefid 6 que
la cuestion fundamental que debia afrontar e CCFH era identificar claramente las necesidades de los
encargados de la gestiéon de riesgos (es decir, d CCFH). La delegacion de Nueva Zelandia propuso que se
tuvieran en cuenta los aspectos siguientes al formular preguntas especificas en materia de gestion de riesgos:
gué era mas Util para los gobiernos nacionales; cua era € programa de trabgo dd CCFH; y s habia
cuestiones relativas al comercio en las que la evaluacion de riesgos pudiera ser Util, por gemplo en relacion
con la equivalencia o € nivel apropiado de proteccion. La delegacion de Francia sefid 6 a la atencién de los
Comités e documento CRD 19, en € cual se esbozaban preguntas acerca de la gestion de riesgos propuestas
por la Union Europea. Se indicd a Comité que habia un tema del programa relativo a la gestion de L.
monocytogenes en los adimentos y que éste se tendria en cuenta como referencia para plantear preguntas
relativas ala gestion de riesgos.

16. Algunas delegaciones expresaron su preocupacion con respecto a la capacidad de la Consulta
FAO/OMS de expertos para terminar una evaluacion de riesgos € afio préximo teniendo en cuenta que
todavia faltaban datos. Reconociendo esta preocupacion, los Representantes de la FAO y la OMS aseguraron
a Comité que este trabgjo era un proceso dinamico por € que los documentos serian revisados y
actualizados seguin se fuera disponiendo de mas informacion.

17. Los Representantes de la FAO y la OMS informaron a Comité de que uno de los factores que
limitaban la realizacion de una evaluacion de riesgos era la disponibilidad de datos, y por tanto era necesario
que se obtuvieran datos adicionales pertinentes para la evaluacion de riesgos. Se indico que durante € afio
pasado € acceso y larecogida de los datos pertinentes existentes habian sido un problema especia. Se sefiaé
gue uno de los motivos principales de dlo era la fdta de mecanismos para recoger y difundir los datos
disponibles en los diferentes ministerios e instituciones. La delegaciéon de la India hizo referencia a las
dificultades para recoger datos en los paises en desarrollo. Destacd la necesidad de asistencia por parte de la
FAO y la OMS para obtener esos datos y sefidd que deberia estudiarse e modo de mejorar la recogida de
datos tanto en los paises en desarrollo como en los paises desarrollados. Algunos medios para hacerlo
podrian ser utilizar los centros regionalesy las oficinas regionales de la FAO y la OMS. La delegacién de la
India subray6 ademés la necesidad de redlizar estudios en materia de evaluacion de riesgos microbiol 6gicos
basados en datos mundiaes de manera que las conclusiones que se alcanzaran y las medidas que se tomaran
fueran apropiadas y estuvieran a acance de todos los paises. La delegacion de Filipinas sefiald que los
paises tenian dificultades para recoger datos s sus politicas de inocuidad de los aimentos no incluian

disposiciones a respecto.

18. Los Representantes de la FAO y la OMS proporcionaron al Comité algunos gjemplos de posibles
preguntas en materia de gestion de riesgos para que los encargados de la evauacion de riesgos las tuvieran
en cuenta. Con € fin de examinar esta cuestion de modo exhaustivo y elaborar preguntas especificas en
materia de gestion de riesgos, se habia convocado un grupo especia de trabgjo abierto a todos los delegados.
Se habian examinado en sesion plenaria los resultados de este grupo de trabgo y se habian presentado a las

8 CX/FH 01/3, CRD 6 (observaciones de los Estados Unidos), CRD 7 (observaciones de los Estados Unidos),
CRD 13 (observaciones de Finlandia), CRD 14 (observaciones de China); CRD 19 (Comunidad Europea).
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consultas especiales FAO/OMS de expertos sobre eval uacion de riesgos microbiol dgicos, através dela FAO
y laOMS, las siguientes preguntas y recomendaciones.

Preguntas y recomendaciones formuladas por |os encar gados de la gestion de riesgos a los encar gados
delaevaluacion deriesgosen relacion con Listeria monocytogenes en alimentoslistos para el consumo

Estimar € riesgo para consumidores de diferentes grupos vulnerables de la poblacion (ancianos,
lactantes, mujeres embarazadas y pacientes inmunodeficientes) en relacion con la poblacion general.
Egtimar € riesgo derivado de la presencia de L. monocytogenes en aimentos que promueven €
crecimiento y en alimentos que no promueven € crecimiento en determinadas condiciones de
amacenamiento y conservacion.

Estimar € riesgo derivado de la presencia de L. monocytogenes en aimentos cuando € nimero de
organismos varia entre la ausencia en 25 gr. y 1000 UFC por gramo, 0 no supera los niveles
especificados en € punto de consumo.

19. El Comité indicd otras preguntas en materia de gestion de riesgos que las consultas de expertos
podrian abordar en una fecha futura. Entre éstas se incluian la estimacién de los cambios que probablemente
se producirian en los riesgos como resultado de intervenciones especificas y la evaluacion de los efectos de
lavariacién de la cepa de L. monocytogenes sobre |as estimaciones de riesgos.

Salmonella patdgena en pollos (pollos para asar) y huevos

20. El Comité indicd que un criterio Util para esta combinacion de patdgenos- productos seria € uso de
una evaluacion de riesgos para estimar € riesgo relativo, que se centraria en los cambios en € riesgo
relacionados con las intervenciones en lugar de la estimacion del riesgo. Las intervenciones en materia de
gestion se podrian clasificar entonces, con arreglo a la disminucion del riesgo como resultado de la
intervencion.

Preguntas acer ca dela gestion deriesgos en relacion con Salmonella Enteritidis en huevos

Estimar € riesgo de Salmonella Enteritidis en huevos para la poblacién en general y para diversas
poblaciones vulnerables (por gemplo, ancianos, nifios de corta edad, pacientes inmunodeficientes)
con diversos niveles de prevalencia y de concentracion de Salmonella Enteritidis en huevos
contaminados.

Estimar los cambios que probablemente se produciran en los riesgos como resultado de cada una de
las intervenciones siguientes, incluida su eficacia.

Reducir la prevalencia de las bandadas de aves positivas

Destruccion de las bandadas de aves reproductoras y/o ponedoras positivas
Vacunacion de las bandadas de aves ponedoras contra Salmonella Enteritidis
Exclusion competitiva

- Reducir la prevaencia de |os huevos positivos respecto de Salmonella Enteriditis
Analizar los huevos de las bandadas de aves positivas y desviarlos hacia la pasteurizacion
- Reducir & nimero de organismos de Salmonella Enteritidis en huevos

Tratamiento térmico de los productos a base de huevo
Refrigeracion de los huevos después de la puestay durante su distribucion

Exigir una determinada duracién en amacén para los huevos amacenados a temperatura
ambiente

Preguntas acer ca de la gestiéon de riesgos en relacion con Salmonella spp. en pollos (pollos para asar)

Estimar los riesgos derivados de la presencia de Salmonella spp. patégena en pollos (pollos para
asar) como consecuencia de una variedad de niveles en aves de corral crudas para la poblacion en
generd y para diferentes grupos de poblacion vulnerables (ancianos, nifios y pacientes
inmunodeficientes).

Estimar los cambios que probablemente se produciran en |os riesgos como resultado de cada una de
las intervenciones que se estan examinando, incluida su eficacia.
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Reducir la prevalencia de |as bandadas de aves positivas

Destruccion de las bandadas de aves reproductoras y de pollos (pollos para asar) positivos
Vacunacion de las bandadas de aves reproductoras

Exclusion competitiva (por g emplo con Salmonella sofia)
Reducir la prevalencia de las aves positivas d final del sacrificio y la elaboracion

Utilizar cloro en € agua de refrigeracion de los pollos (pollos para asar)
Refrigeracion por agua frente a refrigeracion por aire paralos pollos (pollos para asar)

Evauar laimportancia de las diversas vias de introduccién de Salmonella patdgena en las bandadas,
entre ellas alimentacidn, aves de sustitucion, vectores e higiene.

21. El Comité sefidd que una pregunta que se deberia afrontar en € futuro en relacién con Salmonella
patégena en pollos (pollos para asar) y en huevos podia ser la de construir modelos para una variedad de
medidas de reduccién de riesgos con € fin de facilitar la evaluacion de las opciones de gestion de riesgos
(esto no seincluiriaen e andisis de costo- beneficio).

22.  El Comité recomendd que en las estimaciones de riesgos para patdgenos se tuvieran siempre en cuenta
las poblaciones vulnerables y propuso que las consultas especiales de expertos establecieran un orden de
prioridad para la fata de datos conforme a su importancia para la reduccion de la incertidumbre en las
estimaciones de riesgos. El Comité reconoci6 la necesidad de que se terminaran |os documentos actuales y,
ademés, de que la FAO y la OMS proporcionaran los medios para actualizar esas evauaciones de riesgos
seguin se fuera disponiendo de nueva informacion.

Cuestiones prioritarias para trabajos futuros

23. El Representante de la FAO recordd que, en su 322 reunion, e Comité habia determinado varias
cuestiones prioritarias para las que habia pedido asesoramiento de expertos en evauaciones de riesgos y
propuso que a revisar esa lista se tuvieran en cuenta las nuevas cuestiones de inocuidad de |os aimentos que
tal vez se hubieran planteado desde entonces. La FAO y la OMS tendrén en cuenta esta lista a planificar sus
trabgjos futuros. Sin embargo, la disponibilidad de recursos influiria en € ritmo de avance de los trabgjos.
Se indicd que los Estados Miembros podrian colaborar en este proceso hospedando esas consultas de
expertos.

24. El Comité expresd la opinion de que las preguntas acerca de la gestion de riesgos que se habian de
abordar en relacion con Campylobacter en pollos (pollos para asar) deberian ser las mismas que se habian
planteado en relacion con Salmonella spp. en pollos (pollos para asar) e indico que se podia redlizar un perfil
de riesgos para precisar € trabgjo antes de emprender la evaluacion de riesgos. La delegacion de los Estados
Unidos informo a Comité de que habia terminado la evaluacion de riesgos de Vibrio parahaemolyticus en
ostras y estaba dispuesta a prestar asistencia a las consultas especiaes de expertos. La Comunidad Europea
propuso que se hiciera una distincion entre crustaceos, que normalmente se cocian antes de su consumo, y
moluscos bivalvos, que eran animales que se alimentaban por filtracidén y podian comerse crudos, y que se
ampliara la labor de evauacion de riesgos microbiol égicos a otros vibriones patégenos como V. vulnificus.
Otras cuestiones prioritarias determinadas por € Comité eran, por gemplo, la presencia de Salmonella
resistente ala quinolonay de Campylobacter en aves de corrd e histamina en pescado. Para definir mgjor los
trabgjos futuros, se dentd a los paises a que proporcionaran informacion basica cuando propusieran una
combinacion de patégenos- productos para su examen por las consultas especiales FAO/OMSS de expertos.

25.  No obstante, e Comité recomendd que cualquier nuevo trabgo emprendido no deberia retrasar €
progreso de lalabor en curso.

Proceso para fomentar la interaccion entre d Comitéy las consultas especiales FAO/OM S de Expertos
sobr e evaluacién de riesgos micr obiol 6gicos

26. La Secretaria informé al Comité de que actualmente esta cuestion no se incluia en e mandato de este
Comité. Sin embargo, varias delegaciones opinaron gque era necesario que se estudiara un proceso para
fomentar una interaccion més frecuente entre e CCFH y las consultas especides de expertos sobre
evaluacion de riesgos. La delegacion de los Estados Unidos present6 € documento CRD 6, que contenia una
propuesta de proceso para fomentar la interaccion entre e CCFH y las consultas especiaes de expertos. El
Comité acordo informar ala Comision de sus necesidades en este ambito.
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27. A fdta de un proceso oficial para fomentar la interaccion, podrian utilizarse entretanto las opciones
siguientes:

El grupo de redaccion del documento de debate, Control de Listeria monocytogenes en los alimentos,
podria actuar como grupo consultivo sobre gestion de riesgos para la evauacion de riesgos de Listeria
monocytogenes en alimentos listos parael consumo.

Un grupo de debate abierto en Internet podia constituir un medio para fomentar la interaccion entre los
encargados de la gestion de riesgos interesados y las consultas especiales de expertos a través de la
FAOy laOMS.

Un grupo de trabajo que se reuniera antes de la proxima reunion del Comité con € fin de facilitar €
debate de éste.

Enmienda dd mandato del Comité

28. Ladedegacion de los Estados Unidos presentd @ documento CRD 7 para estudiar una ampliacion del
mandato del Comité con € fin de facilitar sus actividades en e ambito de la evauacion de riesgos
microbiolégicos. EI Comité sefid 6 que, hasta la fecha, las cuestiones relativas a la evaluacion y gestion de
riesgos microbioldgicos no se habian incluido especificamente en ninguna de sus funciones y que la labor
gue se habia realizado en este ambito se habia realizado en virtud de lo dispuesto en € apartado “€” de su
mandato, a través de la aprobacion por la Comision de determinados temas de trabagjo.

29.  El Comité reconocio que la labor en materia de evaluacion de riesgos microbiolégicos y de gestion de
riesgos era muy importante a nivel internacional, tanto para proteger la salud de los consumidores como para
facilitar el comercio, y que era probable que e Comité desempefiara una labor importante a este respecto en
el futuro. Por tanto, e Comité expreso la necesidad de modificar su mandato para responder a esta situacion.
Su mandato debia incluir las relaciones entre las consultas FAO/OMS de expertos sobre la evaluacion de
riesgos microbiologicos (y cuaquier otro organismo que pudiera surgir de elos) a través de la FAO y la
OMS vy d Comité, y las actividades que e Comité pudiera emprender en materia de gestion de riesgos
microbiol 6gicos.

30. El Comité se mostr6 de acuerdo en pedir d Comité sobre Principios Generales que examinara la
enmienda del mandato (véase & Apéndice Il del presente informe).

ANTEPROYECTO DE CODIGQ DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA PRODUCCION
PRIMARIA, LA RECOLECCION Y EL ENVASADO DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
(Tema 4 del programa)’

3l. Ladeegacion del Canada presentd € documento CX/FH 00/4 y puso de relieve las modificaciones
efectuadas teniendo en cuenta las observaciones presentadas en la Ultima reunion del Comité. La delegacion
indicd que € Anteproyecto de Anexo sobre Produccién de Semillas Germinadas se habia elaborado para
regular las préacticas de higiene especificas de la produccién primaria de semillas destinadas a la germinacion
y de la produccién de semillas germinadas destinadas a consumo humano. La delegacion sefidé que se
habian indicado muchos vinculos entre e Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la
Produccién Primariay € Envasado de Frutas y Hortalizas Frescasy € Anteproyecto de Codigo de Précticas
de Higiene paralas Frutas y Hortalizas Precortadas y que, cuando habia sido posible, las cuestiones comunes
se habian tratado del mismo modo. El Comité examinG e Anteproyecto de Codigo, seccion por seccion, e
hizo los cambios siguientes.

Observacionesgenerales

32. Ladeegacion de ltalia, con € apoyo de Tailandia, la Indiay agunas otras delegaciones, sefido que €
Anteproyecto de Codigo se habia elaborado para la produccion industrial en gran escala mientras que, en
realidad, en muchos paises dd mundo la produccion de frutas y hortalizas era realizada por pequefios
productores con recursos limitados, y que agunas de las disposiciones del documento, como por gemplo los
requisitos relativos a los andisis, podrian suponer una carga suplementaria para ellos. La delegacion de
China apoy0 las observaciones de la delegacion de Tailandia e informo a Comité de que en China més del
70 por ciento de la poblacion vivia en € campo y que en muchas zonas la produccion de frutas y hortalizas

4 CX/FH 00/4; CX/FH 00/4-Add.1 (observaciones de Brasil, Dinamarca, los Estados Unidos de Ameérica,
México y Polonia); CRD 2 (observaciones del Pert); CRD 8 (observaciones de la Comunidad Europea);
CRD 17 (observaciones de Italia); CRD 20 (observaciones de Filipinas); CRD 22 (observaciones de Brasil).
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se basaba en préacticas de cultivo tradicionales que no parecian plantear ningun riesgo para la salud de los
consumidores mayor que la produccién industrializada.

33.  En vista de esos hechos, @ Comité decidié actuar con mas flexibilidad para que tuvieran cabida las
practicas y métodos de produccién tradicionales de todo € mundo e insertd € texto pertinente en los
Objetivos.

34. Ladeegacion de Francia, en nombre de los Estados Miembros de la Union Europea presentes en la
reunion, sefid 0 que debia redizarse una reflexion adecuada acerca de la distincion, en todo el Cédigo, de las
disposiciones relativas a las frutas y hortalizas que se habian lavado y las relativas a las que no se habian
lavado.

Seccién 2.1 Objetivosy Seccién 2.2 Ambito de aplicacion

35. Con d fin de reflgar & debate mantenido en los Ultimos afios, se cambid € titulo por € de
“Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primariay e Envasado de Frutas y
Hortalizas Frescas’. El parrafo segundo de la Seccion 2.2 se modificd y tradadd a la Seccion sobre
Objetivos para tener en cuentalaflexibilidad del Codigo y dar mas real ce a este concepto.

Seccién 2.3 Definiciones

36. Se modificaron las definiciones de ‘trabajador agricola,” “biosolidos,” “material peligroso,” y
“estiércol” con d fin de hacerlas mas precisas y flexibles.

37. El Comité mantuvo un amplio debate sobre € tipo de definiciones que habian de utilizarse para las
aguas y sobre @ contenido de la definicion de “ agua limpia.” La delegacion de Austria, apoyada por otras
delegaciones, sefidd que € agua limpia debia estar libre de patdgenos, mientras que otras delegaciones
sostuvieron gque eso no era siempre cierto y pusieron en entredicho os criterios exactos de esta disposicion.

38.  El Comité llegd ala conclusion de que habia una necesidad justificada de distinguir dos tipos de aguas
(agualimpiay agua potable) y acordo que € texto de la definicidn de agua limpia debia estar orientado alos
resultados y por tanto modificd esta definicion en consonancia.

Seccion 3 Produccion primaria

39. EnlaSeccion 3.1, Higieneambiental, se redactd de nuevo € segundo apartado que se referia a acceso
delosanimaes d lugar de produccion, con € fin de hacerlo mas préctico.

40. Se modifico d titulo de la Seccion 3.2 insertando “primaria’ entre “producciéon” e “higiénica’ para
aclarar la naturaleza de la produccion.

41. En la Seccion 3.2.1, se afiadio una referencia especifica a las Directrices de la OMS sobre @ uso
seguro de aguas residuales y excretas en la agriculturay la acuicultura.

42.  Se reordend la numeracion de las Secciones sobre aguas, de la 3.2.1.2 ala 3.2.1.4, para distinguir €
agua de otros insumos agricolas (la Seccion 3.2.1.2 se convirtio en la Secciéon 3.2.1.1.1). En consecuencia,
también se cambi6 la numeracion de las subsecciones restantes de toda la Seccion Requisitos relativos a los
insumos agricolas.

43. Se modificaron los apartados de las Secciones 3.2.1.1 y 3.2.1.1.1 con € fin de incluir & concepto de
prevencion y reducir la posibilidad de contaminacién quimica.

44. EnlaSeccion 3.2.1.5, Estiércol, hiosolidos y otros fertilizantes naturales, se insert6 la frase “cuando
sea necesario” al principio de la Ultima frase de la introduccién para proporcionar més flexibilidad a texto y
se modificd e tercer apartado segiin habian propuesto |as delegaciones de Canaday Bélgica

45.  Seredact6 de nuevo la Seccidn 3.2.1.6, Suelos, con d fin de diminar la fata de coherenciay darle un
carécter mas generdl.

46. El Comité debati6 ampliamente € primer apartado de la Seccion 3.2.1.4 respecto ad uso de
antibidticos. Algunas delegaciones no apoyaron € uso de antibidticos en la produccién primaria de frutas y
hortalizas a no ser que fuera inevitable y propusieron que se suprimiera la referencia a “antibiéticos’
mientras que otras apoyaron € establecimiento de ciertas condiciones concretas para Su UsO U opinaron que
los antibidticos que fueran significativos para € tratamiento de enfermedades humanas y animales no
deberian utilizarse en ninglin caso.
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47.  Algunas delegaciones indicaron que los antibiéticos se utilizaban como plaguicidas en € tratamiento
de ciertas enfermedades de las plantas y que no era posible evitar completamente su uso.

48. Ladeegacion del Reino Unido sefialé que las decisiones referentes a los usos de antibiéticos no eran
asuntos que hubiera de examinar e Comité.

49. El Comitéllego ala conclusion de que @ uso de agentes antimicrobianos para combatir fitopatologias
planteaba la necesidad de méas informacion sobre € grado en que se habia andizado la aparicion de
resistencia antimicrobiana durante la autorizacion de los agentes antimicrobianos como “plaguicidas’ y
decidi6 pedir a Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR) que proporcionara informacion
sobre los procedimientos y criterios utilizados por e CCPR a establecer |os usos apropiados para esta clase
de plaguicidas.

50. El Comité acordd sudtituir € término “antibidticos’ por € de “agentes antimicrobianos’, suprimir la
referencia al uso de antibidticos en e primer apartado de la Seccidn sobre Productos agroquimicos y, como
formula de transaccion, acordd insertar tres frases adicionales que contuvieran disposiciones relativas a los
limites de residuos y usos apropiados de agentes antimicrobianos.

51. Se modificaron los apartados cuarto y séptimo de esta seccion y se inserté un nuevo apartado al fina
de la seccion, en @ que se establecia una disposicidon adiciona sobre los recipientes utilizados para los
productos agroquimicos. Se aclar6 € término “entorno” en e apartado séptimo.

52.  Se suprimio la referencia a “microorganismos’ de la Seccion 3.2.1.5 y se afiadié un apartado en la
Seccién 3.2.2.2 sobre control de la calidad del sistema de abastecimiento de agua.

53.  Se modifico la primera frase de la Seccién 3.2.3, Servicios sanitarios y de salud e higiene para €
personal, con € fin de reconocer su importancia en la época de la recoleccion. En e primer apartado de la
Seccion 3.2.3.1 se suprimieron las palabras “en lamedida de o posible’, asi como la referencia a las uias del
segundo parrafo de la Seccidn 3.2.3.4.

54. Al find dela Seccion 3.2.4 se insertaron dos nuevos apartados en |os que se establecian disposiciones
sobre la necesidad de desechar los recipientes y sobre € equipo y las herramientas. Se suprimié € Ultimo
gpartado de la Seccién 3.3.1.

55. Se afadio la palabra “posiblemente’ en e cuarto apartado de la Seccion 3.3.1 y se suprimieron las
palabras “ productos agroquimicos’ que estaban entre paréntesis.

56. Seinsertd unanuevafrase d final del primer apartado de la Seccion 3.3.2, relativa ala construccion de
las instalaciones de almacenamiento con € fin de reducir las oportunidades de una posible contaminacion, y
se modifico € tercer apartado. Se suprimié € cuarto apartado de esta seccion, relativo a las condiciones para
los materiales de limpieza, que se tradadod a fina de la Seccion introductoria 3.4 Limpieza, mantenimiento y
saneamiento.

57.  Semodifico e segundo apartado de la Seccion 3.4.1 con € fin de conferir mas flexibilidad & texto.
Seccion 5 Control de las operaciones

58.  El Comité mantuvo un intercambio de impresiones respecto d uso de desinfectantes en € tratamiento
poscosecha. El Representante de la Comision Europea propuso una nueva redaccion para € segundo
apartado de la Seccidn 5.2.2.1 expuesta en € documento CRD 8, que permitia & uso de desinfectantes solo
cuando fuera absol utamente necesario. Algunas del egaciones apoyaron esta opinion.

59. La delegacion de los Estados Unidos indicd que los desinfectantes eran instrumentos Utiles para
reducir al minimo la contaminacién cruzada de frutas y hortalizas y expresd su preferencia por la redaccion
actual de la seccion.

60. Ladeegacion de Singapur sefid6 que e nucleo del segundo apartado de la Seccion 5.2.2 era el uso de
desinfectantes y no € uso del agua mientras que en la seccion se trataba € uso del agua poscosecha, y
propuso que se tradadara esta seccion a la Seccion 5.2.2.2 que se referia a los tratamientos quimicos. La
delegacion de Nigeriaindico que los limites de residuos de desinfectantes deberian ser |os establecidos por la
Comision.
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61. El Comité, como férmula de transaccién, acordd aceptar € texto propuesto por Canada y tener en
cuenta la redaccion del documento CRD 8 en la redaccidn actua del segundo apartado con € fin de subrayar
que los desinfectantes sdlo se debian usar cuando fuera absolutamente necesario.

62. Ladeegacion de los Estados Unidos expresd su profunda preocupacion por la decisién tomada.

63. Se afadid la expresion “cuando proceda’ en las Secciones 5.7 y 5.8 con € fin de proporcionar mas
flexibilidad & texto.

64. Semodifico d titulo de la Seccidn 5.8 para tener en cuenta el rastreo.
Seccion 10 Capacitacion

65. Se modificd la Seccidn 10.2, Programas de capacitacion, con € fin de recacar la necesidad de una
capacitacion sobre las técnicas de manipulacion y amacenamiento higiénicos.

Anteproyecto de Anexo para la Produccion de Semillas Germinadas
Seccién 3.2.1.2 Egtiércol y biosolidos

66. Se suprimid € texto entre corchetes “utilizados durante la temporada de cultivo” seglin propuso la
delegacion de Dinamarca.

Seccion 35  Andlisis
67. Lapaabra“podran” se sustituyo por “deberan”.
Seccion 5.2.2.1 Utilizacién de agua en la produccion de semillas germinadas

68. Se suprimieron las disposiciones relativas a la presencia de patdgenos en € agua limpia en la Ultima
frase del parrafo de esta seccion 'y de las Secciones 5.2.2.4y 5.2.2.5.

Seccién 5.2.2.3 Desinfeccion delas semillas

69. Con € fin de aclarar las disposiciones referentes al uso de materiales de desinfeccion, se afladid un
nuevo apartado a final de la Seccion. En cuanto a la preocupacion de la delegacion de Dinamarca por los
posibles problemas de salud asociados con € uso de cloro en e agua para enjuagar y la posibilidad de remitir
esta cuestion al CCFAC y a JECFA, d Comité recordd que e Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros
habia examinado una cuestion similar, segin informacion proporcionada por la Secretaria en relacion con €
Tema 2 del programa (véase ALINORM 01/18, parrs. 146- 148 y € documento CX/FFP 00/13), y llegb ala
conclusion de que no habia datos cientificos contrarios asociados a la utilizacion actua del cloro y por tanto
No era necesaria una accion ulterior.

Seccién 5.2.2.5 Remojo previo a la germinacion

70. Seafiadio lapaabra“limpia’ en el segundo apartado con € fin de aclarar € tipo de agua.
Seccion 5.2.2.6 Germinacion

71.  Semodifico e segundo apartado.

Seccion 5.2.2.9 Almacenamiento del producto final

72. Se modificd la seccion para dar mas importancia a la reduccion a minimo de la proliferacion
microbiana.

Seccion 5.3.1 Especificaciones par a las semillasrecibidas

73. Se modifico € segundo apartado de esta seccién para dar menos importancia a los andlisis de las
semillas recibidas y conseguir que estuviera mas orientado a los resultados.

74.  El Comitéfdicitd a Canaday a sus colaboradores en la redaccidn por su excelente trabgjo.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Cdédigo de Practicas de Higiene para la Produccion
Primariay € Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas

75. El Comité acordd adelantar a Tramite 5 e Anteproyecto de Cddigo con su Anexo para Semillas
Germinadas con miras a su adopcion por la Comision del Codex Alimentarius en su 24° periodo de sesiones
(véase e Anexo Il ddl presente informe).
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS PRECORTADAS (Tema 5 del programal) °

76. Ladeegacion de Francia presentd € documento (CX/FH 00/5), preparado por un grupo de redaccion.
La delegacion informé a Comité de que en € proyecto revisado habia quedado més claro que los jugos
(zumos) de frutas y hortalizas frescas no entraban en & ambito de aplicacion del Codigo. La delegacion
indicd ademés que € grupo de redaccidn, que habia analizado tanto este Codigo como e Anteproyecto de
Caodigo de Précticas de Higiene para la Producciéon Primariay € Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas,
habia considerado la posibilidad de unificar los Cédigos y que la mayoria de las delegaciones que integraban
el grupo de redaccién habian mostrado su conformidad con la fusién de ambos Caodigos.

77.  El Comité expresd su agradecimiento ala delegacion de Franciay a grupo de redaccién por su valioso
trabajo. Examind la conveniencia de fusionar los dos Codigos y se mostré de acuerdo en adjuntar e Codigo
a Anteproyecto de Cédigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de Frutas y
Hortalizas Frescas en forma de Anexo. Asimismo, € Comité acordd informar en consecuencia al 24° periodo
de sesiones de la Comision. Tras esta decision, € Comité acordd ademés que e Cadigo para las Frutas y
Hortalizas Precortadas debia evitar toda duplicacion con e Cadigo paralas Frutas y Hortalizas Frescasy que
en el Codigo para las Frutas y Hortalizas Precortadas solo debian aparecer las disposiciones especificamente
aplicables a dichos productos.

78. El Comité examin6 € Cadigo seccion por seccidn y realizo los cambios siguientes ademés de varias
correcciones de estilo. EI Comité tomo nota de que las paabras “frescas listas para @ consumo” deberian
aparecer en € titulo para evidenciar de modo mas preciso e ambito de aplicacion del Cadigo. En la Seccion
2.1, Ambito de aplicacion, e Comité acordd revisar € texto para que se aclarara alin més que este Codigo no
se aplicaba alos jugos (zumos) de frutas y hortalizas frescas. En la Seccion 2.3, Definiciones, se suprimieron
las definiciones de agua limpia, agua potable y microorganismos, ya que estas definiciones se incluian en €
Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria'y € Envasado de Frutas y
Hortalizas Frescas.

79. Enlas Secciones5.2.2.1, Recepcion de materias primasy 5.2.2.2 Recorte/Deshuesado/I nspeccion de
materias primas, la delegacion de Alemania propuso sugtituir la paabra “camién” por las padbras
“vehiculosy recipientes’ ya que & camion no erad Unico medio de transporte. El Comité acord6 sutituir la
palabra “camion” por “unidad de transporte de alimentos’ de conformidad con € Cdédigo de Practicas de
Higiene para @ Transporte de Alimentos a Granel y Alimentos Semienvasados. Varias delegaciones
indicaron que estas dos secciones podian combinarse en una seccion titulada Recepcion e inspeccion de las
materias primas, ya que ambas trataban sobre materias primas. EI Comité acepto esta propuesta y acordd
ademés anadir una frase relativa d recorte, la podredumbre y la formacion de mohos. La delegacion de los
Estados Unidos expresd la opinion de que las dos secciones se debian mantener separadas ya que los
conceptos fundamentales de las mismas eran diferentes.

80. Algunas delegaciones sefidaron que las disposiciones de la Seccion 5.2.23, Lavado y
descontaminacion, eran comunes con las establecidas en e  Cadigo para las Frutas y Hortaizas Frescas y
gue lareferenciaa Codigo seria suficiente afin de evitar la redundancia. Otras delegaciones sefidaron que €
lavado y la descontaminacion de las frutas y hortalizas precortadas requerian un tratamiento especia
diferente d que se daba a las frutas y hortalizas frescas en la produccion primariay que e lavado se deberia
hacer con agua potable. La delegacion de Francia indico que no siempre se utilizaba agua potable en €
proceso de produccion de frutas y hortalizas precortadas y que la cdlidad del agua dependia de las fases de
limpieza. EI Comité tomo nota de estas observaciones y acordd modificar € titulo y afiadir una frase que
dijeralo siguiente: “El agua utilizada para €l enjuague final debera ser de calidad potable, especia mente para
los productos probablemente no se lavaran antes de su consumo”.

8l. EnlaSeccidon5.2.2.7, Almacenamiento en frio, la delegacién de Bélgica sefid 6 que deberian aplicarse
condiciones especiades d amacenamiento en frio de frutas y hortalizas precortadas con € fin de reducir a
minimo la proliferacion microbiana. El Comité se mostré de acuerdo en esta cuestion y modificd la seccion
en consecuencia. En la Seccion 5.7, Documentacion y registros, se afiadieron las palabras “cuando proceda’

> CX/FH 00/5, CX/FH 00/5 Add.1 (Observaciones de Brasil, Canada, Dinamarca, los Estados Unidos de
América, México y la RepuUblica Islamica del Irdn), CRD 1 (observaciones del Pert), CRD 9 (observaciones
de la Comunidad Europea), CRD 20 (observaciones de Filipinas), CRD 22 (observaciones de Brasil).
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para aumentar la flexibilidad en la aplicacion del Codigo a empresas pequefias. En la Seccion 10.2,
Programas de capacitacion, se afiadio “la importancia del control de la temperaturay de las BPF" en cuanto
materia que habia de tratarse como parte de la capacitacion.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas vy
Hortalizas Frescas Precortadasy Listas para € Consumo

82. El Comité acord6 adjuntar € Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas Listas para € Consumo a Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la
Produccion Primaria 'y € Envasado de Frutas y Hortdizas Frescas en forma de Anexo, y adelantarlo a
Tramite 5 para su adopcién por la Comisidn en su 24° periodo de sesiones (véase también € parr. 75).

ANTEPROYECTO DE PRINCIPIOS Y DIRECTRICES PARA LA APLICACION DE LA
GESTION DE RIESGOSMICROBIOLOGICOS (Tema 6 del programa)®

83. La delegacion de Francia presentd e documento CX/FH 00/6 y subrayé que se habia revisado y
reestructurado desde la Ultima reunidn teniendo en cuenta las recomendaciones de la Consulta FAO/OMS de

expertos sobre gestion de riesgos e inocuidad de los aimentos, asi como las observaciones recibidas de los

Estados Miembros. La delegacion informé de que los principales cambios se habian hecho en la Seccion 5.1,

Actividades iniciales de la gestion de riesgos. Se habia modificado € término Objetivos de inocuidad de los

aimentos(OIA) por € de Objetivos de inocuidad microbioldgica de los adimentos (OIMA), aunque se habia

advertido que seria necesario seguir elaborando ese concepto. El grupo de redaccién sefialé que e CCGP no

habia llegado a un consenso sobre € “Principio precautorio” y que, con € fin de facilitar € debate en €

CCFH, se habia adjuntado a documento € extracto del informe del CCGP.

84. El Comité expresd su agradecimiento a la delegacion de Franciay a sus colaboradores en la redaccion
por su labor. La delegacion de Nueva Zelandia resalté la importancia de que se elaboraran estos principios y
directrices paralalabor futura del Comité e indico que la gestion de riesgos microbiol 6gicos era una materia
nueva para € mismo. La delegacion sefid o que, aunque € marco inicial para redizar este trabgjo se habia
tomado prestado de la evaluacion/ gestion de riesgos quimicos, actuamente se habia puesto de manifiesto
que la gestién de riesgos microbiologicos era muy diferente y que la interaccion entre los encargados de la
evaluacion de riesgos y los encargados de la gestién de riesgos era un factor muy importante en la gestiéon de
riesgos microbiol 6gicos. Ademas, eran muchas més las opciones de gestion de riesgos que habian de tenerse
en cuenta en la gestion de peligros microbiol égicos que en la de peligros quimicos. Asimismo se sefia 6 que,
hasta entonces, no habia una evaluacion de riesgos oficia para que € Comité la andizara.

85. Varias delegaciones expresaron su preocupacion respecto a las definiciones de ese documento. El
Comité acordo que, cuando existieran, se deberian utilizar las definiciones aprobadas por la Comision. La
delegacion de los Estados Unidos pidid que la definicion de riesgos microbiol 6gicos tuviera correlacion con
la definicion de riesgos ya elaborada por la Comision. En relacion con los OIMA, sefialé que era prematuro
definir ese término, ya que e concepto todavia se estaba elaborando. Las delegaciones determinaron varios
otros términos que se debian definir en la Seccidn 2 de ese documento. Eran, entre otros, nivel tolerable de
riesgo (NTR), peligro microbiologico, nivel apropiado de proteccidn, perfil de riesgo, partes interesadas,
interesados, politica de gestion de riesgos y nivel admisible de riesgo. La delegacion de Dinamarca subray6
que al definir términos como NTR, OIMA, nivel apropiado de proteccion y criterios microbioldgicos era
importante examinar cOmo se relacionaban estos términos entre si y s todos ellos eran necesarios.  El
Comité tomd también nota de que, para términos como NTR y OIMA, era necesaria una definicion mas
precisa de los conceptos antes de que se pudieran definir [os términos.

86. Ladeegacion del Reino Unido expreso cierta preocupacion con respecto a la sustitucion del término
OIA por OIMA eindicd que este término tal vez limitase € concepto de OIA ya que seria interpretado como
un criterio microbiolégico. Con € fin de aclarar esta cuestion, la delegacidn de Francia sefialé que e ambito
de aplicacion de los OIMA se detallaba en la Seccion 5.2.1.1. El Representante de la ICMSF informé a
Comité de que € término “microbiolégica’ se habia incluido para aclarar que en € documento se estaban
examinando OIA que se referian a peligros microbioldgicos y con € fin de evitar cualquier confusion con €

6 CX/FH 00/6; CX/FH 00/6-Add.1 (observaciones de los Estados Unidos de América, México, Nueva
Zelandia, Polonia, Comunidad Europea y Consumidores Internacionales); CRD 13 (observaciones de
Finlandia); CRD14 (observaciones de China); CRD 15 (observaciones de ALD); CRD 20 (observaciones de
Filipinas); CRD 22 (observaciones de Brasil).
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concepto examinado por e CCGP y e CCFICS, y que no pretendia limitar € concepto de OIA. El
Presidente indic6 que, ya que la situacién habia cambiado y que e CCFH era € Unico Comité que
actualmente trataba este concepto, era entonces posible que d CCFH retomase € uso del término OIA.

87.  El Comité mantuvo un amplio debate sobre e Principio 4, que se referia alarelacion entre la gestion
de riesgos y la evaluacion de riesgos. La delegacion de Nueva Zelandia propuso que se confiriera mas
flexibilidad a ese principio para resdtar laimportancia de la interaccion entre los encargados de la gestion de
riesgos y los encargados de la evaluacion de riesgos y que la politica de evaluacion de riesgos no se podia
determinar completamente antes de que hubiera comenzado la evaluacion de los riesgos. La delegacion de
los Estados Unidos expresd su preocupacion porgque € principio no evidenciaba la necesidad de identificar €
Sesgo y propuso que se incluyera la siguiente frase: “Los encargados de la evauacion de riesgos deben
fundamentar los efectos de esas politicas sobre la evaluacion”. Aunque muchas delegaciones mostraron su
apoyo para que se hiciera hincapié en la necesidad de la interaccion, también se insistio en la necesidad de
que los principios se mantuvieran o més simples y gjustados que fuera posible. EI Comité decidié conservar
la primera frase del principio, afladiendo la expresiéon “asegurando a mismo tiempo la transparencia y la
interaccion apropiada entre ellos’ basada en € Informe de la Consulta de expertos de la OMS celebrada en
Kiel’. La segunda frase de este principio, asi como la insercion propuesta por la delegacion de los Estados
Unidos, se tradadaron ala Seccion 5.1.5.

88. Tras un debate sobre € Principio 6, € Comité decidié mantener los corchetes, ya que la cuestion del
enfoque precautorio seguia siendo objeto de debate en d CCGP, y acepto la propuesta de la Comision
Europea de afiadir “en espera de informacion cientifica ulterior” d fina de lafrase.

89. El Comité también mantuvo un amplio debate sobre € Principio 8 que se referia alas decisiones sobre
gestion de riesgos. Algunas delegaciones expresaron preocupacion por su falta de flexibilidad. EI Comité, sin
embargo, decidié que este principio se debia centrar en la importancia de la cadena alimentaria completa
aungue reconocié que no todas las decisiones sobre gestion de riesgos requerian un examen de lamisma. Se
modifico ligeramente € Principio 8 para que dijera lo siguiente “Las decisiones sobre gestion de riesgos
deberan tener en cuenta la cadena dimentaria completa, desde la produccion primaria hasta € consumo,
incluidos los alimentos importados'.

90. En relacion con @ Principio 10, e Comité acordd que se incluyera la palabra “esencid” en
reconocimiento del hecho de que no era factible que se analizara una decision sobre gestion de riesgos cada
vez que se dispusiera de nueva informacion. Respecto a Principio 11, e Comité sefidé que las medidas se
deberian “revisar” en lugar de “examinar”.

91. Ladeegacion de Nueva Zeandia planted la cuestion de incluir como nuevo principio de la gestion de
riesgos la vigilancia y la supervison que no se incluian actuamente en ese documento. Se subrayo que se
trataba de cuestiones fundamentales, especiamente teniendo en cuenta la falta de datos reconocida por la
Consulta FAO/OMS de expertos sobre evaluacion de riesgos microbiolégicos. EI Comité se mostré de
acuerdo en remitir esta cuestion a grupo de redaccién para que analizara su inclusion.

92. El Comité tomé nota del estado de en que se encontraba € examen del enfoque precautorio por €
CCGP. El Observador de la Union Internacional de Consumidores, apoyado por algunas delegaciones,
propuso que se elaborase una Circular pidiendo a los Miembros que explicaran de manera concreta como se
utilizaba o se podria utilizar e enfoque precautorio en € contexto de la evaluacion de riesgos
microbiolégicos. La Secretaria informd a Comité de que é CCGP ya habia enviado una circular con un
contenido similar a propuesto. Aunque habia cierta frustracion ante la falta de progresos en este ambito, €
Comité se mostro de acuerdo en que no era cometido del CCFH definir la aplicacion esencid del enfoque
precautorio en lalabor del Codex.

93. Atendiendo la propuesta de la delegacion de Suecia, e Comité acordd que se enviara una Circular a
los Estados Miembros pidiéndoles informacidn sobre sus opiniones con respecto a los objetivos de inocuidad
de los adimentos que se presentaban en la Seccion 5.2.1.1 del documento CX/FH 00/6 y, s fuera posible,
glemplos de los mismos. Las respuestas se enviarian directamente a presidente del grupo de redaccion.

! La interaccion entre los encargados de la Evaluacién y los encargados de la gestion de peligros
microbioldgicos en los alimentos. Proyecto de informe de la Consulta de expertos de la OMS, Kiel,
Alemania, 21- 23 de marzo de 2000.
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94. Se remitieron las siguientes propuestas a grupo de redaccién para que las andizara y siguiera
perfeccionando & documento:

Incorporar los cambios propuestos en € documento CRD 13 (Finlandia), especiamente los que se
referian a métodos de muestreo y andisis, en la Seccion 5.2.3;

Tradladar la Seccion 5.1.8 ala Seccion 5.2,

Tener en cuenta € informe de la Consulta de expertos de la OMS celebrada en Kiel sobre la
interaccion entre los encargados de la evauacion y los encargados de la gestion de peligros
microbiol 6gicos en los aimentos a seguir perfeccionando € texto sobre perfil de riesgos;

Incluir los medios de informacién en la Seccion 4;

Cambiar € titulo de la Seccién 5.1 para describir mejor € concepto de “actividades iniciaes de
gestion de riesgos’;

Tratar de definir lo que se entendia por “el conocimiento cientifico del riesgo es insuficiente” en la
Secciéon 5.2.1;

La ICMSF convino en proporcionar los resultados de sus deliberaciones respecto a los OIA por
parte.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Principiosy Directrices parala Aplicacion dela Gestion de
Riesgos M icr obiol 6gicos

95. El Comité acordd devolver € documento a Tramite 3. Asimismo, convino en que la delegacién de
Francia, con la ayuda de sus colaboradores en la redaccion, revisara e documento, teniendo en cuenta las
observaciones surgidas en la presente reunion, € Informe de la Consulta de expertos de la OMS celebrado en
Kiel sobre la interaccion entre los encargados de la gestion y los encargados de la evaluacion de peligros
microbiolégicos y cuaesquiera observaciones recibidas en respuesta a la circular sobre los OIA. EI Comité
decidio recordar @ CCGP la importancia de acanzar una resolucion sobre la cuestién del enfoque
precautorio con € fin avanzar en la elaboracion de ese documento.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS
PRODUCTOSLACTEOS (Tema 7 del programa)®

96. Ladeegacion de los Estados Unidos presentd € documento CX/FH 00/7, que se basaba en € criterio
generd acordado en la Ultima reunion del Comité. La delegacion sefiad 6 que, aunque se habia avanzado en €
documento, todavia quedaba mucho trabajo por realizar, sobre todo respecto a los Anexos. La delegacion
informé de gque algunos de los colaboradores en la redaccion habian reconocido que era necesario resolver
las cuestiones de validacion e idoneidad y que estas cuestiones eran fundamentales para elaborar € Codigo.
La delegacion afirmo que era necesario que los colaboradores en la redaccion se reunieran otra vez antes de
la proxima reunion del Comité para seguir elaborando e Codigo, en particular los Anexos.

97. El Comité expresd su agradecimiento a la delegacion de los Estados Unidos y a sus colaboradores en
la redaccion por lalabor realizaday apoy6 en general € criterio seguido en la elaboracidn del Cédigo.

98. El Comité recordd que & Comité del Codex sobre la Leche y los Productos L écteos habia remitido las
definiciones de tratamiento térmico’ al Comité sobre Higiene de los Alimentos. El Representante de la FIL
sefia 6 que estas definiciones se incorporarian a la seccién correspondiente del Anteproyecto de Cédigo, en
particular d Anexo que se ocupaba de los tratamientos microbicidas. La delegacion del Canada subray6 la
importancia de estas definiciones ya que estaban estrechamente relacionadas con la proteccion de la salud.
La delegacion de Coreaindico que en e proceso de redaccion deberia tenerse muy en cuenta la variedad de
précticas de tratamientos microbicidas entre |os paises.

99. Algunas delegaciones sefidaron laimportanciadel término “idoneidad” con respecto a Cédigo y que
esta cuestion se podia analizar como un asunto general que se aplicaba a otros textos sobre higiene de los
alimentos (véase también € péarr. 152 del Tema 15 del programa). El Comité confirmo que € debate sobre la
naturaleza del término “idoneidad” no impedia su examen inmediato dentro del Codigo. La delegacion de
Francia, en nombre de los Estados Miembros de la Unidn Europea presentes en la reunién, expresd la

8 CX/FH 00/7; CX/FH 00/7-Add.1 (observaciones de Brasil, Canad4a, Dinamarca, los Estados Unidos de
América Kenya, México, Nueva Zelandia, Federacion Internacional de Lecheria (FIL), Oficina Internacional
de Epizootias (OIE)); CRD 10 (observaciones de la Comunidad Europea).

o ALINORM 01/Il, pérrs. 106-109, CX/FH 00/2, Seccién 2.3.
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opinién de que @ Cadigo deberia evidenciar la importancia de las buenas précticas agricolas en la
produccion primariay que deberian elaborarse directrices apropiadas en € marco de los anexos.

100. El Observador de la Unién Internacional de Consumidores recordd a Comité la labor del Comité del
Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos con respecto a “control de los
residuos de medicamentos veterinarios en la leche y los productos |é&cteos y propuso que se estudiara la
posibilidad de etiquetado de los productos de leche cruda’. La delegacion de Suiza sefid6 que € uso de los
términos en e Codigo deberia ser completamente coherente con la Norma Genera del Codex para el Uso de
Términos Lecheros.

101. La delegacion del Reino Unido recalcd la necesidad de reservar tiempo suficiente para analizar
detenidamente € Cddigo en la préoxima reunion y e Comité tomd nota de elo. EIl Comité llegbé a la
conclusion de que, debido a la fata de elaboracion técnica, especiad mente respecto a los Anexos que eran
parte integrante del Codigo, no era posible adelantarlo.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Cdédigo de Précticas de Higiene para la Leche y los
Productos L acteos

102. El Comité acordd devolver € Anteproyecto de Codigo a Tramite 3 para que la delegacion del Reino
Unido, con la ayuda de un grupo de redaccién, 1o redactara de nuevo, y distribuir € proyecto revisado para
gue los gobiernos presentaran sus observaciones antes de la proxima reunion del Comité. El Observador de
la Comision Europea ofrecio a grupo de redaccion los mismos servicios, en relacion con € lugar de reunion
y latraduccién, que habia proporcionado parala reunion anterior.

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA LA REUTILIZACION HIGIENICA DEL AGUA DE
ELABORACION EN LASFABRICASDE ALIMENTOS (Tema 8 del programa)®

103. La delegacion de los Estados Unidos presentd e documento CX/FH 00/8 y sefidld que se habia
recomendado que € Anteproyecto de Directrices (Anexo A del documento CX/FH 00/8) fuera un nuevo
Anexo de Codigo Internacional Recomendado de Précticas. Principios Generales de Higiene de los
Alimentos La delegacion indicd que los gemplos de reutilizacion de agua para determinados productos
bésicos, presentados en € Anexo B, solo se ofrecian atitulo informativo y se deberian diminar de ese texto,
aungue podia ser conveniente incorporar gemplos concretos cuando se elaborasen los distintos codigos de
précticas de higiene, como los relativos alas frutas y hortalizas frescas precortadas o a los productos | acteos.

104. El Comité acordd seguir examinando solo € Anteproyecto de Directrices, seccidn por seccion.

105. La delegacion del Reino Unido, apoyada por € Representante de la CE, propuso que se afiadiera a
documento de las Directrices una nueva Seccion, “Objetivos’, en la que se resdtara la primacia del agua
potable, y que las desviaciones con respecto a esta practica habitual estuvieran plenamente justificadas. La
delegacion de Austria sefial6 que € agua reutilizada debia estar como minimo libre de patdgenos. Algunas
delegaciones indicaron que € agua reutilizada que entrara en contacto con aimentos deberia ser sempre
potable. Sin embargo, otras delegaciones apuntaron que, de hecho, se utilizaba de modo habitual y amplio
agua no potable en la eaboracion de aimentos y que en la Seccion 5.5.1 (Agua en contacto con los
alimentos) del Cddigo Internacional Recomendado de Practicas. Principios Generales de Higiene de los
Alimentos se permitian excepciones. Se sefial 6 que en esta Seccion se indicaba que “ e agua recirculada para
reutilizacion debera tratarse y mantenerse en tales condiciones que de su uso no derive ninglin peligro parala
inocuidad y la aptitud de los aimentos’. Hubo acuerdo general en que se afiadiera una nueva Seccion
“Objetivos’ para resdltar la importancia del agua potable y reconocer las excepciones en € caso del agua
reutilizada, y que los colaboradores en la redaccion siguieran examinando € texto preciso del contenido de
los Objetivos.

106. Enlo que se refiere d ambito de aplicacion del Anexo A, se tomo nota de que la segunda frase de la
seccion introductoria deberia incluir también una referencia ad agua recirculada ademés de a agua reciclada
y regenerada. El Comité acordd trasadar las frases segunda y tercera de la Introduccion a Ambito de
aplicacion. También se sefidd que la Cltima frase de la Introduccion se deberia incluir en e Ambito de
aplicacion. El Comité se mosird de acuerdo en volver a examinar e Ambito de aplicacion.

10 CX/FH 00/8; CX/FH 00/8-Add.1 (observaciones de Dinamarca, los Estados Unidos de América, México y
la FIL); CRD 17 (observaciones de Italia), CRD 20 (observaciones de Filipinas).
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107. Respecto alas definiciones,  Comité acordd que las declaraciones normativas relativas a la necesidad
de reacondicionamiento se eliminaran de las definiciones de agua recirculada, reciclada y regeneraday que
tales declaraciones aparecieran en € texto mas adelante.

108. El Comité mantuvo un debate inicial importante sobre las Directrices. Varias delegaciones sefidaron
la necesidad de una mayor flexibilidad con respecto a sistema de HACCP (Seccion 4.3 de las Directrices).
El Comité se mostro de acuerdo en que € texto de la Seccion 5.1 del Cadigo Internacional Recomendado de
Practicas: Principios Generales de la Higiene de los Alimentos era menos rigido y convino en utilizarlo en
la Seccion 4.3 de las Directrices. Se puso en entredicho € uso del término “calidad” en la Seccion 4.4 de las
Directricesy € Comité acordd que € término se reemplazara por € de “idoneidad”. Asimismo se convino en
tradadar la Seccion 4.10 de las Directrices hacia a comienzo de la lista de las “Directrices’ con € fin de
darle més realce.

109. El Comité sefidd que € documento actual carecia de claridad con respecto ala diferencia entre € agua
reutilizada que entra en contacto con los aimentos y € agua reutilizada que no entra en contacto. EI Comité
llego a la conclusion de que era necesario resolver esta dificultad y que e documento se deberia centrar en e
agua que entra en contacto con los aimentos.

110. El Comité acordd devolver & Anteproyecto de Codigo a Tramite 3 para que la delegacion de los
Estados Unidos, con la ayuda de sus colaboradores en la redaccion, 1o redactara de nuevo teniendo en cuenta
las observaciones recibidas y los debates mantenidos en la actua reunion, y distribuirlo para que se
presentaran observaciones antes de la proxima reunién del Comité.

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE LISTERIA MONOCYTOGENES
EN LOSALIMENTOS (Tema 9 del programa)**

111. El Comité acepto la propuesta de algunas delegaciones y observadores de que este tema del programa
se andizara junto con e Tema 3 con € fin de determinar las preguntas acerca de la gestion de riesgos que se
debian formular a la Consulta de expertos sobre evaluacion de riesgos microbiolOgicos. La delegacion de
Alemania presenté e documento y sefiald que se habia elaborado de conformidad con € Anteproyecto de
Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestion de Riesgos Microbiologicos (CX/FH 00/6). El
documento recogia un andisis del informe preiminar de la Consulta FAO/OMS de expertos sobre
evaluacion de riesgos de peligros microbioldgicos en los aimentos, especidmente en la Seccién 5.1,
“Actividades iniciales de gestion de riesgos’.

112. La delegacion de Alemania sefidé que la terminacion del trabgo de la Consulta FAO/OMS de
expertos sobre evauacion de riesgos de Listeria monocytogenes en alimentos listos para € consumo
gportaria datos esenciales a documento, y que seria necesario evaluar € nivel tolerable de riesgo propuesto
teniendo en cuenta |os resultados de la evaluacion de riesgos. La delegacion indico ademés que las opciones
de gestion de riesgos presentadas en la Seccion 5.2 incluian medidas para la produccion primaria, la
elaboracion de dimentos y la distribucion, asi como el uso de criterios microbiol 6gicos.

113. El Comité expresd su agradecimiento a la delegacion de Alemania 'y a grupo de redaccién por su
valioso trabagjo y mantuvo un intercambio de opiniones respecto a los tipos de opciones de gestion de riesgos
y cuestiones relativas a la gestion de riesgos que habia de andizar la Consulta FAO/OMS de expertos. Los
resultados del debate sobre este asunto se consignaban en los parrafos 18 y 19, correspondientes al Tema 3
del programa, que trataban de las preguntas en materia de gestion de riesgos sobre las tres combinaciones de
patégenos-productos. Con respecto a la comparacion de la eficacia en funcidn de los costos de las diversas
opciones de gestion, e Comité llego a la concluson de que esta tarea incumbia a los encargados de la
gestion de riesgos.

114. Algunas delegaciones y los Observadores de la FIL y de la CE pusieron en entredicho € concepto de
nivel tolerable de riesgos (NTR) de la Seccion 5.1.8 e hicieron las siguientes observaciones. 1) no estaba
claralarelacion entre d NTR y @ nivel apropiado de proteccion; 2) la identificacion dedl NTR no se haria
necesariamente antes de la terminacién de la evaluacion de riesgos: 3) dado que los patégenos podian
multiplicarse, e NTR expresado por € nimero de patdgenos presentes en € punto de consumo no podia
pronosticarse exactamente por € nimero de patdgenos presentes durante la produccion o en e punto de

1 CX/FH 00/9; CRD 14 (observaciones de China). CRD 15 (observaciones de la ALA). CRD 16
(observaciones de Italia).
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importacion; 4) las medidas preventivas tales como € sistema de HACCP eran mas importantes que €
establecimiento de determinados niveles. Estas preocupaciones se comunicaron a los grupos de redaccién
sobre evaluacién de riesgos.

115. Respondiendo una pregunta, € Representante de la OMS aclar6 que € objetivo de la Consulta de
expertos no era definir e NTR sino proporcionar asesoramiento sobre las medidas més eficaces para €
control de Listeria monocytogenes en los alimentos con € fin de reducir laincidencia de enfermedades en la
poblacién. EI Comité reconoci6 la necesidad de un debate mas amplio sobre € concepto y la aplicacion del
nivel tolerable de riesgos.

116. Algunas delegaciones sefidaron que las diferencias en las condiciones nutricionales y los tipos de
consumo de alimentos no se evidenciaban adecuadamente en € documento y que los datos presentados en €
Anexo del documento estaban relativamente anticuados y no incluian datos de paises en desarrollo.

117. Ladedegacion de los Estados Unidos sefid 6 que la forma de presentacion del Tema 9 del programa se
basaba en € documento “Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestion de
Riesgos Microbiolégicos,” que se hallaba en e Tramite 3 del procedimiento, y diferia de la forma de
presentacion de otros documentos del Codex. Dado que € documento CX/FH 00/6 era un documento
tedrico que probablemente cambiaria como resultado de las deliberaciones posteriores la delegacion propuso
gue un grupo especial de redaccién andlizara s esa eralamejor forma para transmitir lainformacion incluida
en e Tema9 del programa.

118. La delegacidon de Argentina expresd su preocupacion con relacion d uso del término “principio
precautorio”, y opind que no se podia utilizar hasta que & Comité sobre Principios Generales resolviera la
cuestion.

119. El Comité estuvo de acuerdo con e enfoque general del documento y acordd que la delegacion de
Alemania, con la ayuda de sus colaboradores en la redaccion, elaboraria un documento revisado que
incorporaria las observaciones presentadas en la reunidn y |os resultados de la caracterizacion de riesgos que
habia de findizar la Consulta FAO/OMS de expertos en abril de 2001. Se invit6 a los paises miembros y
organizaciones internacionales interesadas a que presentaran a la delegacion de Alemania observaciones
suplementarias sobre € actual documento CX/FH 00/9 parad 1 de abril de 2001. El documento revisado se
distribuiria en € Tramite 3 para que se formularan observaciones antes de la proxima reunion del Comité, en
espera de una decision de la Comision que o aprobara como nuevo trabgo.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP EN
EMPRESAS PEQUENAS Y/O MENOS DESARROLLADAS (EPMD) (Tema 10 del programa)*2

120. Ladelegacion de los Paises Bgjos presento € documento que habia revisado € grupo de redaccion y
sefial 6 que esta cuestion habia figurado en e programa del Comité durante varios afios. La delegacion sefido
que, a pesar del creciente consenso en la aplicacion del sistema de HACCP en todo e mundo (como sistema
basado en conocimientos cientificos, bien estructurado y preventivo y como la mejor manera de controlar la
inocuidad de los alimentos), existian problemas como fata de conocimientos técnicos y dificultades
econdmicasy culturales para su aplicacion en las EPMD, especialmente en |os paises en desarrollo.

121. La deegacion recordd a Comité que, para resolver las dificultades susodichas, la OMS, en
colaboracién con e Gobierno de los Paises Bajos, habia convocado una Consulta sobre estrategias para la
aplicacion dd sistema de HACCP en empresas peguefias y/o menos desarrolladas a fin de elaborar
estrategias para que los gobiernos, € comercio y la industria ayudaran a las EPMD a aplicar € sistema de
HACCP. La delegacion indico que los siete principios bésicos del sistema de HACCP podian aplicarse en las
EPMD, pero que las Directrices vigentes sobre HACCP no proporcionaban la orientacion y flexibilidad
suficientes para su aplicacion en las EPMD, ya que, por gemplo, en las Directrices se egtipulaba la
obligacion de contar con un grupo de expertos para identificar los peligros y establecer medidas correctivas,
por lo que las EPMD tenian que recurrir a conocimientos especializados externos.

122. Ladeegacion indicod que la forma preferible de superar estas dificultades en las EPMD ta vez fuera
enmendar |as Directrices vigentes sobre HACCP, incorporando un texto suplementario en esferas concretas
para su uso en las EPMD, sin alterar en ningun caso los siete principios de HACCP.

12 CX/FH 00/10, CRD 3 (observaciones del Pert); CRD 11 (observaciones de la Comunidad Europea); CRD
17 (observaciones de Italia); CRD 21 (observaciones de Chile); CRD 22 (observaciones de Brasil).
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123. El Comité expresd su agradecimiento a la delegacion de los Paises Bgjos y a sus colaboradores en la
redaccion por su trabgjo y por |os esfuerzos realizados para avanzar en esta cuestion.

124. La delegacion de los Estados Unidos, con € apoyo de la Union Internacional de Consumidores,
declar6 que los siete Principios origindes del sistema de HACCP y las Directrices debian mantenerse
inaterados en su enfoque y significado, y sefidé que sdlo podia apoyar € adelanto del documento s las
modificaciones propuestas se consideraban enmiendas especificas al Anexo sobre HACCP del Codigo
Internacional Recomendado de Précticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

125. Ladedegacion de la India sefid6 que los problemas relacionados con las restricciones financieras, la
extensa documentacion, la falta de conocimientos especiaizados, etc. de los paises en desarrollo no se
evidenciaban plenamente en las enmiendas propuestas, que en algunos casos eran incluso mas restrictivas
que las Directrices actuales, y que eran necesarias aportaciones de los paises en desarrollo. Esta posicion fue
apoyada por otras muchas delegaciones. En vista de esto, la delegacion de la India propuso la revision del
documento que deberia mantenerse en e estado de documento de debate.

126. Ladeegacion de Francia, en nombre de los Estados Miembros de la Comunidad Europea presentes en
la reunion, apoyo e enfoque recomendado por el grupo de redaccion y sefialé que las enmiendas propuestas
proporcionaban mayor flexibilidad en la aplicacion de las Directrices sobre HACCP sin poner en peligro la
salud publica. Esta opinion fue apoyada por varias del egaciones.

127. Ladeegacion de Per(, ademés de sus observaciones presentadas por escrito en € documento CRD 3,
indicd la necesidad de un proceso de gjuste en la aplicacién de los requisitos del sistema de HACCP y sefialé
gue la FAO/ OMS debian proporcionar més formacion sobre ese asunto. Otras muchas delegaciones
apoyaron esta peticion.

128. La delegacion de Venezuela sefidd que las incongruencias del documento actual, CX/FH 00/10,
podian eliminarse en una fase posterior. Varias delegaciones subrayaron la necesidad de participacion de los
paises en desarrollo y de intervencion de todos los interesados en este proceso. Se resdto la necesidad de
aplicar BPH y BPF como condiciones previas del sistema de HACCP y de intercambiar experiencias en la
aplicacion del sistema de HACCP.

129. Algunas delegaciones indicaron la necesidad de definir las EPMD y sefidlaron que se deberia dgar que
las autoridades nacionales tomaran la decision.

130. Ladelegacion de Chile, refiriéndose a documento CRD 21 dd Pert, indicd que su pais se esforzaba
en aplicar los siete principios del sistema de HACCP, que no se harian mas flexibles, que @ sistema de
HACCP no era @ Unico instrumento para conseguir la inocuidad de los dimentos y que e CCFICS deberia
proporcionar orientacion sobre sistemas equivalentes.

131. El Observador de la Union Internacional de Consumidores manifesté su preocupacion porque no se
diluyeran los principios basicos del HACCP & redactar de nuevo € documento.

132. El Observador de la FIL, aun reconociendo la utilidad del sistema de HACCP para asegurar la
inocuidad de los alimentos, indico que los problemas podian ser diferentes en los diversos tipos de industrias
y apoy0 la utilizacién de cddigos de higiene sectoriales especificos en laindustria lechera.

133. El Comité llegd a la conclusién de que € documento era Util, y apoy6 en genera que se siguiera
elaborando, y por tanto acordd enmendar las Directrices vigentes sobre HACCP sin modificar los siete
principios de HACCP e informar a la Comisién en consecuencia. No obstante, e Comité decidié pedir
observaciones sobre € actua documento CX/FH 00/10, especialmente a los paises en desarrollo, en relacion
con € modo de eaborar las Directrices, y pidié a la delegacion de los Paises Bgos que, junto con sus
colaboradores en la redaccion, revisara € documento que se distribuiria en € Tramite 3 con miras a recabar
observaciones antes de la proxima reunién del Comité. EI Comité invitd a las delegaciones de los paises en
desarrollo a que participaran activamente en este proceso.
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DOCUMENTO DE DEBATE: PERFIL DE RIESGOS PARA LAS BACTERIAS RESISTENTES A
LOSANTIMICROBIANOSEN LOSALIMENTOS (Tema 11 del programa)*®

134. El Comité recordd que en la dltima reunion habia acordado que la delegacion de Dinamarca, junto con
sus colaboradores en la redaccion, revisaria e documento de debate CX/FH 99/12 en forma de perfil de
riesgos. La delegacion de Dinamarca presentd e documento revisado, CX/FH 00/11, y resato que la
gparicion de bacterias resistente a los microbios en los aimentos era un problema importante de salud
publica que era necesario tratar también desde la perspectiva de la higiene de los aimentos y que era
importante que diversos Comités, entre ellos e CCRVDF y € Grupo Especia de Accion Intergubernamental
sobre aimentacion animal, tomaran medidas inmediatas.

135. La delegacion recomendd que € Comité encargara una evaluacion de riesgos para determinadas
hip6tesis rel acionadas con |as bacterias resistentes a |os agentes antimicrobianos presentes en los alimentos y
propuso que se dieralaméxima prioridad a Salmonella y Campylobacter resistentes a la quinolona en aves
de corral.

136. La delegacion propuso que e Comité estudiara la posibilidad de formular recomendaciones para la
gestion de determinadas bacterias resistentes a los agentes antimicrobianos en los aimentos, teniendo en
cuenta los resultados de las evauaciones de riesgos futuras y los Comités competentes ampliaran los
Principios Mundiales de la OMS para reducir la resistencia a los agentes antimicrobianos derivada del uso de
agentes antimicrobianos en & ganado para convertirlos en un documento del Codex. La delegacion sefido
gue € problema se podia tratar mejor en e punto de origen y que una posible opcidn de gestion podria ser la
prohibicion de determinadas clases de antibiéticos.

137. El Comité agradecié a la delegacion de Dinamarca y a sus colaboradores en la redaccion la labor
realizada. Reconocio los peligros para la salud publica asociados con las bacterias resistentes a los agentes
antimicrobianos presentes en los alimentos. Varias delegaciones declararon que e Comité deberia encargar
la evaluacion de riesgos propuesta, pero otras delegaciones opinaron que e perfil de riesgos deberia
desarrollarse ulteriormente antes de encargar la evauacion de riesgos. La delegacion de Noruega subrayé
que las bacterias resistentes a los agentes antimicrobianos en los aimentos eran una cuestion de higiene de
los alimentos que también habia de tratar e CCFH.

138. El Comité recordé que en la Ultima reunién habia acordado pedir € asesoramiento del Comité
Ejecutivo sobre e modo de asegurar una coordinacion apropiada de las actividades entre los Comités
interesados, y que, en su 472 reunion de junio de 2000, e Comité Ejecutivo habia reconocido la importancia
de un perfil de riesgos para determinar qué materias entraban dentro del mandato del CCFH™. El Comité
examino la conveniencia de enviar € documento de debate (CX/FH 00/11) a Comité Ejecutivo, ya que €
documento se habia preparado en la forma solicitada. Mientras que varias delegaciones y e Observador de la
Unidn Internacional de Consumidores apoyaron esta idea, especiamente dada la importancia de este tema
para la salud publica, algunas otras delegaciones subrayaron la necesidad de examinar més detenidamente €l
documento antes de enviarlo

139. La delegacion de Alemania indicd que: 1) en los péarrafos primero y segundo de la Seccién B,
“Patégenos bacterianos con reservorio en los alimentos de origen animal,”, las paabras “d principio”
deberian reemplazarse por “uno”, ya que habia otros reservorios de cepas de Salmonela y de
Camplylobacter resistentes a los antibidticos en los seres humanos y € agua; 2) en la pagina 3, debia
incluirse en € parrafo sobre Uso antimicrobiano la necesidad de una validacion internaciona del principio
de la “reserva para la medicina humana’ en las recomendaciones del documento; 3) en la pagina 6, Seccion
5, Distribucion de beneficios y riesgos, la idea de que € uso de antibiéticos como agentes promotores del
crecimiento tenia mayor riesgo que su uso profilactico necesitaba una evaluacion de riesgos detallada para
llegar a esa conclusion; y 4) en lapagina 7, Seccion HACCP, laintroduccion de “buenas précticas agricolas’
era un instrumento més adecuado al nivel de las explotaciones agricolas que la introduccién del sistema de
HACCP.

1 CRD 4 (observaciones de la COMISA y la OIE).
4 ALINORM 01/03, parr. 51.
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140. El Representante de la OMS apoyd plenamente € documento y afirmé que era coherente con la
politica y los informes de la OMS, y con € conocimiento cientifico del problema. El representante sefialo
que la aplicacion de medidas para controlar € uso incorrecto de los agentes antimicrobianos era a menos tan
importante como las evaluaciones de riesgos. Esta opinion fue respaldada por la Unidn Internaciona de
Consumidores.

141. La delegacion de Austrdia subrayé que en la pagina 6, en € primer parafo de Distribucion de
beneficios y riesgos, la afirmacién de que “el beneficio de este podria ser relativamente reducido” requeriria
un examen més profundo con datos. La delegacion del Japdn recomendd que en la pégina 6, parrafo cuarto,
se suprimiera la frase “se deberd prohibir € uso de antibi6ticos como agentes promotores del crecimiento”,
ya que esta cuestion estaba siendo examinada por € grupo de accién sobre aimentacion animal. El
Observador de la COMISA serefirié a su documento CRD 4, que incluia los asuntos que debian ser tratados
ulteriormente por el Comité (ese documento seria archivado por la Secretaria en Roma).

142. El Comité acordd que € actual documento CX/FH 00/11 se remitiera d Comité Ejecutivo del Codex
para facilitar su decision sobre la coordinacion de las actividades entre los Comités interesados tomando en
consideracion lalabor de otras organizaciones internacionales (OIE). Se apoyaron en parte las conclusiones
y recomendaciones del documento de debate y el Comité pidid ala Delegacion de Dinamarca que revisara €
documento teniendo en cuenta las observaciones presentadas en la reuniéon. EI documento revisado seria
distribuido antes de la préxima reunion del Comité.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA LA
VALIDACION DE LASMEDIDAS DE CONTROL DE HIGIENE DE LOSALIMENTOS (Tema 12
del programa)*®

143. La deegacion de los Estados Unidos presentd € documento CX/FH 00/12 y sefid 6 que en la Seccidn
10 del documento de debate se recogian los elementos fundamentales que debian abordar las Directrices. La
delegacion informo a Comité de que podia ser necesario tratar la validacion desde una perspectiva general.

144. Ladeegacion de Francia, en nombre de los Estados Miembros de la Comunidad Europea presentes en
la reunién, opinbd que en primer lugar era necesario aclarar € concepto de validacion y propuso que se
revisarael documento.

145. El Comité decidié pedir a los Estados Unidos que, con la ayuda de sus colaboradores en la redaccion,
redactara de nuevo € documento de debate para que € Comité lo analizara ulteriormente en su proxima
reunion.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EVALUAR
MATERIASOBJETABLESEN LOSALIMENTOS (Tema 13 del programa)™®

146. La delegacion de los Estados Unidos presentd € documento CX/FH 00/13 e indico que estas
Directrices eran necesarias ya que e “Caodigo Internaciona Recomendado de Précticas. Principios Generales
de Higiene de los Alimentos’ no proporcionaba orientacion suficiente a este respecto. La delegacion sefido
que las directrices se deberian centrar exclusivamente en cuestiones de inocuidad y comestibilidad de los
alimentos. Algunas delegaciones dudaron de que € uso del sistema de HACCP pudiera ser suficiente para
alcanzar los objetivos propuestos en las Directrices. Se aconsgjé que se definiera més claramente la relacion
entre higiene e inocuidad de los alimentos (incluidos los al érgenos).

147.  Aun reconociendo la posible importancia de contar con directrices en esta materia, e Comité llegb ala
conclusion de que era necesario redactar de nuevo € documento de debate con € fin de aumentar la
precision, claridad y justificacion de las Directrices. EI Comité pidié a los Estados Unidos que redactara de
nuevo & documento de debate para que e Comité lo andizara en su proxima reunion.

15 CRD 16 (observaciones de Italia).
16 CX/FH 00/13; CRD 12 (observaciones de la Comunidad Europea).
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PRIORIDADES PARA LA REVISION DE CODIGOS DE PRACTICAS DE HIGIENE (Tema 14 de
Programa)*’

148. El Comité recordd que en su Ultima reunion habia pedido a la delegacion de Australia que preparase
un documento acerca de las prioridades en @ que se indicara 1) qué codigos se habian reemplazado y 2) qué
codigos se podian combinar. La delegacion de Australia presentd € documento CX/FH 00/14, € cual se
habia preparado con la ayuda de sus colaboradores en la redaccion.

149. El Comité convino en que agunos codigos de practicas se podian combinar y revisar en funcion de
los productos basicos, como seindicaba en € Anexo | del documento.

150. Respecto ala prioridad paralarevision, mientras que algunas delegaciones se mostraron partidarias de
atribuir la maxima prioridad a algunos codigos que aparecian en la lista de prioridades, € Comité reconocio
en general la necesidad de revisar € Codigo para los Huevos y los Productos a base de Huevo y @ Cédigo
para Alimentos para Lactantes y Nifios de Corta Edad. El Comité acordé empezar por larevision del Codigo
para los Huevos y los Productos a base de Huevo, en espera de la aprobacion por parte de la Comision. Se
sefial 6 que la evaluacion de riesgos microbiol 6gicos en relacion con la presencia de Salmonella en huevos y
aves de corra que habian de findlizar laFAOy laOMS seria Util paralarevision de este Codigo.

151. El Comité acordé que Austrdia, con la ayuda de los Estados Unidos y de la ALA, preparara la
revison de Cédigo para los Huevos y los Productos a base de Huevo. EI Comité apoy6 la elaboracion del
Caodigo de Précticas paralas Aves de Corral.

OTROSASUNTOSY TRABAJOS FUTUROS (Tema 15 del programa)®®
Documento de debate sobre e término “idoneidad” *°

152. Ladeegacion de Nueva Zelandia present6 € documento de debate (CRD 5) y sefidd que la cuestion
del término “idoneidad” se habia planteado mientras se elaboraba el Anteproyecto de Cédigo de Précticas de
Higiene para la Leche y los Productos Lacteos, y que era necesario aclarar € contenido de ese término,
especialmente para trazar la linea divisoria entre “idoneidad” y “calidad”. La delegacion indico ademés que
esta cuestion no estaba relacionada solo con e Cédigo para la Leche sino también con otros textos sobre
higiene y por tanto era necesario que € Comité proporcionara orientacion a respecto. Aun reconociendo la
naturaleza genérica de esta materia, e Comité acordd que la cuestion se deberia andlizar, por é momento,
dentro del marco del Codigo parala Leche.

Anélisis de peligrosy andlisis de riesgos®

153. Con € fin de responder adecuadamente a la consulta del Comité Ejecutivo (véase e parr. 10 del
presente informe) respecto a una exposicion clara de la diferencia entre los términos “andlisis de peligros’ y
“andlisgs deriesgos’, el CCFH acepto e ofrecimiento de la delegacion de los Estados Unidos de preparar un
breve documento para que € Comité lo analizara en su préxima reunion.

Anteproyecto de enmienda del mandato del Comité sobre Higiene de los Alimentos
154. Veéanse los parrs. 28- 30 del informe.
FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 16 del programa)

155. En respuesta a las iniciativas propuestas por € Presidente de la Comisién del Codex Alimentarius, la
delegacion de Tailandia se ofrecio a proporcionar € lugar de celebracion de la 342 reunion del Comité en
Tailandia, en octubre — noviembre de 2001. Se inform6 al Comité de que en esos momentos no se podia
tomar una decision sobre la seleccién del sitio. Se informaria a las delegaciones, a su debido tiempo, del
lugar y las fechas exactas.

o CX/FH 00/14.

18 CRD 5 (Documento de debate sobre el término “idoneidad”, preparado por Nueva Zelandia); CRD 7
(Preparado por los Estados Unidos).

1 CRD 5 (Preparado por Nueva Zelandia)

2 CRD 18 (Anaélisis de peligros y analisis de riesgos, preparado por la FAO y la OMS)
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOSTRABAJOS

Asunto Tramite Encomendado a: Documento de
referencia
ALINORM 01/13A
Anteproyecto de Codigo de Précticas de 5 Gobiernos, 24" periodode | Pars. 31-82y
Higiene parala Produccién Primaria, la sesiones dela Comision, Apéndice ll
Recoleccion y e Envasado de Frutasy 34" reunion del CCFH
Hortalizas Frescas
Anteproyecto de Principios y Directrices 3 G(a)bi ernos, Francia, Parrs. 83-95
parala Aplicacion de la Gestion de 34 reunion de CCFH
Riesgos Microbiol 6gicos
Anteproyecto de Codigo de Précticas de 3 EE.UU., Gobiernos, Parrs. 96-102
Higiene parala Lechey los Productos 34" reunion del CCFH
Léacteos
Anteproyecto de Directrices parala 3 EE.UU., Gobiernos, Parrs. 103-110.
Reutilizacion Higiénica del Agua de 34 reunion del CCFH
Elaboracion en las Fabricas de
Alimentos
Anteproyecto de Directrices para €l 3 Gobiernaos, 24° p.s. dela Parrs. 111-119
Control de Listeria monocytogenes en Comisién, Alemania,
los Alimentos 34" reunion del CCFH
Aplicacion del Sistemade HACCP en la 1/2/3 | Gobiernos, Paises Bajos, Parrs. 120-133
Empresas Pequefias y/o Menos 34" reunion del CCFH
Desarrolladas
Anteproyecto de Revison del Codigo de 1/2/3 | 24’p.s. dela Comision, Parrs. 148-151
Précticas de Higiene par los Productos a Australia, 34 reunion del
base de Huevo (CAC/RCP 30-1983) CCFH
Documento de debate sobre e perfil de - 24 p.s. dela Comision, Parrs. 134-142
riesgos paralas bacterias resistentes a Dinamarca, 34" reunion del
los agentes antimicrobianos en los CCFH
aimentos
Documento de debate sobre € - EE.UU., 34 reunion del Parrs. 143-145
Anteproyecto de Directrices parala CCFH
Vaidacion de Medidas de Control de
Higiene en los Alimentos
Documento de debate sobre € - EE.UU., 34 reunion del Parrs. 146-147.
Anteproyecto de Directrices para CCFH
Evaluar Materias Objetables en los
Alimentos
Documento de debate sobre @ Andlisis - EE.UU., 34 reunién del Parr. 153

de Pdigrosy € Andlisis de Riesgos

CCFH
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E-mail: cpastor@digesa.sld.pe
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Dr Sonia De Leon

(Head of Delegation)
Professor

University of the Philippines
99 Mother Ignacia Street
Queson City 1101
Philippines

Tel: 63.2.374.3005

Fax: 63.2.411.5743

E-mail: sydel eon@imanila.com.ph

Dr Concepcion C. Lizada

Acting Director

Bureau of Agriculture & Fisheries Product Standards
(BAFPS)
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Visayas Ave., Diliman

Quezon City 1100

Philippines

Tel: (632) 920-6131

Fax: (632) 920-6134

E-mail: mcclizada@eudoramail.com

QATAR

Dr Jassim Hassan AL -Jedah
Director

Central Laboratories
Ministry of Public Health
P.O. Box 21266

Doha

Qatar

Tel: 974 329718

Fax: 974 353769

E-mail: rcfem@quatar.net.ga




SINGAPORE

SINGAPOUR

SINGAPUR

Dr ChuaSin Bin

(Head of Delegation)

Director, Veterinary Public Health &
Food Supply Division

Agri-food & Veterinary Authority

5 Maxwell Road # 03-00

Tower Block MND Complex
Singapore 069110

Tel: (65) 325-7622

Fax: (65) 220-6068

E-mail: CHUA_Sin Bin@ava.gov.sg

Mr Chua Kok Swee

Assistant Commissioner of Public Health
Ministry of the Environment

Food Control Department

40 Scotts Road #19-00

Environment Building

Singapore 228231

Tel: (65) 731-9880

Fax: (65) 235-6913

E-mail: Chua_Kok_Swee@env.gov. sg

Dr Astrid Yeo

Head, Policy & Regulatory Branch
Agri-food & Veterinary Authority
5 Maxwell Road #02-00
Singapore 069110

Tel: (65) 325-7686

Fax: (65) 220-6068

E-mail: Astrid_Y eo@ava.gov.sg

SOUTH AFRICA
AFRIQUE DU SUD
SUDAFRICA

Mrs Francina Makhoane
Assistant Director
Department of Health
Private Bag X828

0001 Pretoria

South Africa

Tel: 27.012.312.0158

Fax: 27.12.326.6374
E-mail: makhof @health.gov.za

SPAIN

ESPAGNE

ESPANA

Dr Oscar Hernandez

(Head of Delegation)

S. G. Seguridad Alimentaria
Ministerio de Sanidad y Consumo
Paseo del Prado 18-20

28071 Madrid

Spain

Tel: (91) 596-1968

Fax: (91) 596-4487

E-mail: ohernandez@msc.es

SWEDEN

SUEDE

SUECIA

MrsKerstin Jansson

(Head of Delegation)

Senior Administrative Officer

Ministry of Agriculture, Food & Fisheries
Ministry of Agriculture

10333 Stockholm

Sweden

Tel: (46) 8 405-1168

Fax: (46) 8 206-496

E-mail: Kkerstin.jansson@agriculture.ministry.se

Prof Sven Lindgren
Professor

National Food Administration
Box 622

75126 Uppsala

Sweden

Tel: (46) 18.175606

Fax: (46) 18.105848

Email: SvLi@slv.se

Dr Lars Plym-Forshell

Assistant Chief Veterinary Officer
National Food Administration
Box 622

S-75126 Uppsala

Sweden

Tel: (46) 18.1755.82

Fax: (46) 18.1058.48

E-mail: Lapl@SLV .se

MrsKarin Winberg
Government I nspector
National Food Administration
Box 622

S-751 26 Uppsala

Sweden

Tel: (46) 18.17.5609

Fax: (46) 18 10.5848

E-mail: kawi @slv.se

SWITZERLAND

SUISSE

SUIZA

Dr Andreas Baumgartner

(Head of Delegation)

Deputy Chief

Swiss Federal Office of Public Health
Section of Microbiology & Hygiene
CH-3003 Bern

Switzerland

Tel: (41) 31 322-9582

Fax: (41) 31 322-9574

E-mail: andreas.baumgartner @bag.admin.ch




Ms Christina Blumer

Food Engineer

Federal Office of Agriculture

M attenhofstrasse 5

CH-3003 Berne

Switzerland

Tel: (41) 31 324-9661

Fax: (41) 31 322-2634

E-mail: christina.blumer@blw.admin.ch

Dr Jean Vignal

Regulatory Affairs

NESTEC S.A.

Avenue Henri Nestlé, 55
CH-1800 Vevey

Switzerland

Tel: (0041) 21 924-3501

Fax: (0041) 21 924-4547
E-mail: jean.vignal @nestle.com

THAILAND

THATLANDE

TAILANDIA

Prof Pakdee Pothisiri

(Head of Delegation)
Director—General

Department of Medical Sciences
Ministry of Public Health
Tivanon Raod

Nonthaburi 11000

Thailand

Tel: (622) 589-9862

Fax: (622) 951-1459

E-mail: ppakdee@health.moph.go.th

Mrs Jirawatana Fasawang
Standards Officer

Office of the National Codex Alimentarius Committee
Thai Industrial Standards Institute
Ministry of Industry

Rama VI Street

Ratchathewi, Bangkok 10400
Thailand

Tel: (662) 202.3442.3

Fax: (662) 248.7987

E-mail: jirawat@tisi.go.th
MrsThanitha Jaengprai
Manager

Thai Foods Frozen Association
160/194-7 ITF Bldg.

Silom Road Bangrak

Bangkok 10500

Thailand

Tel: (662) 2355622-4

Fax: (662) 2355662-5

E-mail: Thanitha@kac.th.com
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Miss Samana Krisanathevin
First Secretary

Royal Thai Embassy

1024 Wisconsin Ave.

Suite 401

Washington, DC 20007

United States of America

Tel: (202) 944-3600

Fax: (202) 944-3611

E-mail: samanak@thaiembdc.org

Mr Chumnarn Sirirugsa

Director

Office of Agricultural Standards and Inspections
Ministry of Agricultural and Cooperatives
Ratchadamnoennok Avn.

Bangkok 10200

Thailand

Tel: (622) 6298977

Fax: (622) 6298978

E-mail: OA S| @asiaaccess.net.th

Mr Nat Onsri

Director

Thai Food Processors Association
9" Ocean Tower 170/22
Rajadaphisek Rd., Klongtoey
Bangkok 10110

Thailand

Tel: (662) 2612684

Fax: (662) 2612996

E-mail: thaifood@thaifood.org

Mrs Pranee Srisomboon
Manager

Thai Food Processors' Association
170/22 9" Floor

Ocean Tower 1 Bldg.

New Ratchadapisek Road
Klongtoey, Bangkok 10110
Thailand

Tel: (622) 261.2684.6

Fax: (622) 261.2996.7

E-mail: thaifood@thaifood.org

Mr Prakarn Virakul

Minister Counselor

Office of Agricultural Affairs
Royal Thai Embassy

1024 Wisconsin Ave., NW
Woashington, DC 200007, USA
Tel: (202) 338-1543

Fax: (202) 338-1549

E-mail: moacdc@erols.com




Mrs Suree Wongpiyachon

Senior Sanitarian

Chief of Food Sanitation Standard &
Technical Development Sub-Division
Food Sanitation Division
Department of Health

Ministry of Public Health

Nontaburi 11000

Thailand

Tel: (662) 5904174, 5904184

Fax: (662) 59-04188

E-mail: suree@health.moph.go.th

UGANDA

OUGANDA

Dr Sam Zaramba

Director

Health Services - Ministry of Health
P.O. Box 7272

Kampaa

Uganda

Tel: 256-41-340882

Fax: 256-41-321408

E-mail: szaramba@afsat.com

UNITED KINGDOM
ROYAUME-UNI

REINO UNIDO

Dr Roger Skinner

(Head of Delegation)

Food Standards Agency

P.O. Box 30077

Room 508A

Skipton House

80 London Road

London SE1 6XZ, United Kingdom
Tel: 44 (0) 20 7972 5361

Fax: 44 (0) 20 7972 5141

E-mail: roger.skinner@foodstandards.gsi.gov.uk

Dr Jonathan Back

Microbiology Safety Division

Food Standards Agency

P.O. Box 31037

Rm. 417, Ergon House

Horseferry Road

London SWIP 3WG, United Kingdom

Tel: 44 (0) 207 238 6019

Fax: 44 (0) 207 238 6745

E-mail: jonathan.back @foodstandards.gsi.gov.uk

Dr David Har per

Chief Scientist

Department of Health

Skipton House

Room 609A

80 London Road

London SE1 6LH, United Kingdom
Tel: 44 (0) 207972-5353/5741

Fax: 44 (0) 207972-5155

E-mail: david.harper@doh.gsi.gov.uk

Mr ChrisPratt

Microbiological Safety Division

Food Standards Agency

P.O. Box 31037

Room 416, Ergon House

Horseferry Road

London SW1P 3WG, United Kingdom

Tel: 44 (0) 207-238-6466

Fax: 44 (0) 207-238-6745

E-mail: chris.pratt@foodstandards.gsi.gov.uk
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(Head of Delegation)

Food and Drug Administration

200 C Street, SW - HFS-006
Washington, DC 20204

United States of America

Tel: (202) 205-5053

Fax: (202) 205-4970

E-mail: rbuchanan@cfsan.fda.gov

Dr H. Michael Wehr
(Alternate Delegate)

Food & Drug Administration
200 C St., SW - HFS-550
Washington, DC 20204

United States of America

Tel: (202) 260-2786

Fax: (202) 260-0165

E-mail: mwehr@cfsan.fda.gov

Dr DaneBernard

National Food Processor Association
13501 St., NW

Suite 300

Washington, DC 20005

United States of America

Tel: (202) 639-5000

Fax: (202) 639-5991

Mr Jeffrey Brown

Food and Drug Administration
200 C Street, SW

Washington, DC 20204
United States of America

Tel: (202) 205-4231

Fax: (202) 205-0136

Mr Robert Collette

V.P. Science and Technol ogy
National Fisheries Institute
1901 North Fort Myer Drive
Suite 700

Arlington, VA 22209

Tel: (703) 524-8883

Fax: (703) 524-4619



Dr Ruth A. Etzel
U.S. Department of Agriculture

Director, Human Health Science Division

Food Safety and Inspection Service
1400 Independence Ave, SW
Washington, DC 20250-3700
United States of America

Tel: (202) 690-6409

Fax: (202) 690-6414

Ms Donna Garren

United Fresh Fruit and V egetable Assoc.

727 N. Washington St.
Alexandria, VA 22314

United States of America

Tel: (703) 836-3410,ext 103
Fax: (703) 836-2049

Ms Martha Hudak-Roos
TFIS

2108 Walnut Creek Dr.
League City, TX 77573
United States of America

Tel: (281) 538-4556

Fax: (281) 538-6452

Dr Karen Hulebak

Chief Scientist

Office of Public Health and Science
Jamie Whitten Bldg., Rm. 341-E
1400 Independence Ave., SW
Washington, DC 20250-3700
United States of America

Tel: (202) 205-0293

Fax: (202) 690-2980

Mr George J. Jackson

Food and Drug Administration
200 C St., SW - HFS-500
Washington, DC 20204
United States of America

Tel: (202) 205-4051

Fax: (202) 401-7740

Mr Jack Mowbray

Food and Drug Administration
200 C Street, SW - HFS-306
Room 4411

Washington, DC 20204
United States of America

Tel: (202) 205-1731

Fax: (202) 250-4422

Mr Alan Olsen

Food and Drug Administration
200 C Street, SW B HFS-315
Washington, DC 20204
United States of America

Tel: (202) 205-4438

Fax: (202) 205-4091

Ms Kathy Orlowski

U.S. Department of Agriculture, FSIS
555 South Howes Street

Fort Collins, Colorado 80521
United States of America

Tel: (970) 490-7846

Fax: (970) 490-7899

M s Joyce Saltsman

Food and Drug Administration
200 C St., SW - HFS-306
Washington, DC 20204
United States of America

Tel: (202) 205-5916

Fax: (202) 205-4422

M s Jenny Scott

National Food Processors Association
13501 Street, NW

Suite 300

Washington, DC 20005

United States of America

Tel: (202) 639-5985

Fax: (202) 639-5991

Dr AmeliaK. Sharar
Microbiologist

USDA, FSIS, LPTSD, SDB
300 12th Street, SW

Cotton Annex Bldg., Rm. 405
Washington, DC 20250
United States of America

Tel: (202) 205-0210

Fax: (202) 205-0080

Mr Richard Whiting

Food and Drug Administration
200 C Street, SW - HFS 300
Washington, DC 20204
United States of America

Tel: (202) 260-0511

Fax: (202) 260-6953

M s Betsy Woodwar d

Association of Food and Drug Control Officials
1238 Sedgefield Road

Tallahassee, FL 32311

United States of America

Tel: (850) 878-7440

Fax: (850) 878-1763

URUGUAY
Dr Delvey Anchieri
(Head of Delegation)

Director, Departamento de Higiene de los Alimentos

Ministerio de Salud Publica

18 dejulio de 1892, Piso 4, Anexo B
Uruguay

Tel: (+598-2) 4097230

Fax: (+598-2) 4097230

E-mail: pizanchi @adinet.com.uy

Dr Graziella Verger

Head of Food Microbiology Department
Laboratorio Tecnol6gico del Uruguay (LATU)
Av. ltalia 6201

11500 Montevideo

Uruguay

Tel: (598 2) 6013724 — ext. 285

Fax: (598 2) 6004753

E-mail: gverger@latu.org.uy



Dr Estela Tor

Especial

Camarade Industria del Uruguay (CIU)
Av. Rondeau 1665

Montevideo

Uruguay

Tel: 05982 902 7481

Fax: 05982 902 0995

E-mail: alimento@ciu.com.uy
VENEZUELA

Ing Carman Vergara Pérez
Ingeniero, Jefe de Departamento
Ministerio de Salud y Desarrollo Social (MSDS)
Centro Simén Bolivar, Piso 3, Ala Oeste
Oficina 313 — EL SILENCIO

Caracas

Venezuela

Tel: 582-484-3066

Fax: 582-484-8098

E-mail: dyanez@msds.gov.ve
VIETNAM

MrsDung Tran Thi

Department of Science and Technology
Ministry of Fisheries

10 Nguyan Cong Hoan Street

Ba Dinh District

Hanoi

Vietnam

Tel: 84-4-835-45-17

Fax: 84-4-7716702

Mr Hung Nguyen Duc

Head of Laboratory

National Fisheries, Inspection and Quality Assurance
Branch IV under the Ministry of Fisheries of the
Socialist Republic of Vietnam

30 Ham Nghi Avenue - District 1

Ho Chi Minh City - Vietham

Vietnam

Tel: 84-8-821-26-13

Fax: 84-8-821-26-31

E-mail: pafi4@hem.vnn.vn

Dr Kim Phan Thi

Director, Food Administration
Ministry of Health

138A Giang Vo

Hanoi

Vietnam

Tel: 84-4-846-3702

Fax: 84-4-846-3739

E-mail: cucgltp@hm.vnn.vn

Dr LeTheThu

Director

Public Health Institute

Ministry of Health
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Vietnam

Tel: 84-4-8559718

Fax: 84-4-8563164
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GUBERNAMENTALES

COMMISSION OF THE EUROPEAN
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Dr Henri Belveze

(Head of Delegation)

Deputy Head of Unit

Directorate General for Health and Consumer
Protection

Rue delaLoi 200

B-1049 Brussels

Belgium

Tel: 32 2-296-2812

Fax: 32 2-296-2792

E-mail: henri.belveze@cec.eu.int
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Administrator

Secretariat of General Council of Ministers of the
European Union
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B-1048 Brussels

Belgium

Tel: (32) 2285-8379

Fax: (32) 2 285-7829

E-mail: secretariat.dgb@consilium.eu.int

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION
OF THE UNITED NATIONS (FAO)

Dr Peter Karim Ben Embar ek

Fishery Industry Officer

Fish Utilization and Marketing Service

Fishery Industries Division

Fishery Department

Food and Agriculture Organization of the United
Nations

F-615

Viae delle Terme di Caracalla

00100 Rome, Itay

Tel: 39-06-570-55034

Fax: 39-06-570-55188

E-mail: peter.benembarek @fao.org

Dr Sarah Cahill

Associate Professional Officer

Food Quality and Standards Service

Food and Nutrition Division

Food and Agriculture Organization of the United
Nations

Viae delle Terme di Caracalla

00100 Rome, Italy

Tel: (39) 06 570-53146

Fax: (39) 06-570-54593

E-mail: sarah.cahill @fao.org




PANAMERICAN HEALTH ORGANIZATION
(PAHO)

Dr Claudio Almeida

Director

PAHO/WHO — INPPAZ
Talcahuano 1660, Martinez (1640)
Buenos Aires

Argentina

Tel: 54.11.4836.0527

Fax: 54.11.4836.0927

E-mail: almeidac@inppaz.ops-oms.org
Dr Juan Cuédllar

Food Safety Advisor
PAHO/WHO - INPPAZ
Talcahuano 1660, Martinez (1640)
Buenos Aires, Argentina

Tel: 54-11-4836-0527

Fax: 54-11-4836-0527

E-mail: cuellarj@inppaz.ops-oms.org
Dr Genaro Garcia

Regional Advisor, Veterinary Health Program
PAHO/WHO

Pan American Sanitary Bureau
525 23rd Street, NW

Woashington, DC 20037-2895
United States of America

Tel: 202-974-3193

Fax: 202-974-3643

E-mail: garciage@paho.org
WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO)
Dr Allen Hogue

World Health Organization
Programme of Food Safety

20 Avenue Appia

CH-1211 Geneva 27

Switzerland

Tel: 41-22-791-4204

Fax: 41-22-791-4807

E-mail: hoguea@who.ch

Ms Jocelyn Rocourt

Pasteur Institute

28 Rue du Drive

75794 Paris Cedex 15

France

Tel: 331-40-613112

Fax: 331-40-61-3567

E-mail: Jrocourt@pasteur.fr

Dr Klaus Stohr

WHO

CDS/CSR/APH

2211 Geneva

Switzerland

Tel: (41) 22 791 2529

Fax: (41) 22 791 4893

E-mail: STOHRK@WHO.INT

Dr Jargen Schlundt

WHO

20 Avenue Appia

CH-1211 Geneva 27

Switzerland

Tel: 41-22-791-3445

Fax: 41-22-791-4807

E-mail: SCHLUNDTJ@WHO.INT
Dr Hajime Toyofuko

Technical Officia

Programme of Food Safety and Food Aid
WHO

20, Avenue Appia

CH-1211 Geneva 27

Switzerland

Tel: 41-22-791-3556

Fax: 41-22-791-4807

E-mail: toyofukuh@who

INTERNATIONAL NON-GOVERNMENTAL
ORGANIZATIONS

ORGANISATIONS INTERNATIONALES NON
GOUVERNEMENTALES

ORGANIZACIONES INTERNACIONALES NO
GUBERNAMENTALES

ASOCIACION LATINOAMERICANA DE
AVICULTURA (ALA)

Eng. Juan Daniel Irigoyen

(Head of Delegation)

Miembro del Comité de Vigilancia al
Comercio AvicolaMundial

Ave. Corrientes 119, Piso 7°"710"

C 1043 AAB Buenos Aires
Argentina

Tel: +54 (11)-4313-5666

Fax: +54 (11)-4313-5666

E-mail: capia@ssdnet.com.ar

CONFEDERATION MONDIALE DE INDUSTRIE

DE LA SANTE ANIMALE (COMISA)
Dr Richard A. Carnevale

(Head of Delegation)

Vice President

Regulatory, Scientific and International Affairs
Animal Health Institute

1325 G Street, NW

Suite 700

Washington, DC 20005-3104

United States of America

Tel: (202) 637-2440

Fax: (202) 637-1667

E-mail: RCarnevale@ahi.org

CENTER FOR SCIENCE IN THE PUBLIC
INTEREST (CSPI)

Mr Benjamin Cohen

Senior Staff Attorney

1875 Connecticut Ave., NW — Suite 300
Washington, DC 200009-5728

United States of America

Tel: (202) 332-9110 Ext. 321

Fax: (202) 265-4954

E-mail: bcohen@cspinet.org




Mr Bruce Silverglade
Director of Legal Affairs
CSPI

1875 Connecticut Ave., NW
Suite 300

Washington, DC 20009-5728
United States of America
Tel: (202) 332-9110 Ext. 337
Fax: (202) 265-4954

E-mail: slivergladeb@cs.com

CONSUMERSINTERNATIONAL (CI)

Ms Lisa Lefferts

(Head of Delegation)
Consultant

Consumers I nternational

5280 Rockfish Valley Highway
Faber, VA 22938-4001
United States of America

Tel: 1-804-361-2420

Fax: 1-804-361-2421

E-mail: |lefferts@earthlink.net
Dr Alice Escalante-de Cruz
Project Officer — Food Safety
Consumers International
Regional Officefor Asia & Pacific
Lot 5-1 WismaWIM

7 Jalan Abang Haji Openg
Taman Tun Dr. Ismail

60000 Kuala Lumpur
Malaysia

Tel: 60-3-7726-1599

Fax: 60-3-7726-8599

E-mail: alice@ciroap.org

Ms Auxillia Motsi
Programme Officer (Food)
Consumers International
Regional Office for Africa

11 Connaught Rd

Avondale

Harare

Zimbabwe

Tel: (263) 4 302283

Fax: (263) 4 303092

E-mail: roaf @harare.iafricia.com
Dr Nita Pillai

Policy Officer - Global Food Programme

Consumers International

24 Highbury Crescent
London, N5 1RX

United Kingdom

Tel: 44-20-7226-6663 x 223
Fax: 44 20-7354-0607
E-mail: npillai @consint.org

-42-

Prof Lidija Petrushevska-Tozi
Consumers International

OoPM

Vodnjanska B.B.

1000 Skopje

Macedonia

Tel: 389-91-11-3265

Fax: 389-91-11-3265

E-mail: lidijatozi @yahoo.com

Mr Héctor Villaverde

Centro de Estudios, Andlisisy
Documentacién de Uruguay (CEADU)/
Consumidoresy Usuarios Asoc. (WA)
Salterain 929 of 501

11200 Montevideo

Uruguay

Tel: + (598-2) 413-6072

Fax: + (598-2) 413-6072

E-mail: hvillave@internet.com.uy

INTERNATIONAL BOTTLED WATER
ASSOCIATION (IBWA)

Ms Cynthia A. Yablonski
Vice-President-Research

Science & Technical Affairs
International Bottled Water Association
1700 Diagona Road

Suite 650

Alexandria, VA 22314, USA

Tel: (703) 683-5213

Fax: (703) 683-4074

E-mail: cyablons@bottledwater.org

INTERNATIONAL COMMISSION ON
MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS (ICMSF)

Dr Michiel van Schothor st

Secretary

ICMSF

Avenue Nestlé 55

CH-1800 Vevey

Switzerland

Tel: 41-21-924-4241

Fax: 41-21924-4598

E-mail: michiel.van-schothorst@nestle.com

INTERNATIONAL COUNCIL OF GROCERY
MANUFACTURERS ASSOCIATION (ICGMA)
MsKaren Clark

Graduate Fellow

Georgetown Center for Food and Nutrition Policy
3240 Prospect Ave., NW

Washington, DC 20007, USA

Tel: 202-965-6400

Fax: 202-965-6444

E-mail: clark3@qgunet.georgetown.edu



INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION/
FEDERATION INTERNATIONALE DE
LAITERIE (IDF/FIL)

Mr Claus Heggum

(Head of Delegation)

Head of Department

Danish Dairy Board

Frederiks Allé 22

DK-8000 AarhusC

Denmark

Tel: ++ 45 87 31 2000

Fax: ++ 45 87 31 2001

E-mail: ch@mejeri.dk

Mr Joerg Seifert

Technical Manager
International Dairy Federation
41, Square Vergote

B-1030 Brussels

Belgium

Tel: +322 743 39 22

Fax: +322 733 34 13

E-mail: Jseifert@fil-idf.org

Dr Robert Byrne

Vice President

Regulatory Affairs
National Milk Producers Federation
2101 Wilson Blvd.

Suite 400

Arlington, VA 22201
United States of America
Tel: (703) 243-6111

Fax: (703) 841-9328
E-mail: Rbyrne@nmpf.org

INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGISTS (IFT)
Dr Merle Pierson

Professor

Institute of Food Technologists

Virginia Polytechnic Institute & State University
Department of Food Science & Technology
Food Science Building

Blacksburg, VA 21061

United States of America

Tel: (540) 231-8641

Fax: (540) 231-9293

E-mail: piersonm@vt.edu

Dr Rosetta Newsome
Director

Science and Communications
Institute of Food Technologists
221 North LaSalle

Chicago, IL 60601

United States of America

Tel: (312) 782-8424

Fax: (312) 782-8348

E-mail: rlnewsome@ift.org

Dr MariaOria

Staff Specialist

Institute of Food Technologists
Office of Science, Communications and Government
Relations

1025 Connecticut Ave., NW
Suite 503

Washington, DC 20036

United States of America

Tel: 202-466-5980

Fax: 202-466-5988

E-mail: mporia@ift.org

Ms Joan Rothenberg

Staff Assistant

Institute of Food Technologists
Office of Science, Communications and Government
Relations

1025 Connecticut Ave., NW
Suite 503

Washington, DC 20036

United States of America

Tel: 202-466-8950

Fax: 202-466-5988

E-mail: iftdc@ift.org

INTERNATIONAL FROZEN FOOD
ASSOCIATION (IFFA)

Ms Lynn Kosty
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INTRODUCCION

Las investigaciones cientificas de los Ultimos decenios han mostrado que una dieta rica en frutas y hortaizas
protege contra numerosos tipos de cancer y disminuye la incidencia de las cardiopatias coronarias. El
reconocimiento de la importancia del consumo habitua de frutas y hortalizas frescas, unido con un notable
aumento de la disponibilidad de frutas y hortalizas frescas durante todo € afio en mercado mundial, ha
contribuido a un incremento importante del consumo de frutas y hortalizas frescas en los Ultimos 20 afios.
Sin embargo, € aumento reciente de los casos notificados de enfermedades transmitidas por adimentos
asociadas con las frutas y hortalizas frescas ha suscitado preocupacién entre los organismos de salud publica
y los consumidores en cuanto alainocuidad de estos productos.

1. OBJETIVOSDEL CODIGO

El presente cddigo aborda las buenas précticas agricolas (BPA) y las buenas practicas de fabricacion (BPF)
que ayudaran a controlar los peligros microbianos, quimicos y fisicos asociados con todas las etapas de la
produccion de frutas y hortalizas frescas, desde la produccion primaria hasta € envasado. En é se presta
particular atencion a la reduccion a minimo de los peligros microbianos. El codigo ofrece un marco genera
de recomendaciones que permite su adopcién uniforme por este sector en lugar de ofrecer recomendaciones
detalladas sobre précticas, operaciones o productos agricolas especificos. El sector de las frutas y hortalizas
frescas es muy complgjo. Las frutas y hortalizas frescas se producen y envasan en condiciones ambientales
diversas. Se reconoce que agunas de las disposiciones de este codigo pueden ser dificiles de aplicar en zonas
donde la produccién primaria se lleva a cabo en peguefias explotaciones, tanto en paises desarrollados como
en desarrollo y también en zonas donde se practica la agricultura tradicional. Por consiguiente, € codigo es
necesariamente flexible a fin de prever diferentes sistemas de control y prevencion de la contaminacion para
diferentes grupos de productos.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
21 AMBITODE APLICACION

El presente anteproyecto de codigo de précticas comprende précticas generaes de higiene para la produccion
primariay € envasado de frutas y hortalizas frescas cultivadas para el consumo humano a fin de obtener un
producto inocuo y sano, especialmente las que van a consumirse crudas. Concretamente, este anteproyecto
de codigo es aplicable a las frutas y hortalizas frescas cultivadas en € campo (con o sin cubierta) o en
instalaciones protegidas (sistemas hidroponicos, invernaderos). Se concentra en los peligros microbianos y
solamente aborda los fisicos y quimicos en la medida en que se relacionen con las BPA y las BPF.

El Anteproyecto de Anexo para la Produccién de Semillas Germinadas es un complemento de este codigo e
incluye recomendaciones suplementarias para regular las practicas de higiene que son especificas de la
produccion primaria de semillas destinadas a la germinacion y la produccion de semillas germinadas
destinadas al consumo humano.

Este cadigo no ofrece recomendaciones sobre practicas de manipulacion para mantener la inocuidad de las
frutas y hortalizas frescas en e comercio a por menor, en los servicios aimentarios o en los hogares.
Excluye los productos dimenticios para los cuaes existe un codigo especifico de précticas de higiene del
Codex Alimentarius.

2.2 UTILIZACION

El presente documento sigue € formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1-1969, Rev 3 (1997) del Codex, junto con € cud
debera utilizarse. Se centra en cuestiones de higiene que son especificas de la produccion primaria 'y €
envasado de frutas y hortaizas frescas. Las cuestione principales se regulan en la Seccion 3. En otras
secciones, se han ampliado los Principios Generales de Higiene de los Alimentos cuando se trata de
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cuestiones especificas de la produccién primaria y @ envasado. El Anteproyecto de Anexo para la
Produccion de Semillas Germinadas contiene recomendaciones suplementarias especificamente aplicables a
la produccion primaria de semillas para germinar y la produccion de semillas germinadas para consumo
humano.

2.3 DEFINICIONES

Las definiciones de expresiones generales estan incluidas en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. Paralos fines del presente codigo, se entendera por:

Biosolidos — fangos y otros depésitos de residuos procedentes de instalaciones de tratamiento de aguas
resduaes y del tratamiento aplicado a desechos urbanos e industriales (industrias alimentarias y otros tipos
de industrias).

Compostaje - proceso controlado en & que los materidles organicos son digeridos aerébica y
anaerdbicamente por accion microbiana.

Cultivacién — toda accion o practica agricola empleada por los productores para establecer y mejorar las
condiciones de cultivo de frutas y hortaizas frescas en € campo (con o sin cubierta) 0 en instalaciones
protegidas (sistemas hidropdnicos, invernaderos).

Cultivo hidroponico - término genera aplicado ala produccion de plantas sin suelo en un medio acuoso.

Envasador - persona encargada de gestionar la elaboracion poscosechay € envasado de frutas y hortalizas
frescas.

Envasar - accion de colocar frutas y hortalizas frescas en un envase. Esta operacion puede llevarse a cabo en
el campo o en un establecimiento.

Establecimiento de envasado - todo establecimiento cerrado en € que las frutas y hortalizas frescas reciben
un tratamiento poscosechay se envasan.

Estiércol - excrementos animales que pueden mezclarse con residuos organicos u otros materiaes, asi como
fermentarse 0 someterse a algun otro tratamiento.

Explotacion agricola — todo lugar o establecimiento en que se cultiven y recolecten frutas y/u hortalizas
frescas y las zonas circundantes que estén bajo € control de la misma direccién.

Insumos agricolas - todo materia recibido (por gemplo, semillas, fertilizantes, agua, productos
agroguimicos, soportes de plantas, etc.) que se utilice para la produccion primaria de frutas y hortdizas
frescas.

Lucha biologica — utilizacion de competidores bioldgicos (como por gemplo insectos, microorganismos y/o
metabolitos microbianos) para luchar contra &caros, plagas, fitopatdgenos y organismos que producen la
descomposicion.

Material peligroso - todo compuesto que, en determinadas cantidades, puede tener efectos perjudiciaes para
lasdud.

Microorganismos - incluyen levaduras, hongos, bacterias, virus y parésitos. Cuando se emplea como adjetivo
se utiliza el término “microbiano”.

Peligros microbianos - microorganismos patdgenos o de otro tipo en cantidades que pueden tener efectos
perjudiciaes parala saud.

Produccion primaria — fases que forman parte del cultivo y recoleccidn de frutas y hortalizas frescas como
por gjemplo plantacion, riego, aplicacion de fertilizantes o productos agroquimicos, etc.

Productor - persona encargada de gestionar |a produccion primaria de frutas y hortalizas frescas
Recol ector - persona encargada de gestionar la recoleccion de frutas y hortalizas frescas.

Trabajador agricola - toda persona que se dedica al cultivo, envasado y/o recoleccion de frutas y hortalizas
frescas.



Definiciones de agua:

Agua limpia - agua que no pone en peligro la inocuidad de los alimentos en las circunstancias en que se
utiliza

Agua potable - agua que cumple las normas de calidad del agua para beber descritas en las Directrices de la
OMS parala Cdlidad del Agua Potable.

[Agua de riego reutilizada]
[Agua reciclada]

3. PRODUCCION PRIMARIA

Las frutas y hortalizas frescas se cultivan y recolectan en una gran variedad de condiciones climéticas,
utilizando distintos insumos y tecnologias agricolas, y en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones.
Por tanto, los peligros biolégicos, quimicos y fisicos pueden variar considerablemente de un tipo de
produccién a otro. Para cada zona de produccion primaria es necesario examinar las précticas agricolas
particulares que favorecen la produccion de frutas y hortalizas frescas inocuas, teniendo en cuenta las
condiciones concretas de la zona de produccién primaria, € tipo de producto y los méodos utilizados. Es
necesario que los procedimientos asociados con la produccién primaria se apliquen en condiciones de
higiene y que reduzcan a minimo los peligros potenciaes para la salud derivados de la contaminacion de las
frutas y hortalizas frescas.

31 HIGIENE DEL MEDIO

Cuando sea posible, deberan identificarse las posibles fuentes de contaminacion procedentes del medio
ambiente. En concreto, la produccién primaria no debera redlizarse en zonas en las que la presencia de
sustancias potencialmente perjudiciales pueda dar lugar a niveles inaceptables de dichas sustancias en €
interior 0 en la superficie de las frutas y hortalizas frescas después de la cosecha.

Cuando sea posible, los productores deberan evauar los usos anteriores de los lugares (abiertos y cerrados)
asi como de las zonas adyacentes a fin de identificar posibles peligros microbianos, quimicos y fisicos.
También debera tenerse en cuenta la posibilidad de que haya otras fuentes de contaminacién (por gemplo,
productos agroquimicos, residuos peligrosos, etc.). El proceso de evauacion debera abarcar los factores
siguientes:

Utilizacion pasada y presente de la zona de produccion primaria y de los lugares adyacentes (por giemplo,
cultivos, parcela de engorde, produccidn pecuaria, zona de residuos peligrosos, zona de tratamiento de aguas
negras, zona de extraccion minera) a fin de identificar los posibles peligros microbianos, con inclusion de la
contaminacion fecal y la contaminacion por desechos organicos y posibles peligros ambientales que podrian
ser transportados a la zona de cultivo.

Acceso de animaes domésticos y silvestres a la explotacion agricola 'y a las fuentes de agua utilizada en la
produccién primaria a fin de identificar la posible contaminacion feca delos suelosy las aguasy € riesgo de
contaminacion de los cultivos. Deberan examinarse las préacticas vigentes para determinar la prevalencia 'y
probabilidad de que depdsitos no controlados de heces animales entren en contacto con los cultivos.
Teniendo en cuenta esta posible fuente de contaminacion, deberan hacerse esfuerzos para proteger de los
animales las zonas de cultivo de productos frescos. En la medida de lo posible, los animales domésticos y
silvestres deberan mantenerse fuera de la zona.

Posibilidad de contaminacion de los campos de produccion por escurrimiento o desbordamiento de lugares
donde se almacena estiércol o por inundacion con aguas superficiaes contaminadas.

Si no pueden identificarse los usos anteriores o s e examen de las zonas de cultivo o los lugares adyacentes
lleva a la conclusion de que existen pdigros potenciaes, deberan andlizarse dichos lugares para detectar la
presencia de contaminantes que son motivo de preocupacion. Si existen agentes contaminantes en cantidades
excesivas Y no se han adoptado medidas preventivas o correctivas para reducir d minimo los posibles
peligros, no deberan utilizarse esos lugares hasta que se hayan aplicado medidas correctivas o de contral.
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3.2 PRODUCCION PRIMARIA HIGIENICA DE FRUTASY HORTALIZAS FRESCAS
321 Requistosreativosa losinsumos agricolas

Los insumos agricolas no deberan contener contaminantes microbianos o quimicos en cantidades que puedan
perjudicar alainocuidad de las frutas y hortalizas frescas, teniendo en cuenta las directrices de la OMS sobre
el uso seguro de aguas residuales y excretas en la agriculturay la acuicultura cuando proceda.

3.2.1.1 Agua paralaproduccién primaria

Los productores deberan identificar las fuentes del agua utilizada en la explotacion agricola (abastecimiento
municipal, agua de riego reutilizada, pozo, canal abierto, embalse, rios, lagos, estanques piscicolas, etc.).
Deberan evaluar su calidad microbioldgica y quimica y su idoneidad para € uso previsto, e identificar
medidas correctivas para prevenir o reducir al minimo la contaminacién (por € emplo, procedente de ganado,
tratamiento de aguas negras, asentamientos humanos).

Cuando sea necesario, los productores deberan andizar e agua que utilizan para detectar contaminantes
microbianos y quimicos. La frecuencia de los andlisis dependera de la fuente del agua y de los riesgos de
contaminacion ambiental, incluida la contaminacién temporal o intermitente (por g emplo, lluvias intensas,
inundaciones, etc.). S se observa que la fuente de agua esta contaminada, deberan tomarse medidas
correctivas afin de garantizar que € agua sea de calidad suficiente para el uso previsto.

32111 Aguaparace riegoy larecoleccion

El agua utilizada para fines agricolas (por gemplo, riego, lucha contra plagas, aplicacion de productos
quimicos) debera ser de caidad adecuada para € uso previsto. Deberd prestarse especial atencion ala calidad
del agua en las situaciones siguientes:

Riego con técnicas de distribucion del agua que exponen directamente a agua la parte comestible de las
frutas y hortalizas frescas (por g emplo, aspersion) sobre todo en fechas proximas a la recoleccion.

Riego de frutas y hortalizas con caracteristicas fisicas tales como hojas y superficies rugosas que facilitan la
acumulacion de agua.

Riego de frutas y hortaizas que recibiran poco o ningun tratamiento de lavado poscosecha antes del
envasado, como por g emplo productos envasados en e campo.

32112 Agua para la aplicacion de fertilizantes y otros productos agroquimicosy para la lucha
contralas plagas

El agua utilizada para la aplicacion en € campo y en instalaciones cerradas de fertilizantes y productos
agroquimicos solubles en agua no debera contener contaminantes microbianos en cantidades que puedan
perjudicar alainocuidad de las frutas y hortalizas frescas. Debera prestarse especia atencion ala calidad del
agua cuando se utilicen técnicas de distribucion de fertilizantes y productos agrogquimicos (por eemplo,
aspersion) que expongan directamente a agua la parte comestible de las frutas y hortalizas frescas, sobre
todo en fechas proximas a la cosecha.

32113 Agua para cultivos hidropdnicos

Las plantas que se cultivan en sistemas hidropdnicos absorben nutrientes y agua a diferentes velocidades,
cambiando constantemente la composicidn de la solucion de nutrientes que es objeto de recirculacion. Por
este motivo:

El agua utilizada en los cultivos hidropdnicos debera ser cambiada frecuentemente o, en € caso de que se
recicle, ser tratada para reducir a minimo la contaminacién microbiana o quimica

Los sstemas de distribucion de agua deberan mantenerse y limpiarse, cuando proceda, para prevenir la
contaminacién microbiana del agua.

3.2.1.2 Edtiércal, biosdlidosy otros fertilizantes naturales

El empleo de egtiércol, biosdlidos y otros fertilizantes naturales en la produccion de frutas y hortalizas
frescas debera hacerse de manera que se limite la posibilidad de contaminacion microbiana, quimicay fisica.
No deberan utilizarse estiércol, biosolidos u otros fertilizantes naturales que estén contaminados con metales
pesados u otros productos quimicos en cantidades que puedan afectar ala inocuidad de las frutas y hortdizas
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frescas. Cuando sea necesario, deberan tenerse en cuenta las practicas siguientes a fin de reducir d minimo la
contaminacion microbiana:

Deberén adoptarse procedimientos apropiados de tratamiento (por gemplo, compostgje, pasteurizacion,
secado por calor, radiacion ultravioleta, digestion alcalina, secado a sol o combinaciones de éstos) que
hayan sido proyectados para reducir o eliminar los agentes patégenos en e estiércol, los biosdlidos y otros
fertilizantes naturales. Cuando se examine la idoneidad de las diferentes aplicaciones, debera tenerse en
cuentad grado de reduccion de patdgenos conseguido

El estiércol, los biosdlidos y otros fertilizantes naturales no tratados o parcialmente tratados podran utilizarse
Unicamente s se adoptan medidas correctivas adecuadas para reducir los contaminantes microbianos, como
por giemplo aumentar al méximo el tiempo transcurrido entre la aplicacion y la recoleccion de las frutas y
hortalizas frescas.

Los productores deberan comprar estiércol, biosolidos y otros fertilizantes naturales que hayan sido tratados
para reducir la contaminacion microbiana o quimica Unicamente a proveedores que puedan aportar una
documentacién en la que se identifiquen la procedencia,  tratamiento aplicado, los andisis redizados y los
resultados de |os mismos.

Debera reducirse d minimo € contacto directo o indirecto del estiércol, los biosolidos y otros fertilizantes
naturales con las frutas y hortalizas frescas, sobre todo en fechas préximas a la cosecha.

Debera reducirse a minimo la contaminacion por estiércol, biosdlidos y otros fertilizantes naturales
procedentes de campos adyacentes. S se determina la posibilidad de contaminacion procedente de los
campos adyacentes, deberdn aplicarse medidas preventivas (por gemplo, cuidado durante la aplicacion y
control de la escorrentia) para reducir al minimo los riesgos.

Deberd evitarse que los lugares de almacenamiento o tratamiento estén situados en las proximidades de las
zonas de produccion de frutas y hortalizas frescas. Debera evitarse la contaminacion cruzada por escorrentia
o lixiviacion asegurando las zonas donde se tratan y amacenan € estiércol, los biosdlidos y otros
fertilizantes naturales.

3.2.1.3 Sudos

Deberdn evaluarse los suelos para detectar la presencia de peligros en niveles que puedan menoscabar la
inocuidad de los cultivos. S la evaluacion llega a la conclusion que existen esos niveles, deberdn aplicarse
medidas de control para reducir los peligros a niveles aceptables. S no es posible conseguirlo mediante las
medidas de control disponibles, |os productores no deberan utilizar esos suelos parala produccion primaria

3.2.1.4 Productos agroquimicos

Los productores deberan utilizar Unicamente productos agroquimicos que hayan sido autorizados para €
cultivo de las frutas y hortalizas frescas en cuestion, y emplearlos siguiendo las instrucciones del fabricante
para € fin previsto. Los residuos no deberan exceder de los limites establecidos por la Comision del Codex
Alimentarius. Debera evitarse la utilizacion de agentes antimicrobianos que sean significativos para la
terapia de los seres humanos y los animales. Los agentes antimicrobianos que no sean significativos para la
terapia de |os seres humanos y |os animales solo deberan utilizarse cuando sea absolutamente inevitable.

Los trabgjadores agricolas que apliquen productos agroquimicos deberan recibir capacitacion en los
procedimientos apropiados de aplicacion.

Los productores deberan mantener registros de las aplicaciones de productos agroquimicos. Los registros
deberan incluir informacion sobre la fecha de aplicacion, e producto quimico utilizado, € cultivo rociado, la
plaga o enfermedad contra la que ha sido utilizado, la concentracién, método y frecuencia de la aplicacion, y

registros de la recoleccién para verificar s € tiempo transcurrido entre la aplicacion y la recoleccién es
adecuado.

Los aspersores de productos agroquimicos deberdn caibrarse cuando sea necesario para controlar la
precision de la tasa de aplicacion.

La mezcla de productos agrogquimicos debera llevarse a cabo de manera que se evite la contaminacion de
aguas y terrenos en las zonas circundantes y se protegja contra posibles peligros a las personas que redizan
esta actividad.
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Los aspersores y |os recipientes que contienen la mezcla deberén lavarse concienzudamente después de su
utilizacion, especialmente cuando se utilicen para distintos productos agroquimicos en diferentes cultivos, a
fin de evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas.

Los productos agroquimicos deberén conservarse en sus recipientes originales etiquetados con € nombre de
la sustancia quimicay las instrucciones para su aplicacion. Los productos agroquimicos deberdn amacenarse
en un lugar seguro, bien ventilado y agado de las zonas de produccién y de las frutas y hortalizas
recolectadas, y eliminarse de manera que no planteen riesgos de contaminacion de los cultivos o del entorno
de la produccion primaria.

Los recipientes vacios deberén eliminarse siguiendo las indicaciones del fabricante. No deberan utilizarse
para otros fines relacionados con la alimentacion

3.2.1.5 Luchabiolégica

Cuando se empleen organismos biologicos competidores y/o sus metabolitos para la lucha contra plagas,
&caros, fitopatdgenos y organismos que producen la descomposicion de las frutas y hortalizas frescas,
debera tenerse en cuenta la seguridad del medio ambiente y de |os consumidores.

Los productores deberan utilizar Unicamente métodos de lucha biolégica que hayan sido autorizedos para la
cultivacion de la fruta u hortaliza en cuestion y deberdn aplicarlos siguiendo las instrucciones ddl fabricante
para€ fin previsto.

3.2.2 Ingalacionescerradas utilizadasen el cultivoy larecoleccion

Cuando las frutas y hortalizas frescas se cultiven en instalaciones cerradas (invernaderos, cultivo
hidroponico, etc.) deberan utilizarse locales apropiados para |as operaciones.

3.2.2.1 Ubicacion, proyecto y disposicion

Las instalaciones y estructuras deberan estar ubicadas, proyectadas y construidas de manera que se evite la
contaminacion de las frutas y hortalizas frescas y @ asentamiento de plagas como por gemplo insectos,
roedoresy aves.

2-Cuando proceda, € proyecto y la estructura internos deberan permitir e cumplimiento de buenas practicas
de higiene para la produccién primaria de frutas y hortalizas frescas en ingtdaciones cerradas, incluida la
proteccion contra la contaminacion cruzada entre las operaciones y en @ curso de éstas. Cada
establecimiento debera evaluarse por separado a fin de identificar los requisitos de higiene especificos para
cada producto.

3.2.2.2 Abastecimiento de agua

Cuando proceda, las ingtdaciones cerradas para la produccion primaria deberan disponer de un
abastecimiento suficiente de agua potable, con |os medios adecuados para su almacenamiento y distribucion.
El agua no potable deberd contar con un sistema independiente. Se deberan identificar los sistemas de agua
no potable, que no deberan esta conectados con los sistemas de agua potable ni permitir € reflujo hacia ellos.

Evitar la contaminacion de los sstemas de abastecimiento de agua potable por exposicién a insumos
agricolas empleados para € cultivo de productos frescos

Limpiar y desinfectar periddicamente |as instalaciones de amacenamiento de agua potable.
Controlar la calidad del abastecimiento de agua.

3.2.2.3 Drenajey eliminacion deresiduos

Deberén preverse sistemas e instalaciones adecuados de drengje y eliminacion de residuos. Estos sistemas
deberan proyectarse y construirse de manera que se evite € riesgo de contaminacion de las frutas y hortalizas
frescas, los insumos agricolas o € abastecimiento de agua potable.

3.23 Serviciossanitariosy de salud e higiene para el personal

Deberan cumplirse los requisitos de salud e higiene para que no exista la posibilidad de que € persona que
estd en contacto directo [o indirecto] con frutas y hortalizas frescas durante la recoleccion o después de ésta
las contamine. Los visitantes deberdan, cuando proceda, llevar ropa protectora y cumplir las demas
disposiciones sobre higiene del personal de esa seccion.
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3.2.3.1 Serviciossanitariosy dehigiene para el personal

Deberan preverse servicios sanitarios y de higiene para € personal a fin de asegurar e mantenimiento de un
grado apropiado de higiene personal. [En la medida de lo posible], dichos servicios deberan:

Estar ubicados muy cerca de los campos y |as instalaciones cerradas.

Estar debidamente proyectados para asegurar la eliminacion higiénica de los residuos y evitar la
contaminacion de los lugares de cultivo, las frutas y hortalizas frescas o 1os insumos agricolas.

Disponer de medios adecuados para € lavado y secado higiénicos de las manos.
Mantenerse en condiciones sanitarias y en buen estado en todo momento.
3.2.3.2 Estado de salud

No debera permitirse que las personas de las que se sepa 0 sospeche que padecen una enfermedad
transmisible a través de las frutas y hortalizas frescas, 0 que son portadoras de €ella, entren en las zonas
donde se manipulan alimentos si existe la posibilidad de que contaminen las frutas y hortaizas frescas. Toda
persona af ectada deberd comunicar inmediatamente a la direccion la enfermedad o sus sintomas.

3.2.3.3 Limpieza personal

L os trabajadores agricolas que estén en contacto directo con frutas y hortalizas frescas deberan mantener un
elevado grado de limpieza persona y, cuando proceda, llevar ropay calzado protectores. Cuando se permita
al personal seguir trabajando, los cortes y heridas deberan cubrirse con vendajes adecuados resistentes a

agua.

El persond debera lavarse las manos cuando manipule frutas y hortalizas frescas u otro material que entre en
contacto con las mismas, antes de iniciar actividades que impliquen la manipulacion de frutas y hortalizas
frescas, cada vez que regrese a las zonas de manipulacion después de un descanso, inmediatamente después
de hacer uso de los sanitarios 0 después de manipular cuaquier materia contaminado cuando ello pueda dar
lugar a una contaminacion de las frutas y hortalizas frescas.

3.2.3.4 Comportamiento del personal

Los trabagjadores agricolas deberan abstenerse de todo comportamiento que pudiera dar lugar a una
contaminacion de los alimentos, como por gjemplo fumar, escupir, masticar chicle, comer, estornudar o toser
sobre las frutas y hortalizas frescas no protegidas.

En las zonas de produccion de frutas y hortdizas frescas no deberan llevarse puestos o introducirse efectos
personales tales como joyas, relojes u otros objetos s plantean una amenaza para lainocuidad e idoneidad de
los aimentos

3.24 Equipo utilizado en €l c ultivo y la recoleccion

Cuando sea necesario, los productores y recolectores deberan seguir las especificaciones técnicas
recomendadas por los fabricantes del equipo para su uso y mantenimiento adecuados. Los productores y
recolectores deberan adoptar |as précticas sanitarias siguientes:

El equipo y los recipientes que entren en contacto con frutas y hortalizas frescas deberan estar fabricados con
materiales no toxicos. Deberan estar proyectados y construidos de manera que se facilite su limpieza,
desinfeccion y mantenimiento adecuados. Deberan identificarse los requisitos de higiene especificos para
cada pieza del equipo utilizado y € tipo de fruta u hortaliza asociado con ella

Los recipientes para residuos, subproductos y sustancias no comestibles o peligrosas deberan poderse
identificar con precision, estar correctamente construidos y, cuando proceda, estar fabricados con materia
impermeable. Cuando proceda, dichos recipientes deberian disponer de un sistema de cierre para evitar la
contaminacion intencionada o accidental de las frutas y hortalizas frescas o de los insumos agricolas. Esos
recipientes deberan mantenerse aidados o identificarse de alguin otro modo para evitar su utilizacién como
recipientes en la recoleccion.

2-Deberan desecharse | os recipientes que puedan seguir manteniéndose en condiciones de higiene.

El equipo y las herramientas deberan funcionar de acuerdo con € uso para € que han sido proyectados, sin
dafiar los productos. El equipo deberd mantenerse en buen estado.
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33 M ANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
3.3.1 Prevencién dela contaminacion cruzada

Durante la produccion primariay las actividades poscosecha deberan tomarse medidas eficaces para prevenir
la contaminacion cruzada de las frutas y hortalizas frescas con los insumos agricolas o con € persond que
estd en contacto directo o indirecto con las frutas y hortaizas frescas. Para prevenir € riesgo de
contaminacion cruzada de las frutas y hortalizas frescas, los productores, los recolectores y sus empleados
deberan cumplir las recomendaciones que se hacen en otros apartados de la seccién 3 de este codigo, asi
como las disposiciones siguientes:

En la época de la recoleccidn, la direccion debera tener en cuenta la necesidad de adoptar medidas
suplementarias cuando cualquier factor local, como por gemplo unas condiciones atmosféricas adversas,
pueda incrementar |a posibilidad de contaminacidn de los cultivos.

Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para consumo humano deberdn separarse durante la
recoleccion. Las que no puedan elaborarse posteriormente deberan eliminarse de manera adecuada para
evitar la contaminacion de las frutas y hortalizas frescas o los insumos agricolas.

Las personas que trabagjen en la recoleccion no deberan utilizar los recipientes destinados a ésta para
transportar materiales (por gemplo, amuerzos, herramientas, combustible, etc.) distintos de las frutas y
hortalizas frescas.

El equipo y los recipientes que se hayan empleado anteriormente para materiales posiblemente peligrosos
(por giemplo, basura, estiércol, etc.) no deberan utilizarse para guardar frutas u hortalizas frescas ni estar en
contacto con € materia de envasado que se utiliza para las frutas u hortaizas frescas sin una limpieza y
desinfeccion adecuadas.

Cuando se envasen frutas y hortalizas frescas en € campo se deberd tener cuidado de no contaminar los
recipientes o cgjas por exposicion a suelo, aestiércol 0 a heces animaes 0 humanas

3.3.2 Almacenamientoy transporte des de el campo al establecimiento de envasado

Las frutas y hortalizas frescas deberdn amacenarse y transportarse en unas condiciones que reduzcan a
minimo la posibilidad de contaminacion microbiana, quimica o fisica Deberan adoptarse las précticas
siguientes:

Las ingtalaciones de almacenamiento y |os vehiculos utilizados para € transporte de los cultivos recolectados
deberén estar construidos de manera que se reduzcan a minimo los dafios a las frutas y hortdizas frescas y
se evite @ acceso de plagas. Deberan estar hechos con materiales que permitan una limpieza facil y
minuciosa. Deberan estar construidos de manera que se reduzcan las oportunidades de una posble
contaminacién con objetos fisicos como por g emplo vidrio, madera, etc.

Las frutas y hortalizas frescas que no sean aptas para € consumo humano deberan separarse antes del
amacenamiento o transporte. Aquellas cuya inocuidad no pueda garantizarse mediante su elaboracion
posterior deberan eliminarse de manera apropiada para evitar la contaminaciéon de las frutas y hortalizas
frescas o0 de los insumos agricolas.

Los trabajadores agricolas deberén eliminar la mayor cantidad posible de tierra de las frutas y hortdizas
frescas antes de que sean dmacenadas o transportadas. Se debera tener cuidado de reducir a minimo los
dafios fisicos a los cultivos durante este proceso.

Los vehiculos de transporte no deberén utilizarse para e transporte de sustancias peligrosas a menos que
hayan sido limpiados adecuadamente, y en caso necesario desinfectados, con € fin de evitar la
contaminacién cruzada.

34 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

Los localesy € equipo de recoleccion deberdn mantenerse en buenas condiciones para facilitar lalimpiezay
desinfeccion. El equipo debera funcionar segiin lo previsto para evitar la contaminacion de las frutas y
hortalizas frescas. Los materiales de limpieza y las sustancias peligrosas, como por gemplo productos
agroguimicos, deberan poder identificarse con precison y guardarse o amacenarse por separado en
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instalaciones de almacenamiento seguras. Los materiales de limpieza y los productos agrogquimicos deberan
utilizarse siguiendo las instrucciones del fabricante para el uso previsto.

34.1 Programasde limpieza

Deberan establecerse programas de limpieza y desinfeccion que aseguren la realizacion eficaz y adecuada de
toda actividad de limpieza o mantenimiento que sea necesaria. Los sistemas de limpieza y desinfeccién
deberan ser vigilados para comprobar su eficacia 'y examinados periddicamente para adaptarlos a las nuevas
condiciones. Las recomendaciones especificas son las siguientes:

El equipo de recoleccion y los recipientes reutilizables que entren en contacto con frutas y hortalizas frescas
deberan limpiarse y, cuando proceda, desinfectarse periodicamente.

El equipo de recoleccion y los recipientes reutilizables empleados para frutas y hortaizas frescas que no se
laven antes de su envasado deberan limpiarse y desinfectarse cuando sea necesario.

3.4.2 Procedimientosy métodos de limpieza

Los méodos y materiales de limpieza adecuados dependeran del tipo de equipo y de la naturaleza de la fruta
u hortaliza. Debera adoptarse € procedimiento siguiente:

Los procedimientos de limpieza deberdan incluir la eiminacion de restos en la superficie del equipo, la
aplicacion de una solucién detergente, € enjuague con aguay, cuando proceda, la desinfeccion.

34.3 Sisemas de lucha contra las plagas

Cuando la produccién primaria se lleve a cabo en establecimientos cerrados (por gjemplo, invernaderos), se
deberan aplicar las recomendaciones de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, seccion 6.3,
en lo que respecta a lalucha contra las plagas.

344 Gedtion deresduos

Deberan tomarse medidas adecuadas para e almacenamiento y eliminacion de los residuos. No deberd
permitirse la acumulacion de residuos en las zonas de almacenamiento y manipulacion de frutas y hortalizas
frescas 0 en lugares adyacentes. Las zonas de amacenamiento de residuos deberdn mantenerse limpias.

4. ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: PROYECTO E INSTALACIONES
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5. CONTROL DE LASOPERACIONES

51 CONTROL DE LOS PELIGROSPARA LOSALIMENTOS

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

52 ASPECTOS FUNDAMENTALESDE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE HIGIENE

5.2.1 Control del tiempo y la temperatura

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.2.2 Fasesde procesos especificos

5.2.2.1 Utilizacion del agua después de la cosecha

La gestion de la calidad del agua variara a través de todas las operaciones. Los envasadores deberdn seguir
las BPF para prevenir o reducir a minimo la posibilidad de que se introduzcan o propaguen patdgenos en €l
agua de elaboracion. La calidad del agua utilizada dependerd de las etapas de la operacion. Por jemplo,
podra utilizarse agua limpia para las etapas iniciales de lavado, mientras que € agua empleada para los
enjuagues finales debera ser de calidad potable. [V éase el Anteproyecto de Directrices para la Reutilizacion
Higiénica del Agua en las Fabricas de Alimentos).

Los sstemas poscosecha que utilicen agua deberdn proyectarse de manera que se reduzcan a minimo los
lugares donde se depositan |os productos y se acumula la suciedad.
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S6lo deberdn utilizarse desinfectantes cuando sea absolutamente necesario para reducir a minimo la
contaminacion cruzada durante las operaciones poscosecha y cuando su utilizacion esté en consonancia con
unas buenas précticas de higiene. Deberan vigilarse y controlarse los niveles de desinfectante para garantizar
gue se mantienen en concentraciones eficaces. La aplicaciéon de desinfectantes, seguida de un lavado en caso
necesario, deberd llevarse a cabo para garantizar que los residuos quimicos no excedan de los limites
recomendados por la Comision del Codex Alimentarius.

Cuando proceda, deberavigilarse y controlarse la temperatura del agua poscosecha.

El agua reciclada debera tratarse y mantenerse en condiciones que no constituyan un riesgo para lainocuidad
de las frutas y hortalizas frescas. El proceso de tratamiento debera vigilarse y controlarse eficazmente.

El agua reciclada podra utilizarse sin un tratamiento posterior sempre que su empleo no constituya un riesgo
para la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas (por gemplo, utilizacion para € primer lavado de agua
recuperada del lavado final).

El hielo debera elaborarse con agua potable y debera protegerse de la contaminacion durante su produccion,
manipulacion y a macenamiento.

5.2.2.2 Tratamientos quimicos

Los envasadores deberan utilizar Unicamente productos quimicos para los tratamientos poscosecha (por
gjemplo, ceras, fungicidas) que sean conformes con las normas generales para aditivos alimentarios o con las
directrices del Codex sobre plaguicidas. Estos tratamientos deberan llevarse a cabo siguiendo las
instrucciones del fabricante para e fin previsto.

Los aspersores para los tratamientos poscosecha deberan calibrarse periddicamente a fin de controlar la
precision de latasa de aplicacion. Cuando se utilicen con diferentes productos quimicos y en diferentes frutas
u hortalizas deberan lavarse minuciosamente en zonas seguras a fin de evitar la contaminaciéon de los
productos.

5.2.2.3 Enfriamiento delasfrutasy hortalizas frescas

El agua condensada y descongelada procedente de los sistemas de enfriamiento de tipo evaporador (por
gemplo, enfriamiento por vacio, camaras frigorificas) no debera gotear sobre las frutas y hortalizas frescas.
El interior de los sistemas de enfriamiento deberd mantenerse limpio.

Los sistemas de enfriamiento deberan utilizar agua potable cuando € agua o higlo esté en contacto directo
con las frutas y hortaizas frescas (por gemplo, enfriamiento por agua helada, enfriamiento por hielo).
Deberéa controlarse y mantenerse la calidad del agua en estos sistemeas.

El enfriamiento por aire a presién consiste en la utilizacion de aire refrigerado que se desplaza répidamente
sobre las frutas y hortalizas frescas en cdmaras frigorificas. Los sistemas de enfriamiento por aire deberén
proyectarse y mantenerse adecuadamente para evitar la contaminacion de los productos frescos.

5.2.2.4 Almacenamiento en frio

Cuando proceda, las frutas y hortalizas frescas deberan mantenerse a bagja temperatura después del
enfriamiento a fin de reducir d minimo la proliferacion microbiana. Debera vigilarse y controlarse la
temperatura del amacenamiento en frio.

El agua condensada y descongelada procedente de los sistemas de enfriamiento en las zonas de
amacenamiento en frio no debera gotear sobre las frutas y hortalizas frescas. El interior de los sistemas de
enfriamiento debera mantenerse limpio y en condiciones higiénicas.

5.2.3 Especificaciones microbiolégicasy de otra indole
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
524 Contaminacion cruzada microbiana

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
5.25 Contaminacién fisicay quimica

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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53 REQUISITOSRELATIVOSA LASMATERIASPRIMAS
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

54 ENVASADO
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

55 AGUA UTILIZADA EN EL ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.6 DIRECCION Y SUPERVISION
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Cuando proceda, los registros relativos a la elaboracion, produccion y distribucion deberdn mantenerse
durante € tiempo suficiente para facilitar € rastreo de los productos y la investigacion de enfermedades
transmitidas por dimentos S es necesario. Este periodo podra ser mucho més largo que la duracion en
amaceén de las frutas y hortalizas frescas. La documentacién puede aumentar la credibilidad y eficacia del
sistema de control de lainocuidad de los dimentos.

Los productores deberdn mantener actualizada toda la informacion pertinente sobre las actividades agricolas,
como por gemplo € lugar de produccidn, informacién de los proveedores sobre los insumos agricolas,
numero de los lotes de éstos, practicas de riego, utilizacion de productos agroquimicos, datos sobre la calidad
del agua, programas de lucha contra plagas y de limpieza para establecimientos cerrados, locaes,
instalaciones, equipo y recipientes.

Los envasadores deberan mantener actualizada toda la informacion relativa a cada lote, en particular
informacion sobre las materias que se reciben (por gemplo, informacion de los productores, nimero de los
lotes), datos sobre la calidad del agua de elaboracidn, programas de lucha contra plagas, temperaturas de
enfriamiento y almacenamiento, productos quimicos utilizados en los tratamientos poscosecha y programas
de limpieza para local es, instalaciones, equipo, recipientes, etc.

58 PROCEDIMIENTOSDE RETIRADA Y RASTREO DE PRODUCTOS
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
Ademas, cuando proceda:

Los productores y envasadores deberan disponer de programas de rastreo que garanticen la identificacion
efectiva de los lotes. Este sistema debera ser capaz de rastrear |os lugares y los insumos agricolas implicados
en la produccion primariay la procedencia de las materias primas en e establecimiento de envasado en caso
de que se sospeche la existencia de contaminacion.

La informacion de los productores debera estar vinculada con la informacion de los envasadores de manera
que € sistema pueda rastrear los productos desde € distribuidor hasta e campo. La informacién debera
incluir la fecha de la recoleccidn, la identificacion de la explotacion agricola y, cuando sea posible, las
personas que manipularon las frutas y hortaizas frescas desde € lugar de produccion primaria hasta €
establecimiento de envasado

6. ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7. ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: HIGIENE DEL PERSONAL

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

8. TRANSPORTE

Véanse los Principios Generaes de Higiene de los Alimentos y e Cadigo de Précticas de Higiene para €
Transporte de Alimentos a Granel y Alimentos Semienvasados.
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0. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
10. CAPACITACION

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, excepto en lo relativo a las secciones 10.1 y
10.2.

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

El persond relacionado con € cultivo y la recoleccion deberd estar a corriente de las BPA y las buenas
préacticas de higiene, asi como de su papel y responsabilidad en la proteccion de las frutas y hortalizas frescas
contra la contaminacion o € deterioro. Los trabgjadores agricolas deberan tener los conocimientos y la
capacidad necesarios para llevar a cabo actividades agricolas y manipular las frutas y hortaizas frescas y los
insumos agricolas de manera higiénica

El persona relacionado con € envasado debera estar d corriente de las BPF y las buenas précticas de
higiene, asi como de su papel y responsabilidad en la proteccion de las frutas y hortalizas frescas contra la
contaminacion o € deterioro. Los envasadores deberan tener los conocimientos y capacidad necesarios para
realizar las operaciones de envasado y manipular las frutas y hortalizas frescas de manera que se reduzca a
minimo la posibilidad de contaminacién microbiana, quimica o fisica.

Todo e personal que manipule productos quimicos de limpieza u otras sustancias quimicas potencial mente
peligrosas debera ser instruido sobre |as técnicas de manipulacidn segura.

10.2 PROGRAMASDE CAPACITACION

Entre los factores que hay que tener en cuenta en la evaluacion del nivel de capacitacion necesario para las
actividades de cultivo, recoleccion y envasado figuran los siguientes:

La naturdeza de la fruta u hortaliza, en particular su capacidad para favorecer € desarrollo de
microorganismos patégenos.

Las técnicas e insumos agricolas utilizados en la produccién primaria, incluida la probabilidad de
contaminacién microbiana, quimicay fisica.

Las tareas que realizarén probablemente los empleados y los peligros y controles asociados con dllas.

La manera en que se envasan las frutas y hortalizas frescas, incluida la probabilidad de contaminacion o
proliferacion microbiana.

Las condiciones en las que se dmacenaran las frutas y hortalizas frescas.
El acance y naturaleza de la elaboracion o preparacion posterior por € consumidor antes del consumo final.

Las cuestiones que han de tenerse en cuenta en los programas de capacitacion incluyen, entre otras, las
siguientes:

Laimportancia de la buena salud y de la higiene parala salud persona y lainocuidad de los alimentos.

La importancia de lavarse las manos para la inocuidad de los aimentos y la importancia de las técnicas
apropiadas para € lavado de las manos.

La importancia de utilizar 1os servicios sanitarios para reducir la posibilidad de contaminar los campos, los
productos y € abastecimiento de agua, asi como a otros trabajadores.

Las técnicas para la manipulacion y amacenamiento higiénicos de las frutas y hortalizas frescas por los
transportistas, [distribuidores, almacenistas, manipuladores] y consumidores.
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INTRODUCCION

En los ultimos afios, ha aumentado de manera espectacular 1a popularidad de las semillas germinadas, que
muchos aprecian por su vaor nutritivo. Sin embargo, € reciente aumento de los casos notificados de
enfermedades transmitidas por alimentos asociadas con semillas germinadas crudas ha suscitado
preocupacion entre los organismos que se ocupan de la salud publica y los consumidores en cuanto a la
inocuidad de dichos productos.

Entre los patdgenos microbianos asociados con las semillas germinadas cabe citar, por gemplo: Salmonella
$p, E. Coli patdgeno, Listeria monocytogenes y Shigella spp. Investigaciones sobre brotes de enfermedades
han revelado que los microorganismos encontrados en las semillas germinadas suelen tener su origen en las
semillas. La mayoria de las semillas suministradas a los productores de semillas germinadas se producen
principalmente para ser plantadas en campos donde no se aplican las buenas précticas agricolas (BPA) que
son necesarias para impedir la contaminacion microbiana de las semillas destinadas a la germinacion,
especiamente debido a la utilizacion erronea de fertilizantes naturales o de agua de riego contaminada. En
consecuencia, las semillas pueden contaminarse en e campo o durante la recoleccion, € amacenamiento o
el transporte. En la produccion de semillas germinadas, € proceso de germinacién requiere habitualmente
gue las semillas se mantengan calientes y hiumedas durante un periodo que varia entre dos y diez dias. En
esas condiciones, los contaminantes microbianos, aunque estén presentes en las semillas en niveles bgjos,
pueden acanzar rapidamente nivel es suficientemente altos para causar enfermedades.

Las publicaciones cientificas proponen tratamientos de desinfeccion de semillas que pueden lograr diversos
niveles de reduccion de patdgenos. Actualmente no se dispone de un tratamiento que garantice la produccion
de semillas libres de patdgenos. Estan en curso investigaciones para encontrar tratamientos de desinfeccion
eficaces que permitan una reduccion suficiente de los patdgenos en las semillas, especiamente cuando
dichos patdgenos estén interiorizados.

1. OBJETIVOSDEL ANEXO

En € presente Anexo se recomienda la adopcion de medidas de control en dos etapas. durante la produccion
de semillas y durante la produccion de semillas germinadas. Durante la produccion, acondicionamiento y
amacenamiento de semillas, la aplicacién de BPA y de buenas préacticas de higiene et orientada a prevenir
la contaminacion de las semillas por patdgenos microbianos. Durante la produccién de semillas germinadas,
la fase de desinfeccion de las semillas esté orientada a reducir los posibles contaminantes y las buenas
précticas de higiene a impedir la introduccion de patdgenos microbianos y reducir a minimo su posible
proliferacion. El grado de control en esas dos etapas tiene una repercusion importante sobre la inocuidad de
las semillas germinadas.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES

2.1 AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION

El presente documento sigue € modelo del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1-1969, Rev 3 (1997) del Codex y debera
utilizarse junto con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y e Anteproyecto de Codigo de
Practicas de Higiene para la Produccion Primariay e Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. El presente
Anexo regula las practicas de higiene especificas para la produccion primaria de semillas destinadas a la
germinacion y la produccion de semillas germinadas destinadas a consumo humano con € fin de obtener un
producto inocuo y sano.

2.3 DEFINICIONES

Productor de semillas - toda persona encargada de gestionar las actividades asociadas con la produccién
primaria de semillas, incluidas |as practicas poscosecha.

Distribuidor de semillas - toda persona encargada de la distribucion de semillas (manipulacion,
amacenamiento y transporte) a los productores de semillas germinadas. Puede darse € caso de que los
distribuidores de semillas traten directamente con uno o varios productores de semillas y que sean ellos
mismos productores.
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Productor de semillas germinadas: toda persona encargada de gestionar las actividades asociadas con la
produccion de semillas germinadas.

Agua deriego utilizada - agua que ha estado en contacto con las semillas germinadas durante € proceso de
germinacion.
3. PRODUCCION PRIMARIA DE SEMILLAS

Véase d Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria y € Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas. Ademés:

3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE SEMILLAS

Cuando las semillas estén destinadas a la produccion de semillas germinadas, no se debera permitir que los
animales pasten en los campos donde se cultivan dichas semillas (por gemplo, empleando ovejas para
recortar la afalfa en primavera).

3.2.1.2 Edtiércal y biosdlidos

Es especia mente importante impedir la contaminacion microbiana durante la produccion de semillas, debido
a la posibilidad de proliferacion de los patdgenos durante € proceso de germinaciéon. En consecuencia, €
estiércoal, los biosdlidos y otros fertilizantes naturales solo deberan utilizarse después de haber sido sometidos
a tratamientos que consigan un ato nivel de reduccion de patdgenos.

3.2.1.4 Productos agrogquimicos

Los productores de semillas solo deberan utilizar productos agroquimicos (por giemplo, plaguicidas, agentes
desecantes) que sean aceptables para las semillas destinadas a la produccién de semillas germinadas.

3.24 Equipo utilizado en € cultivoy la recoleccion

Antes de la cosecha, e equipo de recoleccion debera gjustarse para reducir a minimo la absorcion de suelo y
los dafios a las semiillas, y limpiarse de cualquier residuo o tierra. Las semillas enfermas o dafiadas que
pudieran ser susceptibles de contaminacion por patdgenos no deberdn utilizarse para la produccion de
semillas germinadas.

3.3 M ANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las semillas producidas para la produccion de semillas germinadas deberan mantenerse separadas de los

productos que se utilizardn como pienso (por gemplo, para la produccion de heno) y estar etiquetadas
claramente.

Puesto que es sabido que las semillas son vulnerables a los patdgenos microbianos durante € volteo y €
secado, es necesario tener cuidado para mantener la higiene en las zonas de secado y evitar que las semillas
queden expuestas a vapor, ato grado de humedad o neblina.

35 ANALISIS

Los productores de semillas, distribuidores y productores de semillas germinadas deberdn andizar lotes de
semillas para detectar patdégenos utilizando méodos de andlisis aceptados internacionalmente. La
germinacion de las semillas antes de los andlisis aumenta la posibilidad de encontrar los patégenos que
pudieran estar presentes. Si se detectan lotes de semillas contaminados, las semillas no deberan venderse ni
utilizarse parala produccién de semillas germinadas. Debido alas limitaciones de |os métodos de muestreo y
de las pruebas andliticas, e hecho de que no se encuentre contaminacién no garantiza que las semillas estén
libres de patdgenos. Sin embargo, S se  encuentra contaminacion en esta fase, eso permite desviarlas o
destruirlas antes de que se inicie la produccion de semillas germinadas. Los productores de semillas,
distribuidores y productores de semillas germinadas deberdn consultar los Principios del Codex para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos, CAC/GL 21-1977, para
obtener orientacion sobre € establecimiento de un plan de muestreo..

3.6 RASTREO Y RETIRADA DE PRODUCTOS

Los productores de semillas destinadas a la produccion de semillas germinadas deberan asegurarse de que se
han establecido registros de rastreo y procedimientos de retirada de productos a fin de responder de manera
eficaz a situaciones de riesgo para la salud. Los procedimientos deberan permitir la retirada completa y
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rgpida de cualquier semilla afectada y proporcionar informacion detallada que facilite la identificacion e
investigacion de las semillas o semillas germinadas contaminadas. Deberan adoptarse |as medidas siguientes:

Practicas de produccion y distribucion de semillas que reduzcan a minimo la cantidad de semillas
identificadas como un Unico lote y que eviten la mezcla de varios lotes de diferentes procedencias, la cua
complicaria € rastreo y ofreceria mayores posibilidades de contaminacion cruzada. Los productores y
distribuidores de semillas y los productores de semillas germinadas deberan mantener un registro que
permita rastrear cada lote. En cada recipiente deberan indicarse e nimero de lote, € productor y € pais de
origen.

Los productores de semillas deberdn tener un sistema que les permita identificar eficazmente los lotes y
rastrear los lugares y los insumos agricolas asociados con los lotes, asi como recuperar fisicamente las
semillas cuando se sospeche que existe un peligro.

Cuando se haya retirado un lote porgue representa un peligro para la salud, debera evaluarse lainocuidad de
otros lotes que hayan sido producidos en condiciones analogas (por gjemplo, en los mismos lugares o con los
mismos insumos agricolas) y que puedan representar un peligro andogo. Deberd retirarse todo lote que
represente un riesgo anaogo. También deberén retirarse las mezclas que contengan semillas potencialmente
contaminadas.

Las semillas que puedan representar un peligro deberan retenerse y conservarse hasta que sean eiminadas de
manera adecuada.

4, ESTABLECIMIENTO PARA LA PRODUCCION DE SEMILLAS GERMINADAS
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Ademés:
4.2.1 Proyectoy disposicion

Cuando proceda, € disefio y la disposicion internos de los establecimientos relacionados con las semillas
germinadas deberdn permitir unas buenas précticas de higiene, incluida la proteccién contra la
contaminacion cruzada entre las operaciones 'y en € curso de éstas. Las zonas de amacenamiento, enjuague
y desinfeccion de semillas, germinacion y envasado deberan estar fisicamente aidladas entre si.

5. CONTROL DE LASOPERACIONES
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Ademés:

5.2.2 Fasesde procesos especificos de la produccion de semillas germinadas
5.2.2.1 Utilizacion de agua en la produccion de semillas germinadas

La gestion de la calidad del agua variara a lo largo de todas las operaciones. Los productores de semillas
germinadas deberdn aplicar BPF para reducir a minimo la posibilidad de que se introduzcan o propaguen
patégenos en € agua de elaboracion. La calidad del agua utilizada debera depender de la fase de la
operacion. Debido a la posibilidad de proliferacion de patégenos durante € proceso de germinacion, podra
utilizarse agua limpia en las fases iniciaes de lavado, mientras que e agua utilizada més addlante en €
proceso de produccién de semillas germinadas (por g emplo, para € enjuague después de la desinfeccion de
las semillas y en operaciones posteriores) deberd ser agua potable o a menos agua limpia.

5.2.2.2 Enjuagueinicial

Las semillas deberan enjuagarse concienzudamente antes del tratamiento de desinfeccion afin de eliminar la
suciedad y aumentar la eficacia del tratamiento de desinfeccion.

Las semillas deberan enjuagarse y agitarse concienzudamente en grandes cantidades de agua potable, afin de
aumentar en la mayor medida posible € contacto superficia. El proceso debera repetirse hasta que se elimine
la mayor parte de la suciedad y € agua de enjuague quede limpia.

5.2.2.3 Desinfeccién delas semillas

Debido a la dificultad de obtener semillas de las que pueda garantizarse que estan libres de patégenos, se
recomienda que las semillas sean sometidas a tratamiento antes del proceso de germinacion. Aunque puede
que haya otras opciones, la desinfeccion con liquidos es e tratamiento generalmente utilizado. Durante €
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tratamiento de desinfeccion, los productores de semillas germinadas deberan observar los principios
siguientes:

Las semillas deberan agitarse bien en grandes cantidades de desinfectante a fin de aumentar en la mayor
medida posible & contacto superficia.

La duracién del tratamiento y la concentracion del desinfectante utilizado deberan medirse y registrarse con
precision.

Deberdn establecerse medidas estrictas para impedir que las semillas desinfectadas se contaminen
nuevamente después del tratamiento de desinfeccion.

El materiad de desinfeccion debera utilizarse con arreglo a las instrucciones del fabricante para e uso
previsto.

5.2.2.4 Enjuague después del tratamiento de las semillas

Cuando proceda, las semillas deberén enjuagarse concienzudamente con agua potable, 0 a menos con agua
limpia, después del tratamiento de desinfeccion. El enjuague deberd repetirse las veces suficientes para
eliminar é desinfectante.

5.2.2.5 Remojo previo ala germinacion

Con frecuencia es necesario remojar las semillas para mejorar su germinacion. Durante € remojo, €
productor de semillas germinadas debera observar 10s principios siguientes:

Todos los recipientes utilizados para € remojo deberdn limpiarse y desinfectarse antes de su utilizacion.

Las semillas deberdn remojarse en agua limpia durante € periodo més breve posible para reducir a minimo
la proliferacion microbiana.

En esta fase podran utilizarse también desinfectantes.

Después del remojo, las semillas deberdn enjuagarse concienzudamente con agua potable o a menos con
agualimpia

5.2.2.6 Germinacion

Durante la germinacion, € entorno y @ equipo deberan mantenerse limpios para evitar una posible
contaminacion. Antes de tratar un nuevo lote, debera limpiarse y desinfectarse todo € equipo.

S6lo deberd utilizarse agua potable.

Cuando sea necesario y en caso de que se utilicen, los suelos u otras matrices deberan someterse a un
tratamiento (por giemplo, pasteurizacion) paralograr un ato grado de reduccion de microbios.

5.2.2.7 Recoleccion

Antes de tratar un nuevo lote, debera limpiarse y desinfectarse todo e equipo. La recoleccion deberd
efectuarse con herramientas limpias y desinfectadas dedicadas exclusivamente a ese uso.

5.2.2.8 Enjuaguefinal y enfriamiento

El enjuague fina con agua €limina las cascaras, enfria € producto y puede reducir la contaminacién
microbiana de las semillas germinadas. Deberan adoptarse las medidas siguientes:

Segun proceda, las semillas germinadas deberan enjuagarse con agua potable fria para bajar 1a temperatura
de las semillas germinadas y frenar la proliferacion microbiana.

Se deberd cambiar € agua, cuando sea necesario (por gemplo, entre lotes) para evitar la contaminacion
cruzada

Las semillas germinadas deberan escurrirse utilizando un equipo desinfectado adecuado, como por gemplo
una secadora centrifuga para alimentos.

Si es necesario més tiempo de enfriamiento, deberan adoptarse medidas para facilitar un enfriamiento rapido
(por gemplo, colocar las semillas germinadas en recipientes mas pequefios, con una corriente apropiada de
aire entre los recipientes).



5.2.2.9 Almacenamiento del producto final

Cuando proceda, las semillas germinadas deberan mantenerse a una temperatura baja (por gemplo, 5°C) que
reduzca ad minimo la proliferacion microbiana durante la conservacion prevista en aimacén del producto.
Deberé realizarse una vigilancia periédica y eficaz de la temperatura en las zonas de almacenamiento y en
los vehiculos de transporte.

5.2.3 Especificaciones microbioldgicas y de otra indole

Se recomienda andizar las semillasy las semillas germinadas y € aguaderiego utilizada a fin de detectar la
presencia de patdgenos.

5.2.3.1 Analisisdelotesde semillas antes deiniciar la produccion

Se recomienda andizar cada lote nuevo de semillas recibido en las instalaciones de germinacion antes de
iniciar la produccion (es decir, antes de las fases de desinfeccion de las semillas).

Las semillas de la muestra seleccionada para € andlisis deberdn ser germinadas antes del andlisis para
aumentar las posibilidades de detectar 1os patdgenos que pudieran estar presentes. Podréan redizarse andlisis
de las semillas germinadas o del agua utilizada para germinar la muestra.

Las muestras de semillas destinadas a analisis microbiano no deberan someterse a ningun tratamiento de
desinfeccion en las instalaciones de germinacion.

5.2.3.2 Analisisde agua deriego y/o delas semillas germinadas

Los tratamientos actuales de las semillas no pueden garantizar la eliminacién total de patdgenos. Ademas,
aun cuando solo sobrevivan d tratamiento unos pocos patdgenos, éstos pueden proliferar durante la
germinacion hasta alcanzar altos niveles. Por o tanto, los productores deberdn establecer un plan de
muestreo y andlisis para vigilar periédicamente la presencia de patdégenos en una o varias de las fases
posteriores al comienzo de la germinacion.

Podrén redizarse andlisis durante € proceso de germinacion (por gemplo, del agua de riego utilizada o de
las semillas germinadas) y/o andizarse € producto final después de la recoleccidn.

El agua de riego utilizada constituye un buen indicador andlitico del estado microbiano de las semillas
germinadas. Es homogéneay facil de andizar. Ademés, € muestreo de agua de riego utilizada (o de semillas
germinadas) durante la germinacion permite obtener resultados més rgpidos que s se andliza @ producto
terminado.

Debido a la naturaleza esporadica de la contaminacion de las semillas, se recomienda que los productores
analicen cada lote producido.

5.2.4 Contaminacién microbioldgica cruzada
L os productores de semillas germinadas deberdn adoptar las medidas siguientes:

El plan de desplazamientos del personal deberd prevenir la contaminacion cruzada de las semillas
germinadas. Por gemplo, los empleados deberan evitar las idas y venidas entre las diferentes zonas de
produccién. Los empleados no deberan ir de una zona potenciamente contaminada a la zona de germinacion
0 envasado sin antes haberse lavado las manos y cambiado la ropa protectora por otralimpia.

53 REQUISITOSRELATIVOSA LASMATERIASPRIMAS
531 Egpecificaciones para las semillasrecibidas

L os productores de semillas germinadas deberan recomendar que los productores de semillas adopten buenas
précticas agricolas y aporten pruebas de que e producto ha sido cultivado de conformidad con la seccion 3
del presente Anexo y e Anteproyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria y €
Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas.

Los productores de semillas y de semillas germinadas deberan obtener de los productores o distribuidores de
semillas la garantia de que los residuos de productos quimicos de cada lote que se recibe estén dentro de los
limites establecidos por la Comision del Codex Alimentarius y, cuando proceda, deberan obtener certificados
de andlisis relativos a los patdégenos microbianos que son motivo de preocupacion.



5.3.2 Control delassemillasrecibidas

Los recipientes de semillas deberan examinarse a su llegada a establecimiento para reducir a minimo la
posibilidad de que se introduzcan en @ contaminantes obvios.

L os recipientes de semillas deberan examinarse para detectar dafios fisicos (por € emplo, agujeros hechos por
roedores) y signos de contaminacion (por gemplo, manchas, roedores, insectos, heces, orina, materias
extrafias, etc.). S se observa que d recipiente esta dafiado, contaminado o potencialmente contaminado, su
contenido no debera utilizarse para la produccion de semillas germinadas.

Cuando se andlicen lotes de semillas para determinar la presencia patdgenos microbianos que son motivo de
preocupacion, dichos lotes no deberén utilizarse antes de que se disponga de |os resultados del andlisis.

53.3 Almacenamiento de semillas
Las semillas deberan manipularse y dmacenarse de manera que se eviten los dafios y la contaminacion.

Las semillas deberan almacenarse a cierta distancia del suelo, lgjos de las paredes y en condiciones de
amacenamiento adecuadas que impidan la formacion de moho y la proliferacion de bacterias y que faciliten
laingpeccion parala lucha contra las plagas.

Los recipientes abiertos deberdn dmacenarse de manera que queden protegidos contra las plagas y otras
fuentes de contaminacion.

5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Véase e Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de
Frutas y Hortalizas Frescas. Ademés:

Debera disponerse de registros escritos en los que conste informacion exacta sobre los productos y los
controles de las operaciones para poder demostrar laidoneidad de las actividades de produccion.

Al recibirse las semillas, debera registrarse su proveedor, € nimero de lote y € pais de origen para facilitar
los procedimientos de rastreo y retirada.

Los registros deberan ser legibles, permanentes y exactos. Deberdn abarcar procedimientos escritos,
controles, limites, resultados de la vigilancia y documentacion del seguimiento posterior. Los registros
deberan incluir la procedencia y € nimero de lote de las semillas, los resultados del andlisis ddl agua, los
controles sanitarias, la vigilancia de la lucha contra las plagas, € cddigo de los lotes de semillas germinadas,
los resultados de los andlisis, € volumen de la produccion, la vigilancia de la temperatura de
amacenamiento, la distribucion de los productos y las reclamaciones de los consumidores.

Los registros deberéan mantenerse durante un periodo suficiente para facilitar € rastreo y la investigacion de
enfermedades transmitidas por los aimentos, en caso necesario. Este periodo sera probablemente mucho més
largo que la duracion en dmacén del producto.

6. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

8. TRANSPORTE

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

0. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

10. CAPACITACION
Véanse |os Principios Generaes de Higiene de los Alimentos. Ademés:
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10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

Véase e Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria 'y € Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas, Ademés:
El productor deberia contar con un programa escrito de capacitacion examinado y actuaizado

periodicamente. Deberan establecerse sistemas que aseguren que los manipuladores de alimentos conocen
todos los procedimientos necesarios para mantener lainocuidad de las semillas germinadas.
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Box~No

INTRODUCCION

Las investigaciones cientificas realizadas en los Ultimos decenios han mostrado que una dietarica en frutas y
hortalizas protege, entre otras cosas, contra muchas formas de cancer y reduce la incidencia de las
cardiopatias coronarias. Este reconocimiento de la importancia del consumo habitua de frutas y hortdizas
frescas, unido a interés actual de los consumidores por los aimentos frescos listos para € consumo, ha
contribuido a un aumento considerable del consumo de frutas y hortdizas frescas precortadas en los dos
ultimos decenios. Sin embargo, €l reciente incremento de los casos notificados de enfermedades de origen
aimentario asociadas con las frutas y hortalizas frescas listas para e consumo ha suscitado preocupacion
entre los consumidores y 10s organismos que se ocupan de la salud publica en cuanto a la inocuidad de estos
productos.

1. OBJETIVO

Las recomendaciones relativas a la produccion primaria de frutas y hortalizas frescas se regulan en €
Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Produccién Primaria 'y € Envasado de Frutas y Hortalizas
Frescas. El presente Proyecto de Anexo se ocupa de las buenas practicas de fabricacion (BPF) en todas las
etapas que intervienen en la produccion de frutas y hortalizas precortadas y listas para e consumo, desde la
recepcion de las materias primas hasta la distribucion de los productos terminados.  Proporciona un marco
genera de recomendaciones que pueden ser adoptadas de manera uniforme por e sector en lugar de ofrecer
recomendaciones detalladas acerca de actividades o productos. La industria de los productos frescos es muy
complgja.  Se elaboran y envasan una gran variedad de frutas y hortalizas en condiciones climaticas y
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ambientales variables. Por ese motivo, € presente Anexo es necesariamente flexible y puede adaptarse a los
diferentes sistemas empleados para controlar y prevenir la contaminacion en varios grupos de aimentos.

El objetivo principal del presente Anexo es identificar BPF que ayuden a controlar los peligros
microbiologicos, fisicos, y quimicos asociados con la elaboracion de frutas y hortalizas frescas precortadas.
Se presta especia atencién a la reduccion a minimo de los peligros microbioldgicos. El presente Anexo
contiene elementos que deberdn tenerse en cuenta en la produccién, elaboraciéon y distribucion de estos
alimentos.

2. AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
21 AMBITO DE APLICACION

El presente Anexo se aplica especificamente a las frutas y hortalizas listas para € consumo que han sido
peladas, cortadas 0 modificadas fisicamente de aguna otra manera con respecto a su forma original, pero que
se mantienen en estado fresco, y en particular a las que estan destinadas a ser consumidas crudas. Este
Anexo se aplica independientemente de donde se realicen las operaciones (por gemplo, en € campo, en la
explotacion agricola, en los locaes del minorista, en los del mayorista, en e establecimiento de elaboracion,
etc.)

Para algunos establecimientos que elaboran las frutas y hortalizas frescas precortadas, este Anexo
comprendera todas las operaciones desde la recepcion de las materias primas hasta la distribucion del
producto final. Para otros, (por gemplo, los que utilizan frutas y hortalizas frescas precortadas en
combinacion con otros productos, tales como salsas, carne, queso, etc.) solamente se aplicaran las secciones
especificas que guardan relacion con la elaboracion de los componentes de frutas y hortalizas frescas
precortadas.

El presente Anexo no se aplica directamente a las frutas y hortalizas frescas que han sido recortadas, dejando
el adimento intacto. Tampoco se aplica a otras frutas y hortalizas frescas que han sido precortadas pero que
estén destinadas a una elaboracion ulterior con la que se prevé que se diminara cuaquier patbgeno que
pudiera estar presente (por gemplo, coccion, elaboracion de jugos (zumos), fermentacion), ni a los jugos
(zumos) de frutas y hortalizas frescas. No obstante, algunos de los principios basicos dd Anexo podrian
seguir siendo aplicables a tales productos.

El envasado incluye los recipientes para una sola porcion (por gemplo bolsas cerradas herméticamente o
bandejas de plastico), envases més grandes para consumidores o instituciones y recipientes para productos a
grand. Este Anexo se centra en los peligros microbianos y sdlo se ocupa de los peligros fisicos y quimicos
en lamedida en que guardan relacién con las BPF.

2.2 UTILIZACION

El presente documento sigue € formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios
Generaes de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997), ddl Codex y debera utilizarse
juntamente con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y € Anteproyecto de Codigo de
Practicas de Higiene para la Produccion Primariay € Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. Este Anexo
solamente contiene las recomendaciones complementarias de los Principios Generales que son necesarias
para tener en cuenta los requisitos de los productos aimenticios derivados de plantas de los que se trata
expresamente.

23 DEFINICIONES

Elaborador — persona encargada de la gestion de las actividades asociadas con la produccion de frutas y
hortalizas frescas precortadas y listas para el consumo.

3. PRODUCCION PRIMARIA

Véase d Anteproyecto de Cédigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primaria 'y € Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas.

4. ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos. Ademas:
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4.4 I NSTALACIONES
442 Drenajey eiminacion deresiduos

La elaboracion de los productos regulados por € presente Anexo genera una gran cantidad de residuos que
pueden servir de alimento y refugio para las plagas. Por esa raz6n es muy importante programar un sistema
eficaz de evacuacion de los residuos. Este sistema deberd mantenerse siempre en buenas condiciones.

5. CONTROL DE LASOPERACIONES

Véase el Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria 'y e Envasado de
Frutasy Hortalizas Frescas. Ademés.

51 CONTROL DE LOSPELIGROSPARA LOSALIMENTOS

Por lo que respecta a los productos regulados por € presente Anexo, debe reconocerse que, s hien la
elaboracion puede reducir e nivel de contaminacion inicialmente presente en las materias primas, no podra
garantizar la eliminacion de la dicha contaminacion. En consecuencia, € elaborador deberd asegurarse de
que sus proveedores (productores, recolectores, envasadores y distribuidores) toman medidas para reducir a
minimo la contaminacion de las materias primas durante la produccion primaria. Se recomienda que los
elaboradores se aseguren de que sus proveedores han adoptado los principios que se esbozan en €
Anteproyecto de Cédigo de Précticas de Higiene para la Produccién Primaria y € Envasado de Frutas y
Hortalizas Frescas.

Algunos patdgenos, como Listeria monocytogenes y Clostridium botulinum, congtituyen un motivo
especifico de preocupacion en relacién con las hortalizas frescas precortadas y listas para € consumo
envasadas en atmosfera modificada. Los elaboradores deberan asegurarse de que se han tenido en cuenta
todas las cuestiones de inocuidad pertinentes en relacion con e empleo de ese tipo de envasado.

5.2 ASPECTOSFUNDAMENTALESDE LOSSISTEMAS DE CONTROL
5.2.2 Fasesde procesos especificos
5.2.2.1 Recepcidn einspecciéon delas materias primas

Deberan inspeccionarse las unidades de transporte de alimentos utilizadas en la entrega de |os productos para
determinar su limpieza y las materias primas para determinar S hay indicios de contaminaciéon. Debera
realizarse un recorte para eliminar cualquier materia dafiada, podrida 0 mohosa. Los peligros fisicos (tales
como la presencia de restos animales 0 vegetales, metales y otras materias extrafias) deberan eliminarse por
medio de una clasificacion manua o mediante € uso de detectores, como por gemplo detectores de metaes.

5.2.2.2 Lavado y desinfeccion

Véase la seccion 5.2.2.1 del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay
el Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. Ademas.

El agua utilizada para € enjuague final debera ser de calidad potable, especia mente para los productos que
probablemente no se lavarén antes de su consumo.

5.2.2.3 Enfriamiento previo de frutasy hortalizas frescas

Véase la seccidn 5.2.2.3 del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay
el Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas

5.2.2.4 Corte, rebanado, picado y otros procesos analogos de precortado

Deberan establecerse procedimientos para reducir a minimo la contaminacion con contaminantes fisicos
(por gemplo, metales) y microbianos durante € corte, rebanado, picado u otros procesos anaogos de
precortado.

5.2.2.5 Lavado después del corte, rebanado, picado y otros procesos analogos de precortado

El lavado con agua potable de los productos cortados puede reducir |a contaminacion microbiana. Ademés,
elimina algunos de los fluidos celulares que se liberan durante € proceso de corte, reduciendo asi € nivel de
nutrientes disponibles para la proliferacion microbiana. Deberan tenerse en cuenta los factores siguientes:
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El agua debera cambiarse con una frecuencia suficiente para prevenir la acumulacién de materia organicay
evitar la contaminacion cruzada

El secado o drengje para diminar € agua después del lavado puede ser importante para reducir ad minimo la
proliferacion microbiana.

5.2.2.6 Almacenamiento en frio

Véase la seccidn 5.2.2.4 del Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Produccion Primariay
el Envasado de Frutas y Hortalizas Frescas. Ademas.

Las frutas y hortalizas frescas precortadas deberan mantenerse a temperaturas bajas en todas fases, desde
recorte hasta la distribucion, con e fin de reducir a minimo la proliferacion microbiana.

5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Cuando proceda, deberéan mantenerse registros en los que conste informacion precisa sobre los productos,
como por gemplo las formulaciones o especificaciones de los productos y |os controles de las operaciones.
El mantenimiento de documentacién y registros adecuados de las operaciones de elaboracion es importante
en caso de rastreo de frutas y hortalizas frescas precortadas. Los registros deberian conservarse durante un
periodo suficiente para facilitar e rastreo y la investigacion de enfermedades transmitidas por los alimentos,
S es necesario. Dicho periodo sera probablemente mucho mas largo que la duracion en almacén del
producto. A continuacion se indican algunos g emplos de |os registros que han de mantenerse:

Registros de los proveedores de frutas y hortalizas frescas
Registros de la calidad del aguay su abastecimiento
Registro de lavigilanciay & mantenimiento del equipo
Registros de la calibracion del equipo

Registros dd saneamiento

Registros de la elaboracion de los productos

Registros de lalucha contralas plagas

Registros de la distribucion.

5.8 PROCEDIMIENTOS DE RASTREO Y RETIRADA DE PRODUCTOS
Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

6. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

7. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE DEL PERSONAL

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

8. TRANSPORTE

Véanse |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

0. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véanse |os principios generales de higiene de los alimentos.

10. CAPACITACION

Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentosy d Anteproyecto de Cédigo de Practicas de
Higiene para la Produccién Primaria 'y € Envasado de Frutasy Hortalizas Frescas Ademas.

10.2 PROGRAMASDE CAPACITACION

Para evaluar € nivel de capacitacion que necesitan las personas encargadas de la produccién de frutas y
hortalizas frescas precortadas, deberan tenerse en cuenta los factores siguientes:

los sistemas de envasado utilizados para las frutas y hortalizas frescas precortadas, incluidos los riesgos de
contaminacion o proliferacion microbiana que entrafian;

laimportancia del control de latemperaturay de las BPF.
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APENDICE |11

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA DEL MANDATO DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE HIGIENE DE LOSALIMENTOS

Seccion 111 del Manual de Procedimiento. Organos auxiliares establecidos en virtud del Articulo 1X.1 (B) (1)
Afiadir a mandato del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos |as disposiciones siguientes:

Indicar las zonas en |as que es necesaria una evaluacion de riesgos a nivel internacional, y establecer € orden
de prioridades entre ellas, y plantear las preguntas a las que han de responder |os evaluadores de riesgos,

Examinar cuestiones de gestion de riesgos relacionadas con la higiene de los adimentos y con las actividades
de evaluacion deriesgos de laFAO y laOMS.



