COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

\A/7\ Organizacién de las Naciones ‘;@ 0 -
\&/0) O ; of Gy Organizacion
\/ Unidas para la Alimentacion N V] .
Qﬁ y la Agricultura {52 Mundial de la Salud

Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia - Tel: (+39) 06 57051 - Correo electronico: codex@fao.org - www.codexalimentarius.org

REP19/FH

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
42.° periodo de sesiones
CICG, Ginebra (Suiza)

7-12 de julio de 2019

INFORME DE LA 50.2 REUNION DEL COMITE
DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS

Ciudad de Panama (Panam4)

12-16 de noviembre de 2018

S



REP19/FH i

INDICE

Resumen y estado de 10S trabajOS .......ceeeeiiiciiiiiiie et e e e e e e e e aaas pagina ii
LiSta 08 ADIEVIALUIAS ........eviiiiiee i e e e e e e s e e e e e e e s st e ae e e e e e e e s snseaaeaeeeeeenannsennees pagina iv
Informe de la 50.2 reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos...........cccccccvvvvveeeeenn. pagina 1

Parrafo(s)
1] (oo (U Totel o] o [P PSPPSR 1
PN oL U] = W LN P =10 o o] o I SRR 2-4
Aprobacién del programa (tema 1 del Programa) .........ocveeeeiciiieeeiiireeeeiie e e see e e see e e s e e e s ssbee e e s ssbeeeesnsreeeeanees 5
Cuestiones remitidas al Comité sobre Higiene de los Alimentos por la Comision
del Codex Alimentarius u otros 6rganos auxiliares del Codex (tema 2 del programa) ..........ccccoeevvvveervnnnnn. 6-7
Asuntos planteados en el trabajo de la FAO y la OMS (incluidas las Reuniones Conjuntas
FAO/OMS de Expertos sobre Evaluaciéon de Riesgos Microbiolégicos [JEMRA])
(R R (o1l o] o o = T 4 - ) TSP TPPPPPPR 8-14
Informacién proporcionada por la Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE)
[ L= B o L= I o] £ o = 14 - ) SR 15-17
Anteproyecto de Revisién de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)
y de su anexo sobre el HACCP (tema 5 del Programa) .........occvvveeireeeiiiiiiiieese e s e sriveee e e e e e s ssnnveneeeee e e 18 - 33
Revision del Codigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003):
la ubicacion de las orientaciones para el control de la histamina; las enmiendas a otras
secciones y las revisiones de la seccion sobre el muestreo, examen y analisis relacionadas
con la inocuidad de los alimentos con respecto a la histamina (tema 6 del programa).............cccccuvvveeee. 34 - 47
Anteproyecto de Codigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por parte
de los operadores de empresas de alimentos (tema 7 del programa)..........occuveeeieeeeiiiiiiiieeee e 48 — 56
Anteproyecto de Directrices para la gestion de crisis o brotes (micro)bioldgicos transmitidos
por los alimentos (tema 8 del Programa)..........uueeeeeeeeiiiceiieee e e e e e ssetete e e e e e s ssre e e e e e e e s srnrnre e e e e e e e e annrnneerees 57 - 69
Documento de debate sobre el trabajo futuro sobre Escherichia Coli productora de
toxina Shiga (ECTS) (tema 9 del PrOgrama) ........ccuuuverieeeeeiiiiiiieeee e e e s sssietee e e e e e e s ssstsaeeeeeaesssnnanaeeeeeeeessnnnnnneeeees 70
Otros asuntos y trabajos futuros (tema 10 del programa)

(@) Nuevo trabajo/Plan de trabajo FULUIO ..........cceiiiieiiiiieie e e e 71-80
Fecha y lugar de la préxima reunion (tema 11 del Programa) ........cccceeeeievrereiiireeeineneeesnireeesnseseeessseeessnseeees 81
Y o 1= Lo 1T =SSR pag.
Apéndice | - Lista de PArtiCIPANTES .....ciiiiiiiiiiiiiiee it itee e et e e st e e e s st e e e s stbe e e e s stbeeeesssbeeeesstbeeeeantaeeessraeeaeans 12
Apéndice Il - Armonizacion del Cédigo de préacticas para el pescado y los productos
pesqueros (CXC 52-2003) con la nueva seccién sobre recoleccion, elaboracion,
almacenamiento y distribucién del pescado y los productos pesqueros con riesgo
de formacion de escombrotoXina (NISTAMING) ..........ovieiiiiiiiiii e e e e e e e e e e e anns 28

Apéndice Il - Anteproyecto de Cddigo de préacticas sobre la gestion de los alérgenos
alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos (en el tramite 5) .......ccccceeevviicvvieeneeennn. 39

Apéndice IV - Plan de trabajo futuro del CCFH ... e e e e e e e e e 60



REP19/FH

RESUMEN Y ESTADO DE LOS TRABAJOS

Encomendado a Objetivo Texto/Tema Cédigo Tramite | Parrafo
Armonizacion del Cédigo de
préacticas para el pescado y
i los productos pesqueros CXC 52- 38y
Adopcion (CXC 52-2003) con la 2003 8 | Apéndice I
orientacién para el control de
la histamina
Miembros An,teproyecto de C(’)digg de
a . préacticas sobre la gestion de
77.” reunion del Adopcion los alérgenos alimentarios por | - 5 56y di
CCEXEC parte de los operadores de Apendice Ill
42.° periodo de empresas de alimentos
sesiones de la CAC Nuevo trabajo sobre la elaboracion de directrices
para el control de la Escherichia coli productora de
toxina Shiga (ECTS) en la carne de bovino, la leche
Aprobacion no pasteurizada y el queso a base de leche no 76
pasteurizada, las hortalizas de hoja verde y las
semillas germinadas
Aplazamiento de la CXS 36-
elaboracién del plan de 1981;
42.° periodo de Informacion muestreo para la histamina en | CXS 70-
sesiones de la CAC 11normas de productos para 1981,
el pescado y los productos CXS 94-
pesqueros 1981,
CXS
119-
1981;
CXS
165-
1989;
CXS
166-
Dificultades en la elaboracion | 1989: - 47
de planes de muestreo CXS
relacionados con la inocuidad | 190-
40.% reunion del Informacion de los alimentos con respecto | 1995;
CCMAS a la histamina en productos CXS
pesqueros, para su 236-
consideracion en la revision 2003:
de CXG 50-2004 CXS
244-
2004;
CXS
302-
2011;
CXS
311-2013
Asesoramiento sobre la
pertinencia del uso de una
452 reunion del . de'claracién preventiva sobre
Asesoramiento | alérgenos en el etiquetado, la | - - 56

CCFL

definicién correspondiente, la
lista de alimentos que causan
reacciones alérgicas




REP19/FH

45.2 reunién del

Informacién
(ratificacién)

Disposiciones sobre el
etiquetado de los alimentos en
el Anteproyecto de Cédigo de
préacticas sobre la gestion de
los alérgenos alimentarios por

parte de los operadores de . . 56
CCFL empresas de alimentos
Solicitud de asesoramiento
L cientifico a la FAO/OMS sobre
Informacién . :
la evaluacion de riesgos de los
alérgenos alimentarios
GTE/GTP
(Reino Unido,
Francia, Ghana, Anteproyecto derevision de los
India, México, . Principios generales de higiene | CXC 1-
Estados Unidos de Reelaboracion de los alimentos (CXC 1-1969) | 1969 213 32
América) y de su anexo sobre el HACCP
51.% reunion del
CCFH
GTE
(Dinamarca, Chile, Orientaciones para la gestion
Unién Europea) Reelaboracién de brotes biol6gicos - 2/3 66
51.2 reunién del transmitidos por los alimentos
CCFH
Directrices para el control de la
GTE Escherichia coli productora de
(Chile, Estados E:C;Xrlr?: dsehli?:vi(rlfoc -:-as I)eiuéano
Unidos de América) Redaccion . ' - 2/3 76
a _ pasteurizada y el queso a base
51." reunion del de leche no pasteurizada, las
CCFH hortalizas de hoja verde y las
semillas germinadas
Honduras, Chile, UE, Documento de debate sobre los
India, Dinamarca L incipi i
! a Redaccion principios para el uso inocuo i ) 79
51.2 reunién del del agua en la elaboracion de
CCFH alimentos
Miembros
GTP (Estados Unidos | opseryaciones/ Propuestas de nuevos trabajos
de América) . - - 80
a _ Debate / Plan de trabajos futuros
51.% reunién del
CCFH
Consulta de expertos sobre
FAO/OMS evaluacion de riesgos de los
51.2 reunién del Peticién alérgenos alimentarios - - 56
CCFH relacionados con la labor del

CCFH




REP19/FH

LISTA DE ABREVIATURAS

CAC Comision del Codex Alimentarius

CCEXEC Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius

CCFH Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos

CCEICS Comité dlel Codex sobre Sistemas dg Inspeccion y Certificacion de
Importaciones y Exportaciones de Alimentos

CCFL Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos

CCMAS Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras

PCC Punto critico de control

CRD Documento de sesion

UE Unién Europea

GTE Grupo de trabajo por medios electronicos

FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

OEA Operadores de empresas de alimentos

BPH Buenas practicas de higiene

BPF Buenas practicas de fabricacién

HACCP Analisis de peligros y de puntos criticos de control

ISO Organizacion Internacional de Normalizacion

JEMRA Rguniqne:s _Conjuntas de Expertos FAO/OMS sobre Evaluacién de Riesgos
Microbioldgicos

OIE Organizacion Mundial de Sanidad Animal

GTP Grupo de trabajo presencial

IEP Intoxicacion por escombrotoxina en el pescado

ECTS Escherichiacoli productora de toxina Shiga

EE.UU. Estados Unidos de América

OoMS Organizacion Mundial de la Salud

GT Grupo de trabajo




REP19/FH 1

INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) celebrd su 50.2 reunién en Ciudad de Panama
(Panama), del 12 al 16 de noviembre de 2018, por amable invitaciéon de los Gobiernos de Panama y de los
Estados Unidos de América. El Dr. Emilio Esteban, del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
de América (USDA), presidi6 la reunién, a la que asistieron 56 paises miembros, una organizacion miembro
y 13 organizaciones observadoras. Se adjunta la lista de participantes en el Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION®

El ingeniero Eduardo Carles, Ministro de Agricultura de Panama, y el Dr. Eric Ulloa, Viceministro de Salud
de Panama, se dirigieron al Comité y transmitieron una cdlida bienvenida a todos los participantes. Pusieron
de relieve la importancia del mandato del Codex de proteger la salud de los consumidores y velar por la
aplicacion de précticas leales en el comercio de alimentos, y desearon al Comité éxito en sus
deliberaciones.

Anita Katial, Consejera Regional de Agricultura de la Embajada de los Estados Unidos en San José (Costa
Rica), Mary Frances Lowe, Directora del Codex para los Estados Unidos, y Sarah Cahill, Oficial Superior de
Normas Alimentarias de la Comision del Codex Alimentarius, también se dirigieron al Comité, expresaron su
agradecimiento a Panama por organizar conjuntamente la reunién y felicitaron al CCFH por sus logros
durante los ultimos 50 afios. La Sra. Cahill agradecié asimismo a los Estados Unidos de América por su
exitoso desempefio como sede del Comité desde 1964.

Division de competencias2

El Comité tomé nota de la division de competencias entre la Union Europea (UE) y sus Estados miembros,
de conformidad con el articulo I, parrafo 5, del Reglamento de la Comision del Codex Alimentarius.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)®

El Comité aprobé el programa.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMI:I'E SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS POR LA COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUS U OTROS ORGANOS AUXILIARES DEL CODEX (tema 2 del programa)*

El Comité tomd nota de las cuestiones remitidas, entre ellas las cuestiones planteadas por la 24.2 reunion
del Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos (CCFICS).

Cuestiones remitidas por la 24.2 reunion del CCFICS

El Comité observé que: i) En relaciéon con la solicitud del Comité Ejecutivo de la Comision del Codex
Alimentarius (CCEXEC) sobre la necesidad de una orientacion similar a la relativa a la gestion de las crisis o
brotes (micro)biolégicos transmitidos por los alimentos, en la 24.2 reunion del CCFICS se acord6 esperar al
resultado de los debates del CCFH antes de tomar en consideracion este asunto, y ii) el CCFICS
consideraria la posibilidad de llevar a cabo un nuevo trabajo sobre fraude alimentario después de realizar un
andlisis exhaustivo de los textos del Codex vigentes pertinentes.

CUESTIONES PLANTEADAS POR LA LABOR DE LA FAO Y LA OMS (INCLUIDAS LAS REUNIONES
CONJUNTAS FAO/OMS SOBRE EVALUACION DE RIESGOS MICROBIOLOGICOS (JEMRA) (tema 3
del programa)®

Los representantes de la FAO y la OMS destacaron las actividades principales realizadas desde la
49.2 reunion del CCFH.

1

CRD15 (Discurso de apertura de Mary Frances Lowe, Directora del Codex en los EE.UU.); CRD16 (Discurso de
apertura de Sarah Cabhill, Secretaria del Codex), CRD17 (Discurso de apertura de Anita Katial, Consejera Agricola
Regional del Departamento de Agricultura de los EE.UU.); CRD18 (Discurso de apertura del Dr. Eric Ulloa, Viceministro
de Salud de Panama)

2 CRD1 (Programa anotado — Division de competencias entre la UE y sus Estados miembros).

®  CX/FH 18/50/1

*  CX/FH 18/50/2

°  CXIFH18/50/3
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Calidad del agua

El representante de la FAO informé de los resultados preliminares de la segunda reunion de expertos de la
FAO/OMS sobre la inocuidad y la calidad del agua utilizada en la produccion y elaboracién de alimentos y
puso de manifiesto que el uso del agua es diverso y complejo. Informé de la conclusién de la reunién de
expertos de que el agua utilizada en la produccion y elaboracién de alimentos no deberia comprometer la
inocuidad del producto final y que se deberia determinar si el agua es adecuada para su uso previsto
mediante un enfoque basado en el riesgo. Habida cuenta de que se habian desarrollado varias
herramientas de analisis de decision (arboles de decision) para contribuir a la evaluacién de la calidad del
agua utilizada en la produccién o elaboracion de productos frescos y de productos de la pesca, indicé que la
siguiente fase era realizar pruebas piloto de estas herramientas sobre el terreno y alent6 a los paises a
colaborar con la FAO/OMS en esta actividad. El representante observé que se necesitaba continuar
trabajando para definir los criterios microbiolégicos relativos al agua adecuada para su uso previsto y
reforzar las herramientas de decision para la reutilizacién del agua.

Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS)

El representante de la FAO inform6 sobre el trabajo adicional en materia de atribucidon de fuentes realizado
desde la 49.2 reunion del CCFH. Al poner de manifiesto los principales hallazgos, observé que en la mayoria
de los brotes (56%) la fuente nunca se identificd pero que, entre las fuentes identificadas, la carne de bovino
y los productos agricolas suponen aproximadamente el 30% del total de brotes. Ademas, hizo notar que una
evaluacion de los estudios de control de casos reforzo el papel de la carne de bovino como causa de casos
esporadicos de enfermedad por ECTS y que estos resultados justificaban la priorizacion del trabajo sobre el
control de la ECTS en productos alimentarios especificos, en especial, la carne de bovino y los productos
agricolas.

Otras cuestiones relacionadas

Se informé al Comité sobre otras actividades de la FAO y la OMS, entre ellas, la labor en materia de:
validacion o revision de los modelos de evaluacién de riesgos existentes para Vibrio parahaemolyticus y
Vibrio vulnificus e identificacion de las implicancias para la gestion de riesgos; actualizacién y consolidacién
de la orientacién existente sobre metodologia de evaluacion de riesgos; revision de las evaluaciones de
riesgos existentes para patdégenos en productos, y el papel del medio ambiente, los cultivos y los biocidas
en la resistencia a los antimicrobianos transmitida por los alimentos.

El representante de la OMS informd de las recientes actividades de la Red Internacional de Autoridades en
materia de Inocuidad de los Alimentos (INFOSAN), que promueve el rapido intercambio de informacién
durante eventos internacionales relacionados con la inocuidad de los alimentos y puso de manifiesto el
aumento de la participacion activa de los estados miembros.

Conclusion

El Comité tomd nota de la informacién proporcionada por la FAO y la OMS y agradecidé sus respectivas
contribuciones.

La Presidencia recordd al Comité que era importante identificar las solicitudes de asesoramiento cientifico lo
antes posible, ya que, por lo general, la FAO y la OMS tardan 15 meses en abordar las peticiones.

INFORMACION PROPORCIONADA POR LA ORGANIZACION MUNDIAL DE SANIDAD ANIMAL (OIE)
(tema 4 del programa)®

La Secretaria del Codex present6 el documento en nombre de la OIE. EI Comité observd las actividades
clave del Codex desde la 49.2 reunién del CCFH, entre otras, la confirmacion de la idoneidad de los
mecanismos actuales de la colaboracién tripartita en materia de normalizacion y el asesoramiento cientifico
correspondiente proporcionado por la 24.2 reunién anual de coordinacion ejecutiva de la tripartita
FAO/OMS/OIE, asi como la aprobacion del capitulo 6.2 revisado del Codigo Terrestre, “Papel de los
servicios veterinarios en los sistemas de inocuidad de los alimentos” para que refleje mejor los avances y
cambios en el papel y la responsabilidades de los veterinarios y los servicios veterinarios en la inocuidad de
los alimentos.

El Comité observé también que, en su labor de normalizacién, la OIE continuaria abordando como una de
sus principales prioridades las cuestiones relacionadas con la inocuidad de los alimentos.

Conclusioén

El Comité agradeci6 a la OIE la informacion y por su permanente colaboracion.

®  CX/FH 18/50/4
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ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
(CXC 1-1969) Y DE SU ANEXO SOBRE EL HACCP (tema 5 del programa)’

El Reino Unido, en calidad de presidente del grupo de trabajo presencial (GTP), presentd este informe
(CRD2).Tras resumir el consenso alcanzado por el GTP, explicé lo siguiente: i) la seccion sobre el agua se
habia vuelto a reelaborar para aplicar el concepto de “adecuado para su finalidad”; ii) la seccién sobre el
lavado de manos se habia simplificado para que resultase menos prescriptiva, en consonancia con el nivel
de informacion del resto del documento; iii) se habian incorporado mas definiciones. Ademas, explicd que
tras un debate en profundidad sobre los parrafos 4 a 6, cuya intencion era indicar que el HACCP no era
necesario en todos los casos, se alcanzé un acuerdo sobre los parrafos 4 y 5, pero no sobre el parrafo 6. El
GTP convino en no utilizar el término “examen de los peligros”.

El Comité observé que las copresidencias habian elaborado, ademas del CRD2, texto nuevo para el parrafo
y una definicién para el agua para su examen en reunion plenaria.

Debate

El Comité examind las propuestas del documento CRD2 y acordé lo siguiente: i) no incluir documentos de
referencia de la FAO/OMS en la subseccidon sobre “Producciéon higiénica de materias primas de los
alimentos”; ii) suprimir la palabra “control” de la subseccién titulada “Control de la temperatura”, para aclarar
gue el texto de la subseccion trataba sobre las instalaciones y no sobre la vigilancia del proceso; iii) sustituir
“saneamiento” por “limpieza y desinfecciéon” en el titulo de la Seccion 3 y, posteriormente, en todos los
textos, para resolver los problemas de traduccién; iv) mantener la redaccion actual de CXC 1-1969 para los
principios 3y 6; v) trasladar el cuadro comparativo y el &rbol de decision a los anexos.

El Comité debati6 sobre las secciones del documento acerca de las cuales, en opinion de la Presidencia del
GTP, el Comité debia alcanzar consenso para avanzar. Ademas de las enmiendas de forma y las
modificaciones para dotar al cdédigo de flexibilidad, claridad y coherencia, el Comité realizé las
observaciones que se detallan a continuacién y tomé las siguientes decisiones.

Introduccion — parrafo 4

Los miembros expresaron la opinion de que se deberia suprimir la expresion “en general” [generally
speaking] de la tercera linea, ya que todos los operadores de empresas de alimentos (OEA) deberian
aplicar buenas practicas de higiene (BPH). En respuesta a una observacién en el sentido de que esto
reducia la flexibilidad de los OEA, que puede que en algunos casos Unicamente apliquen las Cinco claves
para la inocuidad de los alimentos de la OMS, en lugar de BPH o el HACCP, se destacé que incluso las
cinco claves implicaban el uso de BPH bésicas.

El Comité acordo revisar el parrafo 4 como sigue:

“Los OEA deben ser conscientes de cualquier peligro potencial que puede afectar a los alimentos que
les atafien. Los OEA deben entender las consecuencias de estos peligros para la salud del
consumidor y deberian asegurarse de que se gestionan de forma adecuada. Las BPH son la base de
todo control de peligros eficaz asociado a su actividad. Para algunos OEA la aplicacion efectiva de
BPH sera suficiente para abordar la inocuidad de los alimentos.”

Introduccion — parrafo 5

Tras la preocupacion manifestada en cuanto a la idoneidad del término “mayor atencion” [greater attention],
el Comité examind una serie de expresiones diferentes como “mayor control”, “mayor foco” o “ameritan una
mayor frecuencia de la vigilancia” y acordd sustituir la expresiéon “mayor atencién” del parrafo 5 tal como

figuraba en CRD2 por “mayor énfasis” en la primera frase.

Introduccioén — parrafo 6

Tras intensos debates sobre las situaciones en las que se deberia aplicar el HACCP y el modo adecuado de
hacer referencia a los recursos necesarios para respaldar la aplicacion del HACCP, el Comité propuso
simplificar el texto como sigue:

" CXIFH 18/50/5; CX/FH 18/50/5-Add.1 (Argentina, Brasil, Chile, Canada, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador,
Egipto, Estados Unidos de Ameérica, Filipinas, Gambia, Guyana, India, Iragq, Jamaica, Japén, Kenya, Marruecos,
Mauricio, Noruega, Nicaragua, Panamda, Perl, Senegal, Suiza, Tailandia, Uruguay, Union Africana,
FoodDrinkEurope, Federacion Internacional Lechera y Safe Supply of Affordable Food Everywhere); CX/FH 18/50/5-
Add.2 (Australia, Brasil, Nueva Zelandia, Unién Africana, Unién Europea); CRD2 (Informe del GTP sobre el HACCP);
CRD5 (Anteproyecto de Revision de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969) y de su
anexo sobre el HACCP (Revisado)-Preparado por las Presidencias del GTE); CRD8 (Nigeria); CRD9 (Republica
Dominicana); CRD11 (Indonesia); CRD12 (El Salvador); CRD14 (Panama)
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“En algunas circunstancias, la aplicacion de BPH puede resultar insuficiente para asegurar la
inocuidad de los alimentos, por ejemplo, debido a la complejidad de la operacion alimentaria o del
producto, a los avances tecnolégicos (por ejemplo, la extension de la vida Gtil de un alimento
mediante el envasado en atmosfera modificada) o el uso final del producto (por ejemplo, productos
destinados a fines alimentarios especiales). En ese caso, cuando se identifiguen peligros para la
inocuidad alimentaria significativos mediante un analisis de peligros, se deberian aplicar los principios
del HACCP.”

Definicién — Aqua

El Comité acordo revisar el parrafo

“Agua: Agua, incluso en forma de hielo o vapor, que es adecuada para su finalidad y no compromete
la inocuidad o idoneidad de los alimentos.”

Subsecciéon — Agua

El Comité tomé nota de las opiniones siguientes: i) suprimir muchos de los parrafos de la subseccién sobre
el agua y sustituir “agua potable” y “agua limpia” por “agua adecuada para su finalidad”, tal como se propuso
en el documento CRD2, podria dar lugar a la pérdida de orientaciones utiles; ii) la decisién sobre esta
subseccion deberia aplazarse hasta la préxima reunion, cuando esté disponible el informe de la reunion
conjunta de expertos FAO/OMS de expertos sobre la inocuidad y calidad del agua utilizada en la produccién
y elaboracion de alimentos.

En respuesta a las cuestiones planteadas por los miembros, el representante de la FAO aclaré que
resultaba complejo definir las diferentes clases de agua, mientras que el uso del término “adecuada para su
finalidad” permitia simplificar la definicion. Observé que “finalidad” era lo mismo que “uso previsto” y que la
“aptitud” estaba determinada por una evaluacion de riesgos para cada finalidad concreta.

El Comité acordo incluir el siguiente texto en la seccion:

“Se deberia disponer de un suministro de agua adecuado con instalaciones correctamente
mantenidas para el almacenamiento, distribucién y control de la temperatura, segin proceda.”

Definicién — Otros

El Comité estuvo de acuerdo en:

e Las definiciones de “contaminante”, “contaminacion” e “idoneidad de los alimentos”, tal como
figuran en el documento CRD2; y

¢ Las definiciones revisadas de “desinfeccion” y “sistema de higiene de los alimentos”, como sigue:

“Desinfeccion: Reduccion, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del namero de
microorganismos viables en las superficies, hasta un nivel que no ponga en peligro la inocuidad o
idoneidad del alimento.”

“Sistema de higiene de los alimentos: La combinacion de buenas practicas de higiene (BPH) y del
control en los PCC, seglin proceda, que, en su conjunto, garantiza que los alimentos son inocuos y
aptos para su uso previsto.”

El Comité acord6 continuar examinando las definiciones de “nivel aceptable”, “operador de empresa de
alimentos”, “autoridad competente” y “buenas practicas de higiene (BPH)”, y tomd nota de i) las propuestas
de inclusion de los aspectos relativos a la exposicion en la definicién de “nivel aceptable”; ii) las opiniones
de que el término “autoridad competente” deberia incluir tanto a los organismos legislativos como a los
ejecutivos de higiene de los alimentos; iii) la definicion de “buenas practicas de higiene (BPH)" se deberia
diferenciar de la de “sistema de higiene de los alimentos”; y iv) la definicion de “operador de empresa de

alimentos” deberia incluir a los transportistas.
Conclusion
El Comité acordo:
e Devolver el documento de anteproyecto al tramite 2 para su reelaboracion;

e Crear un GTE presidido por el Reino Unido y copresidido por los Estados Unidos de América,
Francia, Ghana, India y México, que trabaje en inglés, francés y espafiol para:

a. Examinar y revisar los textos del Apéndice 1 del CRDZ2, teniendo en cuenta los debates
mantenidos en la 50.2 reunién del CCFH y excluyendo el texto sobre el que se habia
alcanzado un acuerdo en la 50.2 reunién del CCFH, centrdndose en:
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i. Las modificaciones sefialadas con control de cambios (realizadas a partir de las
observaciones escritas) en las secciones que no se debatieron en la 50.2 reunién
del CCFH;

ii. Texto entre corchetes;

iii. Las secciones sobre los Principios generales y el Compromiso de la direccion; y el
cuadro comparativo, para garantizar que el texto refleja los debates mantenidos en
la 50.2 reunion del CCFH y se ajusta a los textos revisados;

b. Considerar la posibilidad de incluir y revisar, segin proceda, los diagramas originales de
CXC 1-1969:

i. La secuencia logica para la aplicacién del HACCP;
ii. Ejemplo de una hoja de trabajo de HACCP en CXC 1-1969, como anexos;
iii. Secuencia de toma de decisiones para la identificacion de PCC; y

e Crear un GTP presidido por el Reino Unido y copresidido por los Estados Unidos de América,
Francia, Ghana, India y México, que se reunira inmediatamente antes de la 51.2 reunién del CCFH
(con el inglés, francés y espafiol como lenguas de trabajo), para analizar todas las observaciones
recibidas y preparar una propuesta revisada para su examen en reunion plenaria.

El informe del GTE se deberia poner a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de
la 51.2 reunién del CCFH para su difusion con objeto de recabar observaciones en el trdmite 3.

REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS
(CXC 52-2003): LA UBICACION DE LAS ORIENTACIONES PARA EL CONTROL DE LA HISTAMINA;
LAS ENMIENDAS A OTRAS SECCIONES Y LAS REVISIONES DE LA SECCION SOBRE EL
MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS RELACIONADOS CON LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS CON
RESPECTO A LA HISTAMINA (tema 6 del programa)8

Japén, en su calidad de copresidente del GTE, present6 el tema y explicd que las copresidencias habian
preparado propuestas revisadas (CRD6 y CRD7) a partir de todas las observaciones recibidas por escrito y
propusieron utilizarlas como base para el debate.

La ubicacion de la recién adoptada orientacién sobre la histamina en CXC 52-2003

Conclusion

Los miembros del Comité estuvieron de acuerdo con la recomendacion del GTE de que la recién adoptada
orientacion para la histamina deberia incorporarse al codigo como una seccidon separada, situada
inmediatamente después de la Seccion 9 (Elaboracion de pescado fresco, congelado y picado).

Las enmiendas consiguientes a otras secciones de CXC 52-2003

El Comité estuvo de acuerdo con la mayoria de propuestas del documento CRD7 y, ademas de enmiendas
de forma, realiz6 las siguientes modificaciones:

e Supresion de la tercera oracion del parrafo 1 de la Seccion 12 para evitar confusiones, dado que
la intencidn ya estaba contenida en la primera frase;

e Supresion de la “escombrotoxina” como posible peligro y de la “descomposiciéon” como posible
defecto en la Seccion 12.2.1, ya que esta seccion solo era pertinente para las especies de la
familia Gadidae, que no son susceptibles a la formacion de escombrotoxina;

¢ Revision del texto agregado a la Secciéon 13.2, de forma que diga “Para evitar la formacion de
escombrotoxina durante el tratamiento de sabor a humo, se deberia mantener una temperatura
correcta”; y

e Reemplazar “micro-organismo” por “microorganismo” en todo el Cadigo [en espafiol no procede].

8 CX/FH 18/50/6; CX/FH 18/50/6-Add.1 (Argentina, Australia, Brasil, Canada, Colombia, Cuba, Ecuador, Estados
Unidos de América, Gambia, Iran, Iraq, Japén, Marruecos, México, Noruega, Nueva Zelandia, Panam4, Perd,
Senegal, Tailandia, Unién Europea, IUFOST); CX/FH 18/50/6-Add.2 (Australia, Nicaragua, Union Africana, Union
Europea y FoodDrinkEurope); CRD6 (Revision de las normas de producto conexas del Codex para el pescado y los
productos pesqueros (revisado)-Preparado por las Presidencias del GTE); CRD7 (Revision del Cédigo de practicas
para el pescado y los productos pesqueros (CXC 52-2003) (revisado)-Preparado por las Presidencias del GTE);
CRD8 (Nigeria); CRD9 (Republica Dominicana); CRD11 (Indonesia); CRD12 (El Salvador); CRD14 (Panama)
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Tras un debate sobre si el texto afiadido a la Seccién 13.1 se deberia referir al “ahumado en caliente” o
Unicamente al ahumado, el Comité convino en mantener “ahumado en caliente”, pues el “ahumado en frio”
ya se abordaba de forma adecuada en CXC 52-2003.

Conclusién

El Comité acord6 remitir las enmiendas consiguientes a otras secciones de CXC 52-2003 para su
aprobacion por la CAC en su 42.° periodo de sesiones (Apéndice I1).

El CXC 52-2003 revisado, con la orientacion sobre histamina, se publicara en el sitio web del Codex tras la
aprobacion de las enmiendas.

Las orientaciones sobre muestreo en 11 normas de producto para el pescado vy los productos pesqueros

El Comité tomo nota del trabajo que habia llevado a cabo el GTE, de la revisién de la orientacion sobre
muestreo realizada por las Copresidencias, como figura en el documento CRD6 y solicitd a la Presidencia
gue se incorporara en el mandato para este trabajo la elaboracion de planes de muestreo para diferentes
finalidades, teniendo en cuenta que los planes de muestreo deberian ser practicos y viables, y, al mismo
tiempo, asegurar la inocuidad de los alimentos utilizando un enfoque basado en el riesgo.

En consonancia con lo anterior, la Copresidencia destacé las dos finalidades de muestreo descritas en
CRD6; la primera finalidad, el establecimiento de la aceptabilidad de lotes con un historial desconocido o de
fuentes con una aplicacion poco fiable de los controles de histamina, o para la resolucién de conflictos, y la
segunda finalidad, para lotes provenientes de fuentes que aplican buenas practicas de fabricacién (BPF) y
control de HACCP, para confirmar que los niveles de histamina siguen indicando que los controles son
adecuados. Dado que la gestién del tiempo y la temperatura eran fundamentales para el control de la
histamina, indic6 que la segunda finalidad era la mas habitual, mientras que la primera representaba
situaciones excepcionales.

Las delegaciones manifestaron opiniones diferentes sobre los planes de muestreo, entre otras, las
siguientes:

e El plan de muestreo de atributos de dos clases propuesto para determinar la aceptabilidad de
lotes con historial desconocido, con controles poco fiables o para la resolucion de conflictos:

0 Aparentemente se consideraba la histamina un peligro grave, cuando, de hecho, se trata de
un peligro moderado, por lo que seria mas adecuado utilizar un plan de muestreo de
atributos de tres clases; y

o Un plan que implicase 59 unidades, resultaba poco practico y costoso, supondria una carga
innecesaria para los productores y las autoridades competentes y, por lo tanto, no
respondia al espiritu del mandato de este trabajo;

e La histamina no es potencialmente mortal, no provoca secuelas y los sintomas desaparecen tras
el tratamiento;

e La experiencia de aplicar un plan de muestreo de atributos de tres clases con un namero inferior
de muestras que el propuesto en el la Secciéon 7.1.1 (CRD6) demostré que dichos planes
resultaban practicos, viables y eficaces;

e El plan de muestreo mencionado en el punto 3 de la Seccién 7.1.1 se refiere a los planes de
muestreo mencionados en la Seccion 2.5.3 de las Directrices generales sobre muestreo (CAG/GL
50-2004) sobre los planes de muestreo para la inspeccién de casos de no conformidad critica;

e La Seccion 7.1.2 (CRD6) excedia el ambito de aplicacion del presente trabajo, ya que se centraba
en la verificacion de las medidas de control y no en los planes de muestreo para la inocuidad de
productos especificos; y

e La orientacidon sobre los planes de muestreo propuesta en la Seccién 7.1.2 era ambigua y
causaria mas confusion sobre los planes adecuados que debian aplicarse; ademas, para facilitar
su aplicacion, el documento se deberia centrar en la elaboracion de un Unico plan de muestreo
para la histamina.

Las Copresidencias aclararon lo siguiente:

e La histamina, aunque es un peligro moderado, es la enfermedad transmitida por el pescado de la
que se informa mas frecuentemente en los Estados Unidos de América;
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e El limite de la inocuidad de la histamina estd muy cerca del nivel que causa enfermedad y no
existe margen se seguridad, lo que se tuvo en cuenta en el plan de muestreo propuesto en la
Seccion 7.1.1;

¢ No excedia el alcance del trabajo considerar la disposicion del Codex sobre la histamina, la
calidad y la descomposicion;

e El enfoque principal para el control de la histamina era a través del control del tiempo y la
temperatura, y no mediante muestreo;

e En situaciones en las que se aplicaban BPH y HACCP, el documento permitia una mayor
flexibilidad sobre el plan de muestreo que debia aplicarse;

e Cuando no existe un conocimiento previo sobre el lote, 0 hay casos de enfermedad que se
remontan al productor, el plan de muestreo debe ser mas estricto para proteger a los
consumidores;

e El plan de muestreo propuesto en la Seccién 7.1.1 se basaba en la consideraciéon de diferentes
niveles de proteccién, tal como figura en el cuadro 1 de CX/FH 18/50/6 y tenia en cuenta un
equilibrio adecuado entre la proteccion de la salud publica y la viabilidad, en este caso, 1 de cada
20 (5%) de las unidades de muestra disponibles en el lote, superaban el limite de inocuidad de la
histamina de 200 mg/kg;

e Elrigor del plan de muestreo no estaba determinado por la gravedad del peligro, sino por el nivel
de proteccion;

e La viabilidad y el costo no se debian basar Unicamente en el nimero de muestras, sino también
en la frecuencia de aplicacién del plan de muestreo;

o Los métodos de deteccidn rapida y la toma de muestras compuestas reducen los costos; y

¢ El mandato indicaba que debian elaborarse planes de muestreo para diferentes propdsitos, ya
gue en debates anteriores del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP)
se habia determinado que no era posible aplicar un Unico plan de muestreo a todas las
situaciones.

En un esfuerzo por avanzar, se propuso que se aclarasen mejor las circunstancias en las que serian
aplicables los diferentes planes de muestreo y que se revisasen los planes de muestreo correspondientes a
cada una de las situaciones.

Sin embargo, debido a la existencia de opiniones divergentes manifestadas durante el debate, las
Copresidencias indicaron que consideraban que era poco probable que se avanzase y propusieron aplazar
este trabajo algunos afios, hasta que pudiera haber mas datos disponibles y el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS) posiblemente hubiera revisado las Directrices generales
sobre muestreo (CXG 50-2004).El Comité se mostr6 de acuerdo con esta propuesta.

En respuesta a la preocupacion de que esto pudiese dejar a los paises sin ninguna orientacién sobre planes
de muestreo, se observd que los paises deberian continuar utilizando los planes de muestreo tal como se
definen en las normas de producto, que establecen que ninguna unidad de muestra puede superar los
200 mg/kg.

Conclusion
En vista de la falta de consenso, el Comité acordd lo siguiente:

e Posponer la consideracion del trabajo hasta el momento en que el CCMAS hubiera finalizado sus
enmiendas de las Directrices generales sobre muestreo (CXG 50-2004);

e Informar a la CAC de que el Comité tenia dificultades para ponerse de acuerdo en planes de
muestreo para la histamina en este momento; e

e Informar al CCMAS sobre las dificultades a las que se enfrentaba el Comité a la hora de elaborar
planes de muestreo para la histamina en productos de pescado que lograran un equilibrio aceptable
entre proteccion del consumidor, viabilidad y practicidad, con la intencién de que puedan tenerlo en
cuenta en su revision de CXG 50-2004.
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE LA GESTION DE LOS ALERGENOS
ALIMENTAQRIOS POR PARTE DE LOS OPERADORES DE EMPRESAS DE ALIMENTOS (tema 7 del
programa)

Australia, copresidente del GTE, presentd el tema, explico el proyecto de orientaciones y observé que, en
funcion de las observaciones recibidas, los temas principales que debian abordarse eran los relativos a los
umbrales para los alérgenos, las metodologias de evaluacién de riesgos y el uso del término “etiquetado
preventivo sobre alérgenos”. Las copresidencias habian preparado una propuesta revisada (CRD4) a partir
de todas las observaciones recibidas por escrito y propusieron utilizarla como base para el debate.

Debate

El Comité estuvo de acuerdo con la mayoria de las revisiones del CRD4, realiz6, ademés, enmiendas de
forma, asi como otras modificaciones para dotar al cédigo de flexibilidad, claridad y coherencia (por ejemplo,
se aclararon, afiadieron o suprimieron ejemplos, se incluyé a los transportistas a la lista de los OEA para
mayor exhaustividad, se incorporaron referencias al reenvasado y al reetiquetado); asimismo, el Comité
realiz6 las observaciones que se detallan a continuacion y tomo las siguientes decisiones.

El Comité observdé que las medidas para la gestion de los alérgenos podian tanto prevenirlos como
reducirlos al minimo y acordé utilizar ambos términos en todo el texto.

Dado que podria no haber informacién disponible sobre el riesgo de contacto cruzado con alérgenos, el
Comité acord6 sustituir “riesgo” por “probabilidad” cuando fuera pertinente.

El Comité también incluyd referencias a los alérgenos no declarados y a la presencia involuntaria de
alérgenos en los alimentos en la seccion sobre la caracterizacion del peligro, habida cuenta de que ambas
situaciones eran posibles; en la Seccién 5.2.1.4, aclar6 que el analisis de los proveedores incluia también
las operaciones de los proveedores y de los proveedores de coadyuvantes de elaboracion; se suprimio la
referencia al reconocimiento y la respuesta a las reacciones alérgicas de los clientes en la seccion 5.6,
indicando que este aspecto, pese que era sumamente importante, no esta comprendido en la gestion de los
alérgenos; ademas, se afiadid “y su resoluciéon” al titulo de la Seccion 5.8.1, “Reclamaciones de los
consumidores”, para indicar la necesidad de tomar medidas.

Lista de alimentos que pueden causar reacciones alérgicas (parr. 9 de CRD4)

En respuesta a las solicitudes de aclaraciones relativas a la lista de alimentos que pueden causar
reacciones alérgicas, la Copresidencia del GTE observd que, si bien la lista del anteproyecto se referia a
reacciones alérgicas y la lista de la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
(CXS 1-1985) se referia a hipersensibilidad, las dos listas se habian armonizado lo maximo posible.
Ademas, se habia afiadido una nota al pie para aclarar que se incluia la avena, dado que, aunque este
cereal no contiene gluten, suele producirse en los mismos lugares que los cereales que si lo contienen, lo
que da lugar al contacto cruzado. El Comité acordé poner el parrafo9 entre corchetes y enviar la lista con
esta modificacion al CCFL para solicitar su asesoramiento.

Etiguetado preventivo sobre alérgenos (parrs.14, 28, 72, 152, 160 y 161 del CRD4)

Reconociendo que pueden darse situaciones en las que se justifique el uso de una declaracion preventiva
sobre alérgenos, el Comité observd que este etiquetado no deberia reemplazar la aplicacién de medidas
destinadas a prevenir o reducir al minimo la presencia de alérgenos. En este contexto, la Copresidencia del
GTE informé al Comité que se habian elaborado e incorporado a las secciones pertinentes del documento
algunos textos generales acerca del etiquetado preventivo sobre alérgenos y del correspondiente uso de los
umbrales o de la evaluacién de riesgo.

® CX/FH 18/50/7; CX/FH 18/50/7-Add.1 (Argentina, Brasil, Canada, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Egipto,
Estados Unidos de América, Filipinas, Gambia, Guyana, India, Irag, Japén, Kenya, Malasia, Marruecos, Noruega,
Nueva Zelandia, Panama, Per(, Tailandia, AOECS y FIL); CX/FH 18/50/7-Add.2 (Australia, Nicaragua, Union
Africana, Unién Europea y FoodDrinkEurope); CRD4 (Anteproyecto de Codigo de practicas sobre la gestion de los
alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos (revisado)-preparado por las
Presidencias del GTE); CRD8 (Nigeria); CRD9 (Republica Dominicana); CRD12 (El Salvador); CRD13 (Federacion
de Rusia); CRD14 (Panama)
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Aunque hubo consenso general respecto de la incorporacion de dichos textos, el Comité acordé solicitar el
asesoramiento del CCFL sobre la pertinencia de las declaraciones preventivas en el etiquetado y coloco
entre corchetes todos los parrafos correspondientes. Asimismo, a fin de incluir recomendaciones para los
OEA sobre el uso de la evaluacién de riesgos como fundamento de las decisiones sobre la gestién de los
alérgenos, el Comité acord6 que deberian solicitar asesoramiento cientifico a la FAO y la OMS, sobre todo
en relacion con los enfoques para la evaluacion de riesgos. EI Comité también sefalé que la propuesta de
utilizar la evaluacion de riesgos no pretendia ser engorrosa para los OEA pequefios, sino poner de relieve la
importancia de que los OEA examinaran sus procesos de gestion de los alérgenos en lugar de utilizar un
etiquetado preventivo, que implica restringir los productos para los consumidores.

Conclusion
El Comité acordo:

e Remitir el anteproyecto de codigo para su adopcion por la CAC en su 42.° periodo de sesiones,
en el tramite 5 (Apéndice IlI);

e Solicitar asesoramiento del CCFL sobre lo siguiente:

a. La pertinencia del uso de una declaracién de etiquetado preventivo sobre alérgenos
(parrs.14, 72, 152, 160 y 161 del Apéndice Ill) y la definicion correspondiente (parr. 28 del
Apéndice III);

b. Lalista de alimentos que causan reacciones alérgicas (parr. 9 del Apéndice Ill);

o Remitir las disposiciones sobre el etiquetado de alimentos al CCFL para su ratificacion (parrs. 158
y 159 del Apéndice lll); y

e Solicitar a la FAO/OMS que convoque una consulta de expertos para proporcionar asesoramiento
cientifico e informar al CCFL de esta peticion.

Mandato para la consulta de expertos de la FAO/OMS sobre evaluacién de riesqos de alérgenos
alimentarios relacionados con la labor del CCFH

a. ¢Cudles son los umbrales para los alérgenos prioritarios (cereales con gluten, crustaceos,
huevo, pescado, leche, mani (cacahuete), soja, y nueces de arbol) por debajo de los cuales
los consumidores alérgicos no sufririan una reaccién adversa?

b. ¢Como pueden los OEA utilizar los umbrales para determinar:

= En qué medida un procedimiento de limpieza elimina un alérgeno hasta un nivel
gue evita o reduce al minimo el riesgo de contacto cruzado con alérgenos para la
mayoria de los consumidores alérgicos; y

= Si un ingrediente que contiene un bajo nivel de un alérgeno (por ejemplo, un
ingrediente con un etiquetado preventivo sobre alérgenos) justifica que se controle
su uso para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos?

c. En el caso de los alérgenos prioritarios, ¢ cuales son los métodos analiticos adecuados para
realizar pruebas en los alimentos y superficies?

d. Los métodos o herramientas que estan disponibles para que los OEA determinen:

= Siesrazonablemente probable que se produzca un contacto cruzado con alérgenos
en un alimento después de un procedimiento de limpieza;

= Siesrazonablemente probable que se produzca un contacto cruzado con alérgenos
a partir de un equipo utilizado para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos;

= El nivel de alérgeno en un alimento como consecuencia del contacto cruzado.
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ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA LA GESTION DE CRISIS O BROTES (MICRO)BIOLOGICOS
TRANSMITIDOS POR LOS ALIMENTOS (tema 8 del programa)10

Dinamarca, presidente del GTE, introdujo el tema y propuso discutir sobre el ambito de aplicacion y las
areas principales en que se debian alcanzar consensos para avanzar con la labor. Se informé al Comité que
las Copresidencias habian preparado una propuesta revisada (CRD10) basada en todas las observaciones
recibidas por escrito y propusieron que fuera esta la base para continuar con la labor.

Debate

Referencias a los documentos de la FAO/OMS

En respuesta a la pregunta sobre hacer referencia a los documentos de la FAO/OMS en el proyecto de
orientaciones, la Secretaria del Codex aclaré que actualmente no existia ninguna norma especifica sobre
esto en el Codex, pero indicé que las referencias a documentos externos deberian reducirse al minimo y
que su inclusiéon deberia considerarse en cada caso particular. También recordd al Comité que la
informacion pertinente podria incluirse en el proyecto de orientaciones, con el objetivo de suprimir las
referencias en el texto final.

El Comité acordé incluir la informacién pertinente de las referencias cuando fuera posible.

Ambito de aplicacién

Las Copresidencias propusieron que las orientaciones se enfocaran en los brotes transmitidos por los
alimentos, sin que el &mbito de aplicacién se ampliara a las situaciones de contaminacién que no dan lugar
a casos de enfermedades humanas, y que el término "crisis" era subjetivo, por lo que no aportaba claridad
al &mbito de aplicacion.

En respuesta a las propuestas en el sentido de que seria més adecuado tener un enfoque mas amplio para
cubrir todo el continuo de eventos relacionados con la inocuidad de los alimentos, entre otros, casos de
contaminacion, las Copresidencias indicaron que las orientaciones abarcarian algunos de estos aspectos
por estar ellos relacionados con la gestion de brotes.

El Comité acord6 limitar el ambito de aplicacion a los brotes transmitidos por los alimentos y eliminar del
titulo el término "crisis".

Definiciones de brote transmitido por los alimentos

Las Copresidencias propusieron una definicion, sobre la base de dos definiciones ya existentes (CRD19) y
de las observaciones recibidas, enfatizando que el objetivo era que ésta fuese lo mas inclusiva posible.

El Comité acordo la siguiente definicién de brote transmitido por los alimentos:

“El nUmero observado de casos de una enfermedad concreta que puede haber sido transmitida por
los alimentos excede el nimero esperado, O BIEN la aparicion de dos o mas casos de una
enfermedad similar transmitida por los alimentos como resultado de la ingestion de un alimento
comun y el analisis epidemiolégico implica al alimento como la fuente de la enfermedad.”

El uso del término "biolégico" o (micro)bioldégico"

El Comité acordd usar el término "biolégico" en las orientaciones y definié "peligros biolégicos" de la
siguiente manera:

“Peligros bioldgicos son agentes biolégicos, entre ellos, microorganismos, que tienen la capacidad de
causar efectos nocivos en los seres humanos. Estos incluyen, por ejemplo, bacterias, virus y
parasitos.”

El uso de “evaluacion rapida de riesgos” o “evaluacion de brotes”

El Comité acordd usar "evaluacion rapida de riesgos" en lugar de "evaluacion de brotes" y definio
"evaluacion rapida de riesgos"” de la siguiente manera:

10 cx/FH 18/50/8; CX/FH 18/50/8-Add.1 (Argentina, Brasil, Canada, Colombia, Cuba, Ecuador, Egipto, Gambia,
Guyana, India, Irdn, Japon, Malasia, Marruecos, Nueva Zelandia, Noruega, Filipinas, Senegal, Tailandia, EE.UU. e
CX/FH 18/50/8; CX/FH 18/50/8-Add.2 (Australia, Union Africana y Unién Europea); CRD8 (Nigeria); CRD9
(Republica Dominicana); CRD10 (anteproyecto de directrices para la gestion de crisis/brotes (micro)biolégicas)
(revisado) preparado por las presidencias del GTE; CRD11 (Indonesia); CRD13 (Federacion Rusa); CRD14
(Panama); CRD19 (Aspectos para el debate del tema 8 del programa preparado por las presidencias del GTE)
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"La evaluacion rapida de riesgos es una evaluacion de riesgos que se basa en la informacion
disponible sobre el brote transmitido por los alimentos y que debe llevarse a cabo urgentemente para
sustentar rapidamente medidas de gestion de riesgos (provisionales) y, por consiguiente, es posible
que no siempre contenga el desarrollo completo de los cuatro pasos de una evaluacion de riesgos
clasica.”

Uso de explicaciones graficas/diagramas en las orientaciones

Se informé al Comité que se preparara un ejemplo para ilustrar la conexion entre las redes nacionales,
regionales e internacionales para que se continde considerando el uso de explicaciones gréficas en la
siguiente reunion.

Conclusion
El Comité acordo:
o Devolver el anteproyecto del documento al tramite 2 para su reelaboracion; y

e Establecer un GTE, presidido por Dinamarca y copresidido por Chile y la Unién Europea, cuyas
lenguas de trabajo serian el inglés y el espafiol, para:

a. Examinar y revisar los textos contenidos en CRD10, teniendo en cuenta los debates y
acuerdos de la 50.2 reunién del CCFH, asi como las observaciones recibidas por escrito; y

b. Proporcionar una version revisada para que se examinara en la proxima reunion.
El informe del GTE deberia estar a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de la
51.2 reunién del CCFH para su difusion con objeto de recabar observaciones en el tramite 3.
DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL FUTURO TRABAJO SOBRE ESCHERICHIA COLI
PRODUCTORA DE TOXINA SHIGA (ECTS) (tema 9 del programa)ll
Este tema se examind en el tema 10 del programa.
OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (tema 10 del programa)12
Nuevo trabajo / Plan de trabajo futuro

Los Estados Unidos de América, en su calidad de presidente del GTP, presentaron el CRD3 e hicieron una
sintesis de los debates y recomendaciones.

El Comité tuvo en cuenta las recomendaciones del GTP, formulé las observaciones que figuran a
continuacion y tomo las decisiones siguientes:

Nuevo trabajo

Control de la Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS) en la carne de bovino, la leche no
pasteurizada y el queso a base de leche no pasteurizada, las hortalizas de hoja verde y las semillas
germinadas

El Comité tomd nota de las siguientes opiniones manifestadas por los miembros:

e Las directrices se deberian elaborar utilizando un enfoque gradual y la carne de bovino y las
hortalizas de hoja verde podrian ser las primeras prioridades;

e La estructura propuesta del documento era adecuada, con la orientacion general seguida de
orientaciones especificas para cada producto;

e El término “leche no pasteurizada” se deberia reemplazar por el término “leche cruda” para evitar
confusion con la leche que puede haber recibido un tratamiento térmico, pero no ha sido
pasteurizada.

En respuesta a las observaciones sobre el tipo concreto de carne de bovino que debia incluirse, la
Presidencia aclaré que este aspecto se podria definir durante la elaboracién de las directrices.

' CX/FH 18/50/9; CRD8 (Nigeria); CRD3 (Informe del GTP sobre las prioridades de trabajo del CCFH); CRD8
(Nigeria); CRD9 (Republica Dominicana); CRD13 (Federacién de Rusia); CRD14 (Panama)

2 CL 2018/35-FH; CX/FH 18/50/10; CRD3 (Informe del GTP sobre las prioridades de trabajo del CCFH); CRD9
(Republica Dominicana)
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El Comité acord6 revisar el documento de proyecto, en consonancia con las observaciones anteriores,
incluido el cronograma propuesto para la finalizacion del trabajo, de manera que reflejase su desarrollo por
etapas.

Conclusién
El Comité acordo:

e Iniciar un nuevo trabajo;

e Solicitar a Chile y a los Estados Unidos de América que revisaran el documento de proyecto de
acuerdo con el debate y que presentaran, a través de la Secretaria del Codex, el documento de
proyecto revisado a la CAC en su 42.° periodo de sesiones para su aprobacién como nuevo trabajo;

y
e Crear un GTE, copresidido por Chile y los Estados Unidos de América, con el inglés y el espafiol
como lenguas de trabajo, para que preparase, en caso de aprobacion por parte de la Comision, el

anteproyecto de directrices para su difusion con objeto de recabar observaciones en el tramite 3 y
someterlo a la consideracion del CCFH en su 51.2 reunion.

El informe del GTE deberia estar a disposicién de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de la
51.2 reunién del CCFH para su difusion con objeto de recabar observaciones en el tramite 3.

Plan de trabajo futuro

El Comité revisé el plan de trabajo futuro y acordé lo siguiente:

. Suprimir el trabajo sobre el control de la E. coli productora de toxina Shiga, ya que este trabajo se
presentaria para su ratificacion por la CAC en su 42.° periodo de sesiones.

. Trasladar al principio del cuadro el trabajo sobre los principios para uso inocuo del agua en la
elaboracién de alimentos, tras su valoracion con respecto a los criterios de prioridades de nuevos
trabajos;

. Incluir las Directrices sobre la aplicacion de principios generales de higiene de los alimentos para

el control de Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007) en respuesta a la
informacion recibida de brotes recientes; e

. Insertar una nota a pie de pagina que indicara la referencia al documento de proyecto sobre la
elaboracion del cddigo de practicas de higiene para el almacenamiento de cereales, para mayor
claridad de la referencia.

El Comité tomd nota de la necesidad de un documento de debate sobre los principios para el uso inocuo del
agua en la elaboracion de alimentos a fin de avanzar en este trabajo y agradeci6é el ofrecimiento de
Honduras, con el apoyo de Chile, Dinamarca, India y la Union Europea, de preparar un documento de
debate sobre este tema para someterlo a la consideracién de la 51.2 reunion del CCFH.

El Comité acord6:

. Ratificar el plan de trabajo futuro revisado (Apéndice 1V);
o Pedir a la Secretaria del Codex que emitiera una carta circular para solicitar propuestas de nuevos
trabajos; y

. Crear un GTP sobre las prioridades de trabajo del CCFH, que se reuniria en forma simultanea a la
51.2 reunién del CCFH, con el inglés, francés y espafiol como idiomas de trabajo, presidido por los
Estados Unidos de América.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 11 del programa)

Se inform6 al Comité de que su 51.2 reunidn se celebraria en los Estados Unidos de América, del 4 al 8 de
noviembre de 2019. Las disposiciones finales estan sujetas a confirmacion por parte del Gobierno anfitrion
en consulta con la Secretaria del Codex.
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P. 0. BOX CT 2783 CANTONMENTS, ACCRA
ACCRA

Ghana

Tel: +233 249 136325

Email: worlarch@yahoo.com

Mrs Harriet Ayebea Ofori-antwi

Principal Regulatory Officer

FOOD MICROBIOLOGY UNIT

Food and Drugs Authority

P. O. Box CT 2783 Cantonments, Accra-Ghana
Accra

Ghana

Tel: +233208127849

Email: harioforiantwi@yahoo.com

Mrs Regina Yawa Vowotor

HEAD, MICROBIOLOGY LABORATORY
GHANA STANDARDS AUTHORITY

P. O. BOX MB 245 ACCRA

ACCRA

Ghana

Tel: +233 208 186281

Email: yateppor@yahoo.com

HONDURAS

Ms Mirian Yamileth Bueno Almendarez

Sub Directora General de Inocuidad Agroalimentaria
Subdireccion de Inocuidad Agroalimentaria

SENASA

Colonina Loma Linda Sur, Avenida La FAO, Boulevard
Miraflores

Tegucigalpa

Honduras

Tel: 504-2232-6213

Email: honduras.codex2013@hotmail.com

INDIA - INDE

Mr Sunil Bakshi

Advisor

(Codex / Regulations)

Food Safety and Standards Authority of India
FDA Bhawan, Near Bal Bhawan

New Delhi

India

Tel: +91-11-23237439

Email: sbakshi@fssai.gov.in

Mr Sujan Chakraborty

Quality Manager

Foods Division

ITC Limited

No. 18, Banaswadi, main Road, Maruthi Sevenagar,
Bengaluru

Bengaluru

India

Tel: 9902444419

Email: sujan.chakraborty@itc.in
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Ms Praveen Gangahar

FSMS Lead Assessor

National Accreditation Board for Certification Bodies
(NABCB

Quality Council of India (QCI)

2nd Floor, Institution of Engineers Building 2, Bahadur
Shah Zafar Marg

New Delhi

India

Tel: +91-11-23378057, +91-981010882

Email: pgangahar@gmail.com

Ms Pushpinder Jeet Kaur

Assistant Director

Codex Division

Food Safety and Standards Authority of India
FDA Bhawan, Kotla Road

New Delhi

India

Tel: 9910572809

Email: pushpinder5711@gmail.com

INDONESIA - INDONESIE

Mr Waryanto -

Technical Staff of Food Hygiene
Public Health Service

Jakarta Capital City Government
Jalan Kesehatan No.10 Jakarta
Jakarta

Indonesia

Email: waryantokesling63@gmail.com

Ms Any Adelina Hutauruk

Environmental Health Specialist

Directorate of Environmental Health

Ministry of Health, Indonesia

JI. HR Rasuna Said Blok X5 Kav. 4 - 9, Jakarta
Jakarta

Indonesia

Tel: +6221 5214875

Email: adelinahutauruk@gmail.com

Mrs Tutut Indra Wahyuni

Head of Food Safety Sub Directorate
Environmental Health Directorate

Ministry of Health

Jalan HR Rasuna Said Blok X5 Kav 4-9 Jakarta
Jakarta

Indonesia

Email: toetindra@yahoo.com

IRELAND - IRLANDE - IRLANDA

Mr Kilian Unger

Superintending Veterinary Inspector

Veterinary Public Health Policy

Department of Agriculture, Food and the Marine
Department of Agriculture, Food and the Marine
Agriculture House, Kildare Street, Dublin 2
Dublin

Ireland

Tel: +353 1 6072844

Email: kilian.unger@agriculture.gov.ie

Dr Wayne Anderson

Director of Food Science and Standards

Food Safety Authority of Ireland

Food Safety Authority of Ireland The Exchange,
George’s Dock, IFSC, Dublin 1

Dublin

Ireland

Tel: +353 1 817 1321

Email: wanderson@fsai.ie

ISRAEL - ISRAEL

Ms Hanna Markowitz

Senior Food Engineer

HACCP & GMP Section

Ministry of Health

14 Harba'a Street

Tel Aviv

Israel

Tel: +972506242312

Email: hanna.markowitz@moh.health.gov.il

ITALY - ITALIE - ITALIA

Mr Giulio Cardini

Agronomo

Dipartimento delle politiche europee, internazionali e
dello sviluppo rurale

Ministero Politiche Agricole Alimentari e Forestali e del
Turismo

Via XX Settembre, 20

Rome

Italy

Tel: +39 06 46655143

Email: g.cardini@politicheagricole.it

Mr Ciro Impagnatiello

Department of the European Union and International
Policies and of the Rural Development

Ministry of Agricultural Food and Forestry Policies and
of Tourism

Via XX Settembre, 20

Rome

Italy

Tel: 0646654058

Email: c.impagnatiello@politicheagricole.it

JAMAICA - JAMAIQUE

Dr Linnette Peters

Director

Veterinary Public Health

Ministry of Health

A.R.C. Building 24-26 Grenada Crescent Kingston 5
Jamaica

Tel: 876-317-7872

Email: PetersL@moh.gov.jm

JAPAN - JAPON - JAPON

Mr Kenji Urakami

Deputy Director

Food Inspection and Safety Division, Pharmaceutical
Safety and Environmental Health Bureau

Ministry of Health, Labour and Welfare

1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

Tokyo

Japan

Tel: +81-3-3595-2337

Email: codexj@mbhlw.go.jp
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Ms Mayu Horie

Technical Official

Office of International Food Safety, Pharmaceutical
Safety and Environmental Health Bureau

Ministry of Health Labour and Welfare

1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

Tokyo

Japan

Tel: +81 3 3595 2326

Email: codexj@mbhlw.go.jp

Dr Hajime Toyofuku

Professor

Joint Faculty of Veterinary Medicine
Yamaguchi University
1677-1Yoshida

Yamaguchi

Japan

Tel: +8183 933 5827

Email: toyofuku@yamaguchi-u.ac.jp

Dr Yayoi Tsujiyama

Acting Director for International Standards Office
Food Safety Policy Division, Food Safety and
Consumer Affairs Bureau

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries
1-2-1, Kasumigaseki, Chiyoda-ku

Tokyo

Japan

Tel: +81-3-3502-8732

Email: yayoi_tsujiyamal70@maff.go.jp

KENYA

Ms Naomi Mariach

ASSISTANT STANDARD OFFICER
STANDARD DEVELOPMENT
KENYA BUREAU OF STANDARDS
BOX 54974

NAIROBI

Kenya

Tel: +254 723711684

Email: mariachn@kebs.org

Dr Kimutai William Maritim

Senior Assistant Director

Directorate of veterinary Services

Ministry of Agriculture,Livestock, Fisheries and
Irrigation

Private Bag Kabete

Nairobi

Kenya

Tel: +254722601653

Email: kimutaimaritim@yahoo.co.uk

Ms Anne Njoroge

Assistant Director

Agriculture and irrigation

State Department of Agriculture
P.O. Box 30028

Nairobi

Kenya

Tel: +254 722825365

Email: wanjarogen@yahoo.com

Mrs Margaret Jemutai Rugut
Managing Director

Dairy Board

Kenya Dairy Board

P.O. 27113

Nairobi

Kenya

Tel: 0722332598

Email: kibogymr@kdb.co.ke

Ms Jane Wanijiru

Deputy Director Agriculture

Crop Development
Livestock,Fisheries and Irrigation
P.0.Box 30028

Nairobi

Kenya

Email: chirumbugua@yahoo.co.uk

LEBANON - LIBAN - LIBANO

Eng Mariam Eid

head of department

Agro-Industries

Ministry of Agriculture

MoA, Bir Hassan, Jneh, Beirut, Lebanon
Beirut

Lebanon

Tel: 009613567542

Email: meid@agriculture.gov.lb

MAURITANIA - MAURITANIE

Dr Amadou Mamadou Niang

Directeur Adjoint

Office National d'Inspection Sanitaire des Produits de la
péche et de I' Aquaculture (ONISPA)

Ministére de Péche-

Nouakchott

Nouakchott

Mauritania

Tel: 00 222 22 10 60 03

Email: niangamadoumamadou@yahoo.fr

MEXICO - MEXIQUE - MEXICO

Ms Penélope Elaine Sorchini Castro
Verificadora/Dictaminadora Especializada

Comision de Operacion Sanitaria

Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos
Sanitarios (COFEPRIS)

Oklahoma 14, piso 4 Col. Napoles, Delegacion Benito
Juérez, Ciudad de México

Ciudad de México

Mexico

Tel: +52 55 5080 5200 ext. 4715

Email: psorchini@cofepris.gob.mx

Mr Carlos Eduardo Garnica Vergara

Enlace de Alto Nivel de Responsabilidad

Direccion Ejecutiva de Operacion Internacional
Comisién Federal para la Proteccion Contra Riesgos
Sanitarios

Oklahoma 14, piso 4 Col. Napoles, Delegacion Benito
Juérez, Ciudad de México

Ciudad de México

Mexico

Tel: +5255508052004715

Email: cegarnica@cofepris.gob.mx
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MOROCCO - MAROC - MARRUECOS

Mrs Oleya El Hariri

veterinarian

Agriculture

national food safty office

Av hadj Ahmed cherkaoui Agdal rabat
rabat

Morocco

Tel: +212666071289

Email: oleyafleur@yahoo.fr

Prof Nourredine Bouchriti

Professor

Pathology and Veterinary Public Health

Agronomic and Veterinary Institute Hassan Il - Rabat
AV. Mohamed V. Imm 33C. N°6. Sala Al Jadida
rabat

Morocco

Tel: (00 212) 0661 43 30 32

Email: bouchriti@gmail.com

Mr Hommani Mohammed

CONSEILLER

UNION NATIONALE DES INDUSTRIES DE LA
CONSERVE DE POISSON (UNICOP)

7, Rue El Yarmouk Longchamp Casablanca
Casablanca

Morocco

Tel: 202522943749

Email: mhommani@gmail.com

Mr Jean Siegel

membre

UNICOP

Route sidi ouassel BP 301 46000 safi
Safi

Morocco

Tel: +212524462420

Email: jean.siegel@midav.ma

NETHERLANDS - PAYS-BAS - PAISES BAJOS

Mr Arie Ottevanger

Senior Policy Officer

Ministry of Health, Welfare and Sports
PO Box 20350

The Hague

Netherlands

Tel: 0031 6 21 50 28 93

Email: a.ottevanger@minvws.nl

NEW ZEALAND - NOUVELLE-ZELANDE - NUEVA
ZELANDIA

Ms Marion Castle

Manager Production & Processing
Regulation & Assurance

Ministry for Primary Industries

25 The Terrace

Wellington

New Zealand

Email: marion.castle@mpi.govt.nz

Ms Judi Lee

Principal Adviser

Market Access

Ministry for Primary Industries
25 The Terrace

Wellington

New Zealand

Email: judi.lee@mpi.govt.nz

NIGERIA - NIGERIA

Mr Godwin Etim Akwa

Deputy Director

NATIONAL AGENCY FOR FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION AND CONTROL
NAFDAC, Wuse Zone 7

Abuja

Nigeria

Tel: +2348033217430

Email: g_akwa@yahoo.co.uk

Mr William Warrie Effiok
Deputy Director

National Agency for Food and Drug Administration and

Control

Isolo Office Complex

Lagos

Nigeria

Tel: +2347011677430

Email: william.e@nafdac.gov.ng

Dr Omolara Ibiwumi Okunlola

Deputy Director

Standards Organisation of Nigeria

13/14, Victoria Arobieke Street, off Admiralty Way,
Lekki Phase |

Lagos

Nigeria

Tel: +2348023590639

Email: florence.arin@gmail.com

Mr Nureni Babatunde Opaleye

Commercialisation /SRA Manager

Nigerian Institute for Food Science and Technology
NIFST, FIIRO Compound, Oshodi

Lagos

Nigeria

Tel: +2348070790261, +2348023620576

Email: babatundeopaleye@gmail.com

Mrs Fyne Joy Uwemedimo-okita

Senior Officer (Standards)

Standards Organisation of Nigeria (SON)
14 Kitwe Street Wuse, Zone 4

Abuja

Nigeria

Tel: +2348184855804

Email: fyne.okita@gmail.com

NORWAY - NORVEGE - NORUEGA

Mrs Randi Edvardsen

Senior Adviser

Norwegian Food Safety Authority

Head Office

P.O Box 383

Brumunddal

Norway

Tel: +4795157735

Email: randi.edvardsen@mattilsynet.no

Mrs Line Ruden

Senior Adviser

Norwegian Food Safety Authority
Head Office

P.O.Box 383

Brumunddal

Norway

Tel: +47 48136934

Email: line.ruden@mattilsynet.no
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PANAMA - PANAMA

Eng Joseph Gallardo

Ingeniero de Alimentos / Punto de Contacto Codex
Panama

Ministerio de Comercio e Industrias

Ministerio de Comercio e Industrias. Ubicacion: Plaza
Edison, Sector El Paical, Pisos 2y 3

Panama

Panama

Tel: 5600716

Email: jgallardo@mici.gob.pa

Dr Anarella Jaén De Meré6n
Jefa Nacional del Departamento del Ministerio de Salud
Proteccion de Alimentos

Ministerio de Salud

Ancén, Edificio 265 - Panama - Panama
Panama

Panama

Tel: (507) 5129180

Email: ajdemeron@minsa.gob.pa

Ms Carmen Peralta

Coordinadora de Equivalencia de Productos Carnicos
Oficina de Equivalencia de Productos Carnicos
Ministerio de Desarrollo Agropecuario

Calle Manuel E. Melo, ALtos de Curundu, Edificio 571,
Primer Alto, Panamé, Panaméa

Panama

Panama

Tel: (507) 507-0837/0826 EXt. 8837/

Email: cperalta@mida.gob.pa

Eng Aracelis Arosemena De Vergara

Supervisor de Plantas de Alimentos Diversos
Departamento de Proteccién de Alimentos
Ministerio de Salud

Ancon , Calle Area Revertida ave. Hospital Gorgas .
Edificio 253

Panama

Panama

Tel: 5129180

Email: aracelisdv@gmail.com

Eng Luis Benavides

Administrador General de AUPSA
Administraciéon General

AUPSA (Autoridad Panamefia de Seguridad de
Alimentos)

Via Ricardo J. Alfaro Edificio Sun Tower Mall local 70
Piso 2

Panama

Panama

Tel: 5220017

Email: lbenavides@aupsa.gob.pa

Mr Carlos Contreras

Investigador CEPIA - UTP

Centro de Produccion e Investigaciones
Agroindustriales CEPIA

Universidad Tecnolégica de Panama
Campus Victor Levi Sasso, Via Centenario. Ancon,
Panama., Panama

Panama

Panama

Tel: 2908422

Email: carloswilfredo08@gmail.com

Mr Rigoberto De La Rosa

Sub Jefe del Dpto. de Metrologia de Acodeco
Metrologia

ACODECO (Autoridad de Proteccién al Consumidor y
Defensa de la Competencia)

Plaza Cérdoba, via Ferndndez de Cérdoba. Planta
Baja, puerta 8

Panama

Panama

Tel: 5101373

Email: rdelarosa@acodeco.gob.pa

Mrs Leticia Gonzalez De Nufiez

Jefe de la Seccién de Andlisis de Alimentos y Bebidas
del Instituto Especializado de Analisis

Analisis de Alimentos y Bebidas del Instituto
Especializado de Andlisis

UP (Universidad de Panama)

Campus Central Doctor Octavio Méndez Pereira
Panama

Panama

Tel: 5236278

Email: li_nunez@hotmail.com

Eng Raefel Gutierrez

Asuntos Regulatorios y Cientificos

Asuntos Regulatorios y Cientificos

CONEP (Consejo Nacional de la Empresa Privada)
Calle 69 O. No 74-D, Urbanizacion la Loma
Panama

Panama

Tel: 2785751

Email: rafael.qutierrez1 @pa.nestle.com

Mrs Edilma Lépez

Jefa del Departamento de Metrologia

Metrologia

Autoridad de Proteccion al Consumidor y Defensa de la
Competencia

Panama, Via Ferndndez de Cdérdoba, Plaza Cérdoba,
primer alto

Panama

Panama

Tel: 5101373

Email: elopez@acodeco.gob.pa

Eng Hildegar Mendoza

Gerencia

Camara Panamefia de Alimentos

Camara Panamefia de Alimentos

"Av. 12 de Octubre Republica de Panama”
Panama

Panama

Tel: 2613369

Email: primapma@cableonda.net

Eng Mayela Ortega

Coordinadora del Punto de Contacto

Direccion General de Normas y Tecnologia Industrial
Ministerio de Comercio e Industrias

Ave. Ricardo J. Alfaro, Edificio Plaza Edison, 3er Piso,
Panama , Panama

Panama

Panama

Tel: (507) 560-0600 ext. 2389

Email: mortega@mici.gob.pa



mailto:jgallardo@mici.gob.pa
mailto:ajdemeron@minsa.gob.pa
mailto:cperalta@mida.gob.pa
mailto:aracelisdv@gmail.com
mailto:lbenavides@aupsa.gob.pa
mailto:carloswilfredo08@gmail.com
mailto:rdelarosa@acodeco.gob.pa
mailto:li_nunez@hotmail.com
mailto:rafael.gutierrez1@pa.nestle.com
mailto:elopez@acodeco.gob.pa
mailto:primapma@cableonda.net
mailto:mortega@mici.gob.pa

REP19/FH Apéndice |

22

Mr Marco Pino

Asesor y Asistente Ejecutivo del Despacho Superior
Autoridad Panamefia de Seguridad de Alimentos
Autoridad Panamefia de Seguridad de Alimentos

Ave. Ricardo J. Alfaro, Sun Tower Mall, Piso 2, local 70
Panama

Tel: 5220005

Email: mpino@aupsa.gob.pa

Mr Jeison Septimo

Asistente OCTI

Asistente OCTI

AUPSA (Autoridad Panamefia de Seguridad de
Alimentos)Panama

Tel: 505-0332

Email: jeseptimo@aupsa.gob.pa

Eng Omaris Vergara

Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Ciencia y Tecnologia de Alimentos

UP (Universidad de Panama)

Llano Marin, Via Interamericana. Penonomé, Provincia
de Coclé

Panama

Tel: 5237913

Email: omaris.vergara@yahoo.com

PERU - PEROU - PERU

Mrs Maria Eugenia Nieva Muzurrieta

Punto de Contacto Codex

Lima

Digesa

Calle Las Amapolas # 350 Urb. San Eugenio, Lince
Lima

Peru

Tel: +51947571061

Email: mnieva@minsa.gob.pe

PHILIPPINES - FILIPINAS

Ms Almueda David

Food-Drug Regulation Officer IV

Food and Drug Administration

Department of Health

Civic Drive, Filinvest Corporate City Alabang,
Muntinlupa City 1708

Muntinlupa City

Philippines

Tel: +63 2 857 1936; +63 2 857 1900

Email: acdavid fda@yahoo.com

POLAND - POLOGNE - POLONIA

Mrs Aneta Klusek

Chief Specialist

Department of Food Safety and Veterinary Matters
Ministry of Agriculture and Rural Development
Wspdlna Street No. 30, 00-930 Warsaw,Poland
Warsaw

Poland

Tel: +48 22 623 11 98

Email: aneta.klusek@minrol.gov.pl

REPUBLIC OF KOREA - REPUBLIQUE DE COREE -
REPUBLICA DE COREA

Mr Yongmu Kim

Deputy Director

Food Safety and Coordination

Ministry of Food and Drug Safety

187, Osongsaengmyeong 2-ro, Osong-eup,
Heungdeok-gu, Cheongju-si, Chungcheongbuk-do,
Republic of Korea

Cheongju-si

Republic of Korea

Tel: +82-43-719-2023

Email: ymkim73@korea.kr

Mrs Sujin Jo

Researcher

Food Safety and Coordination

Ministry of Food and Drug Safety

187, Osongsaengmyeong 2-ro, Osong-eup,
Heungdeok-gu, Cheongju-si, Chungcheongbuk-do,
Republic of Korea

Cheongju-si

Republic of Korea

Tel: +82-43-719-2023

Email: cleansee54@korea.ac.kr

Ms Sungyoun Kim
researcher

Agriculture

NAQS

141 yongjeon-ro

Gimcheon

Republic of Korea

Tel: 82104297773

Email: youn5326@korea.kr

Dr Eunjung Roh

Research scientist

Microbial Safety Team

National Institute of Agricultural Sciences
166, Nongsaengmyeong-ro

Wanju

Republic of Korea

Tel: 82-10-5646-8446

Email: rosaliab1@korea.kr

Mr Jinhyok Son

Scientific Researcher

Food Safety and Coordination

Ministry of Food and Drug Safety

187, Osongsaengmyeong 2-ro, Osong-eup,
Heungdeok-gu, Cheongju-si, Chungcheongbuk-do,
Republic of Korea

Cheongju-si

Republic of Korea

Tel: +82-43-719-2412

Email: sontoly33@korea.kr
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SAUDI ARABIA - ARABIE SAOUDITE - ARABIA
SAUDITA

Mr Khalil Alswelem

Senior Microbiologist

Executive Dept. For Technical Regulations and
Standards

Saudi Food and Drug Authority

Saudi Arabia North Ring Road - Al Nafal Unit (1)
Riyadh 13312 - 6288 (3292)

Riyadh

Saudi Arabia

Tel: +966112038222

Email: CODEX.CP@sfda.gov.sa

Mr Ali Duhaim

Senior Food Specialist

Executive Dept. for Standards and Food Product
Evaluation

Saudi Food and Drug Authority

Saudi Arabia 3292 Nothern Ring Road- Alnafel Area
Riyadh

Saudi Arabia

Tel: +966112038222

Email: Codex.cp@sfda.gov.sa

SENEGAL - SENEGAL

Mr Moustapha Kane

Chef de Division Education a I'Hygiéne
SERVICE NATIONAL DE L'HYGIENE
MINISTERE SANTE ET ACTION SOCIALE
Terminus TATA 34 Nord Foire Dakar
Dakar

Senegal

Tel: 00221 77 616 42 72

Email: mkndbkane@yahoo.fr

Mrs Mame Diarra Faye

Point de Contact National Codex

DIRECTION GENERALE SANTE/MINISTERE SANTE
ET ACTION SOCIALE

Comité national du Codex alimentarius

Hopital Fann Dakar

Dakar

Senegal

Tel: +221 77 520 09 15

Email: mamediarrafaye@yahoo.fr

Mrs Maimouna Sow

Chef de Division

Ministere Sante et Action Sociale
Service National de I'Hygiene
Terminus TATA, 34 Nord Foire Dakar
Dakar

Senegal

Tel: +221 77 641 39 16

Email: maynatacko@yahoo.fr

SINGAPORE - SINGAPOUR - SINGAPUR

Mr Teck Heng Phua

Group Director

Food Establishment Regulation Group

Agri-Food & Veterinary Authority of Singapore

52, Jurong Gateway Road, #14-01 Singapore 608550
Singapore

Tel: +65 68052733

Email: Leslie_phua@ava.gov.sg

Mr Sylvester Gabriel Lee

Executive Manager

Surveillance & Compliance Department, Food
Establishment Regulation Group

Agri-Food & Veterinary Authority of Singapore

52, Jurong Gateway Road, #14401 Singapore 608550
Singapore

Tel: +65 68052714

Email: Sylvester lee@ava.gov.sg

SOUTH AFRICA - AFRIQUE DU SUD - SUDAFRICA

Mr Kudakwashe Magwedere

State Veterinarian/Technical Specialist
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Apéndice I

ARMONIZACION DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CXC 52-2003) CON LA NUEVA SECCION SOBRE RECOLECCION, ELABORACION,
ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DEL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS CON
RIESGO DE FORMACION DE ESCOMBROTOXINA (HISTAMINA)

Los cambios se muestran en letra negrita subrayada y tachada.

CAC/RCP 52-2003
SECCION 2 - DEFINICIONES

2.1 Definiciones generales

Desinfeccion reduccion, mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos, del nimero de microorganismos
presentes en el medio ambiente hasta un nivel que no ponga en peligro la inocuidad o idoneidad del
alimento. [La enmienda propuesta no procede en espafiol.]

SECCION 4 - CONSIDERACIONES GENERALES PARA LA MANIPULACION DE PESCADO, MARISCO
Y DE OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS FRESCOS

4.1 Control del tiempo y la temperatura

La temperatura es el factor individual mas importante que influye en la rapidez del deterioro de
pescado y mariscos en la multiplicacién de microorganismos.En el caso de las especies proclives a
la produccién de escombrotoxina, la regulacion del tiempo y la temperatura puede-seres el método
mas eficaz para garantizar la inocuidad de los alimentos.Por consiguiente, es fundamental que
tanto para el pescado fresco, los filetes y otros productos como el marisco y sus productos, que
deben-ser-enfriados;se enfrien, este enfriamiento se haga rapidamente y se mantengan a una
temperatura lo méas cercana posible a 0°C.Véase la Seccién 9-bis para mas informacidén sobre
el control de la escombrotoxina.

SECCION 5 - ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y ANALISIS DE
LOS PUNTOS DE CORRECCION DE DEFECTOS (PCD)

5.3.3.1.1 Peligros

... Sin embargo, como sucede con todos los alimentos, existen ciertos riesgos sanitarios asociados
con el consumo de determinados productos, que pueden aumentar en caso de que la manipulacion
durante y después depesteriora la captura haya sido incorrecta (por ejemplo, escombrotoxina).

SECCION 9 — ELABORACION DE PESCADO FRESCO, CONGELADO Y PICADO

... Como en el caso de la elaboracion ulterior de pescado fresco para obtener un producto EAM, de
pescado picado o de pescado congelado, la seccidén “Preparacion del pescado” constituye la base
para todas las demas operaciones de elaboracion de pescado (secciones 9-bis, 10, 12, 13, 17y 21
-16), si es el caso.

Para el pescado susceptible de formacién de escombrotoxina, véase la seccién 9-bis
“Recoleccién, elaboracién, almacenamiento y distribucién del pescado vy los productos
pesqueros _con_riesqo de formacién de escombrotoxina (histamina)” para obtener
informacion sobre el control de la histamina, incluidas orientaciones sobre las operaciones
en la embarcacién de recoleccion.

9.1.1 Recepcion de pescado crudo fresco o congelado (Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros: Patdgenos microbioldgicos, parasitos viables, biotoxinas, escombrotoxina®
productos quimicos (incluidos residuos de medicamentos veterinarios) y
contaminacion fisica.

Lyvgase la seccion 9-bis, que contiene orientaciones sobre el control de la escombrotoxina.

9.15 Eviscerado y lavado (Fases de elaboracion 6y 7)

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, por biotoxinas y escombrotoxina
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9.2.2

931

9.4.2

9.4.3

9.4.4

Posibles defectos: Presencia de visceras, magulladuras, malos olores, fallas de corte,
descomposicion

Envasado al vacio o en atmosfera modificada (Fase de elaboracion 11)

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica y biotoxinas posteriores, escombrotoxina
producida tras el envasado, contaminacion fisica (con metales)

Posibles defectos: Descomposicidon posterior
Proceso de congelacion (Fase de elaboracion 15)

Posibles peligros: Parasitos viables, escombrotoxina

Posibles defectos: Deterioro de la textura, desarrollo de olor a rancio, quemaduras de congelador,
descomposicion

Lavado del pescado picado (Fase de elaboracion 22)
Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica y escombrotoxina

Posibles defectos: Color deficiente, textura deficiente, exceso de agua, descomposicién

Mezclado y aplicacion de aditivos e ingredientes al pescado picado
(Fases de elaboracion 23y 24)

Posibles peligros: Contaminacion fisica, contaminacién microbioldgica, aditivos y/o ingredientes
no aprobados, escombrotoxina

Posibles defectos: Contaminacion fisica, adicién incorrecta de aditivos, descomposicion

Envolturay envasado (Fases de elaboracion 17 y 25)

Posibles peligros: contaminacién microbioldgica, escombrotoxina

Posibles defectos: Deshidratacién posterior, descomposicion

SECCION 9-bis — RECOLECCION, ELABORACION, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DEL

PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS CON RIESGO DE ESCOMBROTOXINA (FORMACION

DE HISTAMINA)

[Lugar para la orientacion para el control de la histamina recientemente adoptada]
SECCION 10 — ELABORACION DE SURIMI CONGELADO

10.1.1 Peligros

Si en la produccion de surimi congelado se emplea pescado que forma escombrotoxina, como el
atun o la caballa, o pescado de arrecifes tropicales que puede acumular ciguatoxinas, deberan
establecerse controles apropiados para esos peligros.*.

1yéase la Seccion 9-bis, que contiene orientaciones sobre el control de la escombrotoxina.

10.2.1

10.2.2

10.4

10.5

Recepcion de pescado crudo fresco y congelado (fase de elaboracion 1)

Posibles peligros:

Posibles defectos: Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Almacenamiento en refrigeracion (fase de elaboracién 2)

Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina

Posibles defectos: Desnaturalizacion de la proteina, descomposicién

Lavado y desaguado (fase de elaboracién 10)

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Descomposicién, desnaturalizacion de la proteina, proteina hidrosoluble
residual

Proceso de depuracion (fase de elaboracion 11)

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, escombrotoxina, fragmentos de metales

Posibles defectos: Materias objetables, desnaturalizacion de la proteina,_descomposicién
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Orientacion técnica:

e Se controlara debidamente la temperatura de la carne de pescado picada durante el proceso
de depuraciéon para evitar el desarrollo de microbios patégenosy la formacién de
escombrotoxina.

e El producto se elaborara rapidamente para reducir al minimo el posible desarrollo de microbios
patégenosy la formacién de escombrotoxina.

10.6 Proceso de desaguado final (fase de elaboracion 12)

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, escombrotoxina

Posibles defectos: Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina
10.7 Mezclay adicion de coadyuvantes de elaboracion (fase de elaboracién 13)

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, escombrotoxina, fragmentos de metales

Posibles defectos: Utilizacién inadecuada de los aditivos alimentarios, desnaturalizacién de la
proteina, descomposicién

Orientacion técnica:

e Se controlard debidamente la temperatura del producto durante el proceso de mezcla para
evitar el desarrollo de bacterias patdgenas y la formaciéon de escombrotoxina.

e El producto se elaborara rapidamente para reducir al minimo el posible desarrollo de microbios
patdgenos y la formacion de escombrotoxina.

10.8 Envasado y pesaje (fase de elaboracién 14)

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Materias extrafias (envasado), peso neto incorrecto, envasado incompleto,
desnaturalizacion de la proteina, descompaosicién

Orientacion técnica:

e Se controlara debidamente la temperatura del producto durante el envasado para evitar el
desarrollo de bacterias patdgenas y la formacién de escombrotoxina.

e El producto se envasara rapidamente para reducir al minimo el posible desarrollo de microbios
patégenos.

e El envasado se efectuara rapidamente para reducir al minimo el posible riesgo de

contaminacion, proliferacién—de microbios patégenos, formacién de escombrotoxina o
descomposicion.

10.9 Operacion de congelacién (fase de elaboracion 15)
Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina

Posibles defectos: Desnaturalizacion de la proteina, descomposicion

Orientacion técnica:

e Una vez envasado y pesado, se congelara cuanto antes el producto para mantener su calidad
y evitar la formaciéon de escombrotoxina.

e Se estableceran procedimientos en los que se especifiquen los limites maximos del tiempo que
ha de transcurrir entre el envasado y la congelacion.

10.13 Almacenamiento en congelador (fase de elaboracién 19)
Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina

Posibles defectos: Descomposicion, desnaturalizacion de la proteina

Orientacion técnica:

SECCION 11 — ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS REVESTIDOS CONGELADOS
RAPIDAMENTE
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11.3.1 Recepcion
11.3.1.1 Pescado

Posibles peligros: Contaminacion quimica,y bioquimica y microbioldgica,
histaminagscombrotoxina®®

Posibles defectos: Manchas, irregularidades de los bloques, bolsas de agua y aire, material de
envasado, materias extrafias, parasitos, deshidratacion, descomposicion.

1yvgase la Seccion 9-bis, que contiene orientaciones sobre el control de la escombrotoxina.

11.3.5.2. Aplicacion de aditivos e ingredientes

Posibles peligros: Materias extrafias, contaminacidn microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Adicidn incorrecta de aditivos, descomposicién

Orientacion técnica:

e Durante el proceso de mezclado se controlara adecuadamente la temperatura del producto
para evitar la proliferacion de bacterias patégenas y la formacién de escombrotoxina.

11.3.5.3 Conformacion

Posibles peligros: Materias extrafias (partes metdlicas o de plastico de las maquinas) y/o
contaminacion microbiol6gica/escombrotoxina (solo en mezclas de pescado)

Posibles defectos: Nucleos de pescado de forma defectuosa, nlcleos sometidos a una presién
excesiva (esponjosos, rancios), descomposicion

11.3.7.1 Revestimiento en himedo

Orientacién técnica:

e Mantener dentro de determinados parametros a efectos de absorber la cantidad apropiada de
empanado. [La enmienda propuesta no procede en espariol.]

SECCION 12 — ELABORACION DE PESCADO SALADO Y PESCADO SECO SALADO

La presente seccién se aplica al-pescado-fresco;todas las especies de pescado salado y pescado
salado fresco.de-las-Las siguientes especies, pertenecientes a la familia Gadidae-y-destinados-al
consumo—humanetienen los nombres cientificos y comunes _siguientes: bacalao
(Gadusmorhua), bacalao del pacifico (Gadusmacrocephalus), bacalao polar (Boreogadussaida),
bacalao de Groenlandia (Gadusogac), colin (Pollachiusvirens), maruca (Molvamolva), maruca azul
(Molvadypterygia), brosmio (Brosmebrosme), eglefino
(Gadusaeglefinus/Melanogrammusaeglefinus), brotola (Phycisblennoides) y abadejo
(Pollachiuspollachius). Las medidas para el control de la escombrotoxina no son pertinentes
para las especies que no son susceptibles de formar escombrotoxina, como las especies de
la familia Gadidae.

12.1 Consideraciones generales

Ver también la Seccién 9.1 en lo referente a la manipulacion general antes de la elaboracion y la
Figura 12.1 en lo referente a un ejemplo de diagrama de flujo para una cadena de elaboracion de
pescado salado y pescado seco salado.Véase la Seccidn 9-bis, gue contiene orientaciones
técnicas sobre el control de la escombrotoxina.

12.2 Preparacion parala salazén

12.2.1 Seccionado, lavado y escurrimiento (fase de elaboracion 7)
Posibles peligros: Improbables
Posibles defectos: Seccionado indebido

12.2.4 Descabezado y eviscerado (fase de elaboracion 10)
Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina

Posibles defectos: Restos de contenido de visceras e intestinos que no sean la hueva o la lecha,
descomposicién

12.2.5 Eviscerado desde las agallas (fase de elaboracion 11)
Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina
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12.4

Posibles defectos: Contenido de visceras restantes, descomposicion
Orientacion técnica:
Salazén y maduracion

El pescado salado deberia ser madurado en sal, sano y saludable. El proceso de salazén, incluida
la temperatura, deberia estar suficientemente controlado como para prevenir la proliferacion de C.
botulinum, o el pescado deberia eviscerarse antes del salmuerado. También se deberia controlar
la temperatura lo suficiente para evitar la formacion de histamina en las especies

susceptibles.

La salazdn del pescado ya sea por salmuerado, salazon en humedo, salazén en seco o
escabechado deberia realizarse conociendo cabalmente los efectos que tendran estos
procedimientos en la calidad del producto final, y en rigurosas condiciones higiénicas y control de
la temperatura.

Dos condiciones particulares que pueden perjudicar a la calidad del pescado salado son la
presencia de bacterias y de moho. Ambos defectos pueden combatirse manteniendo a una
temperatura inferior a 8 °C (idealmente inferior a 4 °C para el pescado que puede formar
escombrotoxina). La sal derivada de fuentes marinas puede contener bacterias haléfilas, que
contintan viviendo en la sal y en el pescado salado. Para reducir al minimo tal contaminacion
microbiana del pescado salado se deberia eliminar del establecimiento la sal ya utilizada
anteriormente y/o contaminada.

12.4.1 Salmuerado (fase de elaboracién 14)

12.4.2

12.4.3

12.4.4

12.45

12.4.6

Posibles peligros: Parasitos viables, escombrotoxinas, toxina de la botulina
Inyeccion de salmuera (fase de elaboracion 15)

Posibles peligros: Parasitos viables, escombrotoxinas, fragmentos de aguja de inyeccion, toxina
de la botulina

Salazon en himedo (fase de elaboracién 16)

Posibles peligros: Parasitos viables, escombrotoxinas, toxina de la botulina
Salado en seco (fase de elaboracion 17)

Posibles peligros: Parasitos viables, escombrotoxinas, toxina de la botulina
Escabechado (fase de elaboracién 18)

Posibles peligros: Parasitos viables, escombrotoxinas, toxina de la botulina
Posibles defectos: Descomposicién

Orientacion técnica:

¢ La cantidad de sal deberia depender de la calidad de pescado graso (contenido de grasa).La
sal, el azlicar y las especias se deberian pesar o medir y distribuir de manera uniforme.

e El pescado graso curado se deberia conservar en salmuera o escabeche.
e El pescado graso deberia estar siempre cubierto de escabeche durante el curado.

e El escabechado se utiliza principalmente para pescados grasos. En ciertas condiciones se
podra recurrir a la salazén en seco para peces grasos de tamafio reducido, como la anchoa y
arenques pequefios.

Maduracién (fase de elaboracion 19)

Posibles peligros: Parasitos viables, contaminacién microbiolégica, escombrotoxinas, toxina de
la botulina

Posibles defectos: Descomposicién, rancidez y decoloracion de la carne o bacterias o0 moho en la
superficie

Orientacioén técnica:
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e La primera parte del curado del pescado que acumula histamina deberia hacerse a
temperaturas de entre 0°C y 5°C para evitar la proliferacion de microbios patégenos v el
desarrollo de histamina.

e El pescado graso, como el arenque, puede mantenerse en una gama de temperatura de 5°C a
10°C durante el periodo de maduracion, siempre que la concentracidn de sal sea suficiente
para inhibir la formacidn de escombrotoxina. La duracion de este periodo variard en
semanas e incluso en varios meses dependiendo de los productos especificos. Si los
recipientes se mantienen a temperaturas inferiores, el tiempo de maduracién aumentara.

12.5.2 Secado (fase de elaboracién 21)
Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina

12.5.3 Pesaje, envolturay envasado (fase de elaboracién 22)

Orientacion técnica:

e Los barriles en los que se comercialicen los pescados grasos deberian estar limpios, integros y
en buenas condiciones higiénicas.

SECCION 13 - PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A HUMO Y PESCADO SECADO CON
HUMO

131 Elaboracién del pescado ahumado
En esta seccion se ofrecen...

Las recomendaciones formuladas para la elaboracion de productos pesqueros frescos en la
Seccion 8 son validas para la preparacion de pescado utilizado como materia prima para la
elaboracién de los productos pesqueros comprendidos en esta seccion.

Para el pescado en riesqo de formacién de escombrotoxina, se deberian vigilar los tiempos
de exposicién del producto entre las temperaturas de refrigeracién vy las temperaturas de
ahumado en caliente para controlar la formacién de histamina (véase la seccién 9-bis, que
contiene orientaciones técnicas sobre el control de la histamina).

Si se van a utilizar materias primas...
13.1.1 Recepcion de materias primas

Véase la Seccion 9.1.1.Véase la seccién 9-bis para obtener informacién sobre el pescado
susceptible de escombrotoxina.

13.1.2 Salazoén

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, fisica y quimica, escombrotoxinas, presencia de
metal, agujas rotas

Posibles defectos: Descomposicién, contaminacion fisica, textura indeseada, dafios materiales
Orientacion técnica:

e Para potenciar su sabor y por razones de seguridad alimentaria, el pescado destinado al
ahumado en frio se somete a salazén en seco, por inmersion o utilizando una combinacién de
técnicas, 0 a una inyeccién de salmuera medianamente concentrada. Para asegurarse de que
la sal se distribuye uniformemente por el pescado, se deja durante 24 horas en lugar
refrigerado para que alcance un equilibrio. El tiempo necesario para el equilibrio deberia
adaptarse a la técnica utilizada de salazén, a |a-una temperatura (depor ejemplo, 0 - 8 8-a

12°C) y adependiendo-de la especie de pescado.

e Se deberia seleccionar el tiempo y la temperatura de salazén y la temperatura del pescado de
manera de controlar la formaciéon de histamina en el caso de pescados de especies
susceptibles  (por ejemplo, Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae,
Pomatomidae, Scomberesocidae).

13.1.3 Suspensién y colocacién en bandejas

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, escombrotoxina
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Posibles defectos: Dafios materiales, defectos en el secado/ahumado debido a separacion
inadecuada, descomposicién

13.1.4 Secado

13.1.10

13.1.11

13.1.12

13.1.13

13.1.14

Véase también la Seccién 12.5.2.

Posibles peligros: contaminacion microbioldgica, contaminacién fisica y formacién—de
histaminaescombrotoxina.

Posibles defectos: Descomposicién, contaminacion mic6tica, contaminacion fisica.

Orientacion técnica:

e El secado no deberia resultar en una exposicion prolongada al medio ambiente ya que podria
ocasionar la proliferacién microbiolégica indeseada y la formacion de histamina en especies
susceptibles.

Ahumado en caliente

Posibles peligros: Parasitos y contaminacién microbiolégica, escombrotoxina, contaminacion
guimica causada por el humo

Posibles defectos: Contaminacion fisica (alquitranes, ceniza); color, aroma o textura inadecuados,
descomposicion

Orientacion técnica:

e Deberia vigilarse la duracion y la temperatura de la fase de ahumado para lograr el color, sabor
y textura deseados y para controlar la contaminacion microbiolégica_y la formacién de
escombrotoxina en las especies susceptibles.Se recomiendan mecanismos de control
continuo para garantizar que se satisfacen las condiciones de tiempo y temperatura.

Ahumado en frio

Posibles peligros: Contaminacién quimica por el humo; proliferacion de Clostridiumbotulinum,
escombrotoxina

Posibles defectos: Contaminacion fisica (alquitranes, ceniza); color, aroma o textura inadecuados,
descomposicion

Orientacion técnica:

e En el proceso de ahumado en frio la temperatura de los productos debera ser inferior a la
temperatura de coagulacion de las proteinas en la carne del pescado, normalmente inferior a
30 °C, pero puede variar entre 27 °C y 38 °C. Se deberia vigilar la duracion y la temperatura del
proceso de ahumado para lograr el color, sabor y textura deseados.Se recomiendan
mecanismos de control continuo para garantizar que se satisfacen las condiciones de tiempo y
temperatura.

Enfriamiento

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Sabor y textura inadecuados, descompaosicién

Orientacion técnica:

e Al término del ahumado, el pescado deberia enfriarse rapida y completamente hasta alcanzar
una temperatura que reduzca al minimo la posibilidad de proliferacién microbiolégica en
relacién con el periodo de consumo establecido.

Fileteado

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Contaminacion fisica, filetes o rodajas inadecuados,descompaosicién

Orientacion técnica:

e Se deberia mantener la circulacion de productos de manera que se evite acumulacion excesiva
a lo largo de la cadena de elaboracién.

Envasado

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, quimica y fisica, escombrotoxina
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Posibles defectos: Contaminacion fisica, descomposicién

13.1.15 Enfriamiento o congelacion

Posibles peligros: Contaminacion microbiolégica, escombrotoxina, supervivencia de parasitos

Posibles defectos: Sabor y textura inadecuados, descomposicion
13.1.16  Almacenamiento

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Sabor y textura inadecuados, descomposicion, quemaduras por congelacion
13.2 Pescado con sabor a humo

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, escombrotoxina

Posibles defectos: Sabor y textura inadecuados, descomposicion, quemaduras por congelacion

e Para evitar la formacién de escombrotoxina durante el tratamiento para dar al pescado
sabor a humo, se deberia mantener una temperatura adecuada.

13.3.1 Secado previo

Posibles peligros: Contaminacidon microbioldgica, fisica y quimica de los aromas de humo,
proliferacion de Clostridiumbotulinum, escombrotoxina

Posibles defectos: Demasiado sabor a humo o demasiado poco, distribucién del sabor a humo no
homogénea, contaminacién fisica, mala coloracion, sabor y textura,
descomposicion

13.3.2 Secado con humo

Posibles peligros: Parasitos y contaminacion microbiolégica, escombrotoxina,contaminacion
quimica causada por el humo

Posibles defectos: Contaminacion fisica (suciedad), quemaduras, textura inadecuada,
descomposicion

SECCION 17 — ELABORACION DE PESCADO, MARISCO Y OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS
EN CONSERVA

17.2.1 Peligros
A2 Escombrotoxinas
Histamina

Dado que la histamina es termoestable, su—toxicidad se mantiene practicamente intacta en los
recipientes tras la elaboracion del pescado a altas temperaturas. Para prevenir la produccién
de esta toxina es esencial que se apliquen buenas practicas de conservacion y manipulacion,
desde la captura hastala retortaettratamiento-térmico. Véase la Seccidn 9-bis para obtener mas
informacién _sobre el control de la histamina.Er—sus—nermas—paraParaciertas especies de
pescado el Codex ha adoptado niveles maximos admisibles de histamina en las normas.

17.3.1.1 Pescado y marisco (Fase de elaboracion 1)

Posibles peligros: Contaminacién quimica y bioquimica (DSP, PSP, histamina, metales pesados y
otros)

Posibles defectos: Sustitucién de especies, descomposicién, parasitos
Orientacion técnica:

Véase la Seccion 9.1.1 (v la Seccidn 9-bis 4.1, relativa al pescado que forma escombrotoxina)
y otras pertinentes, y también:

17.3.3 Desembalado, eliminacion de la envoltura (Fases de elaboraciéon 3y 4)
Posibles peligros: HmprobablesEscombrotoxina

Posibles defectos: Materias extrafias, descomposicion

Orientacion técnica:

e Durante las operaciones de desembalado y eliminaciéon de la envoltura, se tomaran
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17.3.5.1

17.4.1

17421

1743

precauciones a fin de limitar la contaminacion del producto y la introduccién en él de materias
extrafias. A efectos de evitar la proliferacion microbiana, deberan reducirse al minimo los
periodos de espera antes de la elaboracién ulterior.

Preparacion del pescado (eviscerado, recorte, etc.)

Posibles peligros: Contaminacion microbioldgica, desarrelle-bioguimice-(histamina;

escombrotoxina)

Posibles defectos: Materias objetables (visceras, piel, escamas y otras en ciertos productos),
malos olores, descomposicidn, presencia de espinas, parasitos y otros

Orientacion técnica:
Véanse las secciones 9.1.5.¢9.1.6 y 9-bis y:
Precoccion

Posibles peligros: Contaminacion quimica (componentes polares de aceites oxidados),

contaminacién microbiolégica-e-bieguimica-{escombrotoxina), escombrotoxina

Posibles defectos: Liberacion de agua en el producto final (para productos envasados en aceite),
sabores andmalos, descomposicidn

Llenado

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégicay escombrotoxina (periodo de espera o después
del tratamiento térmico debido a un llenado incorrecto o a unos recipientes
defectuosos)

Posibles defectos: Peso incorrecto, materias extrafias, descomposicion

Manipulacién de los recipientes después del cierre — Periodo de espera antes del tratamiento
térmico (Fase de elaboracion 9)

Posibles peligros: Contaminacion microbiolégicay escombrotoxina (periodo de espera), debida a
recipientes dafiados

Posibles defectos: tmprebables-Descomposicion

SECCION 18 — ELABORACION DE LA SALSA DE PESCADO

La sal constituye un ingrediente esencial en la elaboracion de la salsa de pescado porque fomenta
el desarrollo de los microorganismos halofilos que estimulan una fermentacion eficaz, y previenen
el desarrollo de patégenos bacterianos y otras actividades microbianas indeseables, con lo cual se
obtiene un producto de salsa de pescado de 6ptima calidad y apto para el consumo.

Consideraciones generales de los peligros y defectos
Peligros

La materia prima utilizada en la fermentacién para la elaboraciéon de salsa de pescado puede
provenir de pescados de agua dulce y de mar. Algunos pescados de mar, tales como caballas,
sardinas o anchoas, suponen un riesgo de formacion de escombrotoxina,_para ellos, es necesario
consultar la Seccidon 9-bis del presente cédigo. El pescado puede estar contaminado con
microorganismos indeseables, incluidas las bacterias patdgenas, por lo tanto, es necesario
controlar la materia prima en la embarcacién de recoleccién de conformidad con la seccién 3,y 4y
9-bis del presente Cadigo.

Se deberia lograr una concentracion de sal en fase acuosa del 20 % o superior y mantenerla
durante todo el proceso de fermentacion para prevenir el desarrollo y la proliferacion de
microorganismos indeseables, incluidos los patégenos.

SECCION 20 — TRANSPORTE

20.1

Respecto de productos frescos, refrigerados congelados

Posibles peligros: Besarrolle-bieguimico-(histaminaescombrotoxina), contaminacion

microbiolégica

Posibles defectos: Descomposicién, dafios fisicos, contaminacién quimica (combustible)
Orientacion técnica:

Véase la Seccidn 9-bis.3, relativa a pescado con riesgo de formaciéon de escombrotoxina.
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Comprobar la temperatura del producto antes de la carga.

SECCION 21 - VENTA AL POR MENOR

21.1.1 Recepcidn de productos refrigerados en los establecimientos de venta al por menor

Posibles peligros: Contaminacién microbiolégica, contaminacién quimica y fisica, formacién de

escombrotoxina, formacién de toxinas de C. botulinum

Posibles defectos: Deterioro (descomposicién), contaminantes, suciedad

Orientacién técnica:

La temperatura del producto deberd tomarse en diversos puntos de la consignacion y
registrarse. El pescado, los mariscos y los productos enfriados deberan mantenerse a 4 °C
(40 °F) o temperaturas inferiores. Los productos EAM, si no estan congelados, deberan
mantenerse a 3 °C (38 °CF) o temperaturas inferiores

Cuando se trate de pescado susceptible de formacién de escombrotoxina, los
comerciantes _minoristas deberian _adquirirlo_a proveedores que utilicen HACCP o
sistemas de control similares para evitar la formacidon de histamina. En caso de que sea
probable que el pescado recibido forme escombrotoxina, los minoristas deberian valorar
si_el pescado esta rodeado de hielo o de otros medios de enfriamiento, medir las
temperaturas _internas del pescado cuando proceda vy llevar a cabo evaluaciones
sensoriales de muestras de pescado representativas antes de aceptar la entrega.
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ANEXO | — POSIBLES PELIGROS ASOCIADOS CON EL PESCADO, MARISCOS Y OTROS
INVERTEBRADOS ACUATICOS FRESCOS

1.2 Bacterias

Como ejemplo de bacterias autéctonas que pueden suponer un peligro para la salud pueden citarse
Aeromonashydrephyla-hydrophila, Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus, V. cholerae, V.
vulnificus y Listeria monocytogenes.

...Otras especies que ocasionalmente se han aislado en el pescado y pueden ser causa de

enfermedades de transmision alimentaria son Edwardsiella tarda,
PleisomenasshigeloidesPlesiomonas shigelloides yYersinia enterocolitica.
15 Escombrotoxina

La intoxicacién escombroidea, denominada a veces envenenamiento histaminico o_intoxicacién por
escombrotoxina en el pescado, se produce tras el consumo de pescado que no se ha enfriado
correctamente durante o después detras la recolecciono_durante la elaboraciéon y la manipulacién
subsiguientes. La escombrotoxina se atribuye sobre todo a bacterias de la familia de las la-accién-de
Enterobacteriaceae, que danpueden dar lugar a niveles elevados de histamina y_de otras aminas
biégenasen el musculo del pescado cuando los productos no se enfrian inmediatamente después de la
captura y_no_se mantienen enfriados.Los pescados mas afectados son escémbridos (familia
Scombridae) como el atin, la caballa y el bonito, aunque esta toxina también puede encontrarse en otras
especies como los Clupeidae, Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae. La intoxicacién rara vez
es letal y aunque por lo general sus sintomas son leves, pueden ser graves. Una refrigeracion rapida tras
la captura y una manipulacion correcta durante la elaboracion deberian impedir el desarrollo de la toxina.
Esta no se inactiva mediante un tratamiento térmico rermal. Ademas, el pescado puede contener niveles
téxicos de histamina sin presentar ninguno de los parametros sensoriales que habitualmente caracterizan la
descomposicion.
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Introduccién

1.

Las alergias alimentarias, una hipersensibilidad a los alimentos mediada por el sistema inmunoldgico,
son una cuestion cada vez mas preocupante en relaciéon con la inocuidad de los alimentos a escala
mundial y se han convertido en una pesada carga para la salud publica e individual. Aunque las alergias
alimentarias pueden afectar a una parte relativamente pequefia de la poblacién, una reaccién alérgica
puede ser grave o resultar mortal. Ademas, resulta cada vez mas evidente que las personas con
alergias alimentarias experimentan una disminucién muy significativa en su calidad de vida, parte de la
cual podria mitigarse a través de un enfoque armonizado de la gestion de los alérgenos en la cadena
alimentaria.

Los alérgenos son una preocupacion constante de inocuidad alimentaria para los consumidores
alérgicos, para quienes son responsables del cuidado de personas con alergias alimentarias, para los
productores, los transportistas, los operadores de empresas de alimentos (OEA) y para las autoridades
competentes.

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

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

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

Caracterizacion del peligro

6.

Se deberia establecer que el caracter alergénico de algunos alimentos supone un peligro de inocuidad
alimentaria para las personas sensibles. Las alergias alimentarias son causadas por una reaccién
inmunoldgica adversa (hipersensibilidad) a determinadas proteinas alimentarias. Las alergias a los
alimentos pueden clasificarse segin su mecanismo de inmunidad:

e Mediada por inmunoglobulina E (IgE) (hipersensibilidad inmediata);
¢ No mediada por IgE (mediada por células o hipersensibilidad retardada); y
e Mixta, mediada y no mediada por IgE.

En los casos mediados por IgE, normalmente los sintomas suelen manifestarse transcurridos unos
minutos y hasta 1 o 2 horas después de la ingesta del alimento. En las alergias alimentarias no
mediadas por IgE y en las mixtas, mediadas y no mediadas por IgE, los sintomas se presentan varias
horas después de la ingesta del alimento. Los sintomas de la alergia alimentaria mediada por IgE
pueden incluir picor alrededor de la boca, urticaria, hinchazén de labios y ojos, dificultades respiratorias,
disminucién de la presién arterial, diarrea y, en su forma mas grave, anafilaxis, y pueden causar la
muerte.

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

[Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en personas
sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por una variedad de
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

proteinas lpresentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos derivados). Son los
siguientes™:

e cereales que contengan gluten (a saber, trigo, centeno, cebada, avena®, espelta o sus cepas
hibridas, y productos derivados de éstos)

e crustaceos;

e huevos;
e pescado;
e leche;

¢ manies (cacahuetes);
e SOja;y
e nueces de arbol]

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

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

Una mala gestion de los alérgenos (entre otros, un etiquetado insuficiente o inexacto) puede dar lugar a
la presencia de niveles variables de alérgenos no declarados o involuntarios en los alimentos, 1o que
podria suponer un riesgo si los consume una persona alérgica. La dosis que provoca una reaccién
puede variar de una persona a otra y depende, en parte, del tipo de alérgeno. El riesgo de que se
produzcan reacciones alérgicas que afecten a una parte mas amplia de la poblacién alérgica aumenta
cuando se produce una concentracién creciente de alérgenos no declarados.

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

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

Es importante que los OEA sean capaces de identificar el caracter alergénico de los alimentos, incluidos
los ingredientes y los coadyuvantes de elaboracion que manipulan, y tomen medidas para gestionar
cualquier posible presencia de alérgenos no declarados.

Factores que contribuyen ala exposicion

'Los alérgenos mencionados, salvo algunas excepciones (p.ej., los sulfitos), también figuran en la Norma general para
el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) en lo relativo al etiquetado.

2 Aungue la avena no contiene gluten, normalmente se produce en el mismo lugar que cereales que contienen gluten
como el trigo, lo que provoca el contacto cruzado.
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16. La exposicion de personas alérgicas a alérgenos no declarados puede deberse a diversas situaciones.
Entre ellas se encuentran las siguientes:

En la cosecha, manipulacién, almacenamiento y transporte:

limpieza inadecuada o ineficaz de recipientes, incluyendo sacos reutilizables, y vehiculos de
transporte;

inclusion involuntaria de particulas extrafias (por ej., granos, nueces o semillas);

separacion fisica o almacenamiento inadecuados de productos con diferentes perfiles de
alérgenos; e

inadecuada o nula capacitacién y concienciacion de los empleados sobre la gestion de los
alérgenos alimentarios.

En las instalaciones de fabricaciéon de alimentos envasados:

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

presencia involuntaria de un alérgeno debido a contacto cruzado durante el proceso o
después del proceso;

disefio inadecuado del establecimiento en términos de separacion de zonas, emplazamiento
del equipo, patrones de circulacion y sistema de ventilacion, entre otros;

errores de manipulacién en la reelaboracion;

secuencias de produccion (planificacién) que dan lugar a la presencia involuntaria de un
alérgeno procedente de un producto elaborado previamente;

procedimientos de limpieza o saneamiento del equipo inadecuados o ineficaces en el
momento del cambio de producto;

falta de gestién del cambio cuando se producen modificaciones en la formulacion, en el
suministro de ingredientes y en los procesos de documentacion;

uso inadecuado de ingredientes que contienen alérgenos;
alérgenos no declarados en un ingrediente de un proveedor; e

inadecuada o nula capacitacion o formacion de los empleados sobre la gestién de los
alérgenos alimentarios.

En la venta al por menor y los servicios de restauracion:

en caso de que el establecimiento no reciba informacion precisa de la cadena de suministro o
si falta informacion sobre los alérgenos de los ingredientes o alimentos recibidos;

en caso de que no se reciba notificacién oportuna de los cambios en los ingredientes o de la
sustitucién de un pedido;

errores de etiquetado para alimentos alergénicos;

falta de zonas de preparacion o de almacenamiento adecuadas para evitar o reducir al
minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos;

separacion o flujo de operaciones inadecuados o disposicion incorrecta de los equipos o
utensilios incorrectos;

ausencia o deficiencia de los procedimientos relativos a la preparacién de los alimentos y a
los servicios de restauracion para evitar el contacto cruzado con alérgenos;

inadecuada o nula capacitacion o formacion de los empleados sobre la gestién de los
alérgenos alimentarios, incluida la falta de conciencia sobre la gravedad de las alergias
alimentarias;

incapacidad de los OEA para transmitir claramente informacion sobre alérgenos a los
clientes;
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e sitios web de provisién de alimentos que no informan al consumidor sobre la presencia de
alérgenos en los alimentos, asi como servicios de provision de alimentos que no informan las
necesidades alimentarias del consumidor, con respecto a los alérgenos, al OEA que prepara
los alimentos; y

e personas con alergias alimentarias que no informan de ellas al personal de los servicios de
restauracion.

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

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

e permite a las empresas demostrar que toman todas las medidas necesarias para reducir la
probabilidad de que se produzca una presencia involuntaria de alérgenos en los alimentos;

e aumenta la exactitud de las declaraciones de ingredientes alergénicos;

e brinda una oportunidad para que las empresas demuestren que poseen conocimientos y
habilidades adecuadas en materia de gestion de alérgenos; y

e reduce, para el consumidor alérgico, el riesgo originado por la presencia involuntaria de
alérgenos.

SECCION | - OBJETIVOS

19. El presente cédigo proporciona orientaciones a los OEA, entre otros a los productores primarios, para
elaborar politicas y procedimientos destinados a identificar los alérgenos en todas las areas de
produccion, preparacién y servicio de alimentos, para después aplicar practicas de gestién de
alérgenos, incluyendo controles para:

e evitar o reducir al minimo el contacto cruzado potencial que supone un riesgo para el
consumidor alérgico;

e garantizar que se aplica la etiqueta correcta en materia de alérgenos a los alimentos
preenvasados; y

e garantizar que se puede proporcionar informacién exacta a los consumidores en el punto de
venta cuando los alimentos no estan preenvasados.

20. Las herramientas de gestion y orientacion del presente cédigo constituyen un enfoque proactivo para la
gestién eficaz de alérgenos en la produccion, la preparacion y el servicio de alimentos y para la
reduccion del riesgo para los consumidores, mas que una respuesta reactiva posterior a la deteccién de
un peligro de inocuidad alimentaria en un alimento.

21. La gestién de los alérgenos alimentarios también incluye el etiqguetado en materia de alérgenos. Aunque
el presente codigo aborda los controles para garantizar que se aplique la etiqueta correcta durante la
fabricacion de un producto o cuando esta se aplique en la venta minorista al consumidor, los requisitos
del etiquetado de los productos alimentarios figuran en la Norma general para el etiquetado de los
alimentos preenvasados (CXS 1-1985) y en la Norma relativa a los alimentos para regimenes
especiales destinados a personas intolerantes al gluten (CXS 118-1979).

Seccion Il — Ambito de aplicacion, usos y definiciones
2.1 Ambito de aplicacion

22. El presente codigo abarca la gestion de los alérgenos a lo largo de toda la cadena de suministro, desde
la produccién primaria hasta la fabricacion, y en los puntos finales de la venta al por menor y el servicio
de restauracién. Complementa las BPH en la fabricacion y las préacticas de preparacion de alimentos en
los servicios de restauracion.

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

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

2.2 Usos

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

26. Las disposiciones del presente documento deberian aplicarse segin corresponda al tipo de empresa de
alimentos (p.ej., fabricacion, venta al por menor, servicios de restauracion), teniendo en cuenta la
diversidad de ingredientes, procesos y medidas de control de los productos y los diferentes grados de
riesgos para la salud publica asociados con los ingredientes o alimentos alergénicos.

27. El documento se ha estructurado para exponer los principios de la gestion de alérgenos alimentarios
aplicables en forma general a los operadores de empresas de alimentos, asi como para sefalar
aquellos que se deberian aplicar especificamente al sector de la venta al por menor y de los servicios
de restauracion.

2.3 Definiciones

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

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

El contacto cruzado con un alérgenose produce cuando un alimento o un ingrediente alergénico se
incorpora involuntariamente a otro alimento cuando no se pretende que este contenga dicho alimento
alergénico.

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

Servicios de restauracion se refiere a empresas o instituciones de alimentos que producen, preparan y
sirven alimentos para su consumo directo.

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

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

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

Visiblemente limpios significa que no presentan desechos ni residuos visibles de alimentos, ni de otro tipo.
Seccién Il — Produccion Primaria

PRINCIPIO:

Cuando la introduccion de un alérgeno pueda afectar en forma negativa al perfil de alérgenos de un
alimento en etapas posteriores de la cadena alimentaria, la produccion primaria deberia gestionarse
de manera de reducir la probabilidad de introducir dichos alérgenos.
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29.

Esta seccién se centra en la produccion primaria de productos basicos cultivados, cuando existe una
probabilidad de contacto cruzado con alérgenos (a menudo denominado presencia accidental).

Seccion Il — Produccién primaria

3.1
30.

3.2
31.

3.3
32.

33.

34.

35.

36.

37.

3.4
38.
39.

Higiene medioambiental

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

Produccidn higiénica de materias primas de los alimentos

Durante el periodo de crecimiento del cultivo, evitar o reducir al minimo la posibilidad de que la
magquinaria de mantenimiento, (p.ej., la utilizada para la escarda) contenga materiales de otras plantas
gue podrian dar lugar al contacto cruzado con alérgenos.

Manipulacién, almacenamiento y transporte

Antes de la cosecha, inspeccionar el equipo utilizado para la recoleccién del cultivo a fin de determinar
gue no haya residuos vegetales visibles ni signos de cultivos ni de material alimentario anterior.

Los productos cosechados deberian limpiarse, en la medida de lo posible, utilizando diversos métodos,
como el tamizado por tamafios, la aireacién y la limpieza mecéanica, para eliminar la materia extrafia
alergénica, cuando ello sea posible y compatible con las normas del Codex aplicables.

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

En los casos en que el producto se ensaque, los sacos deberian estar limpios y los que se utilicen para
productos alergénicos deberian estar identificados (por €j., con colores diferentes). Los sacos utilizados
para un producto alergénico no deberian reutilizarse para un producto diferente. Por ejemplo, evitar la
reutilizacion de sacos de yute o de lona para productos no alergénicos si ya se han utilizado para
productos alergénicos. Cuando se ensaquen y se almacenen juntos granos y legumbres, almacenar los
alérgenos en los estantes inferiores, de modo que se puedan manejar facilmente los derrames, en el
sentido de evitar el contacto con los productos no alergénicos.

Los OEA se deberian asegurar de que las zonas y los materiales de almacenamiento designados para
los productos alergénicos estén claramente rotulados o indicados con un cddigo de color, para evitar
gue los productos se mezcleninvoluntariamente.

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

Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en la produccién primaria
Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

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

PRINCIPIO:

El disefio del establecimiento deberia evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado
con alérgenos en lo que respecta a la delimitacion y al aislamiento de las zonas, el emplazamiento
del equipo, el flujo del proceso, el movimiento del personal y los sistemas de ventilacion.

4.1
4.1
40.

4.1

Ubicacién
.1 Establecimientos

Los OEA que produzcan alimentos en mas de un sitio deberian considerar la viabilidad de agrupar en
un solo lugar la produccién, la elaboracion y el almacenamiento de los productos que contengan
alérgenos especificos. Aunque puede que esto no siempre sea viable, especialmente para las empresas
pequefias, podria utilizarse para limitar el contacto cruzado con alérgenos. Si no es posible destinar las
instalaciones de produccién a un uso especializado, se podria separar la produccién en el tiempo
(véase 5.2.1.) o en el espacio (salas o lineas separadas para los diferentes alérgenos) y se puede
disefiar el establecimiento de modo que la produccion siga un flujo lineal. También es importante, para
la gestion del contacto cruzado con alérgenos, aplicar procedimientos eficaces de limpieza, como los
indicados en la Seccién 6.

.2 Equipo

4.1.2.1 Fabricacién

41.

42.

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

Si se utilizan lineas de produccién separadas para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos (p.gj.,
unas para alimentos que no contienen un alérgeno determinado y otras para alimentos que lo
contienen), los fabricantes deberian establecer una separacion suficiente para evitar o reducir al minimo
la posibilidad de contacto cruzado entre las lineas en funcién del alimento, el proceso y la probabilidad
de contacto cruzado. Los fabricantes deberian eliminar los puntos de cruce o proporcionar los medios
necesarios para contener o proteger los alimentos (p.ej., tubos cerrados, correas transportadoras
cerradas o cubiertas) para evitar derrames de alimento de una linea a otra.

4.1.2.2 Venta al por menor y servicios de restauracion

43.

4.2
44,

Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion también suelen manipular
multiples alérgenos, a menudo utilizando el mismo equipo. Cuando sea posible, deberian utilizar un
equipo que sea exclusivo para alimentos con un alérgeno determinado (p.ej., utilizar una cortadora
exclusiva para queso, que contiene leche, y otra para carnes que no la contienen). Alternativamente, se
deberia proceder a la limpieza del equipo entre uno y otro uso con alimentos que tengan diferentes
perfiles de alérgenos (véase la Seccion 6.1).

Edificios y salas

Cuando sea posible, los OEA (tanto fabricantes como operadores de la venta al por menor y de
servicios de restauracion) deberian considerar la necesidad, basandose en la probabilidad de que el
contacto cruzado con alérgenos suponga un riesgo para el consumidor alérgico, de destinar una zona
de produccion del establecimiento exclusivamente a la preparacion de alimentos que no contienen
alérgenos, o de establecer zonas de produccidon exclusivas o de utilizar pantallas para crear una
separacion temporal entre zonas para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos. Por ejemplo, en
un establecimiento donde se manipulen pescados y mariscos, podrian destinarse algunas salas u otras
zonas separadas a la manipulaciéon de estos alimentos. En los que se manipulen diferentes tipos de
proteinas en polvo, como la proteina de soja y la leche en polvo, podrian destinarse zonas separadas
para manipular estos polvos. Alternativamente, se deberia proceder a una limpieza exhaustiva del
equipo entre uno y otro uso con diferentes alérgenos alimentarios (véase la Seccién 6.1). Cuando
proceda, las zonas deberian estar debidamente disefiadas, de modo que se pueda realizar una limpieza
eficaz para reducir el contacto cruzado con alérgenos.



REP19/FH Apéndice llI 49

45,

Los OEA deberian considerar la posibilidad de tener zonas para almacenar ingredientes alergénicos
separados de otros alérgenos y separados también de los alimentos o ingredientes no alergénicos.

4.2.1. Fabricacion

46.

47.

4.3

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

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

Equipo

4.3.1 Fabricacion

48.

El equipo, las herramientas, los utensilios y los recipientes (excepto los recipientes y envases
desechables) que estén en contacto con alimentos que contienen alérgenos deberian estar disefiados y
construidos para permitir la eliminacion eficaz de los alérgenos durante la limpieza. Para evitar o reducir
al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos, lo ideal es que los equipos, las
herramientas y los utensilios no tengan zonas en las que los alérgenos, especialmente aquellos en
particulas (p.ej., mani (cacahuete), nueces de arbol, semillas de sésamo, migas de productos
horneados), puedan quedar atrapados en resquicios, de modo que sea dificil eliminarlos mediante los
procedimientos de limpieza aplicados. Las soldaduras deberian ser lisas, las juntas y mangueras no
deberian presentar grietas, y deberian eliminarse las partes sin salida y otras areas donde se puedan
acumular alimentos que contengan alérgenos.

4.3.2 Ventaal por menor y servicios de restauracion

49.

4.4
50.

Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion deberian utilizar equipos,
herramientas, utensilios y recipientes (excepto los recipientes y envases desechables) que se hayan
disefiado y construido para garantizar que los alérgenos se pueden eliminar fcil y eficazmente durante
la limpieza.

Instalaciones

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

Seccion V — Control de las operaciones

PRINCIPIO:

La presencia involuntaria de alérgenos en los alimentos se evita o reduce al minimo tomando
medidas preventivas a través de las BPH y de controles basados en el HACCP en las fases
adecuadas de las operaciones.

51
51.

Control de los peligros alimentarios

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

e La naturaleza de los alérgenos (es decir, si el alimento es un alérgeno en si mismo, 0 es un
derivado de un alérgeno, o si el alérgeno es un componente de un ingrediente);

e Silos alérgenos estan o pueden estar presentes, como lo notifique el proveedor;
e Siel alérgeno es una particula, polvo, liquido o pasta;
e Las fases de la elaboracion en las que se utiliza el alérgeno;

e Lafacilidad para evitar el contacto cruzado de alérgenos entre las lineas de elaboracion;

e Lafacilidad para limpiar el equipo utilizado para elaborar alimentos con diferentes perfiles de
alérgenos;
y

¢ Si la informacion se encuentra disponible, la cantidad maxima de un alérgeno presente
debido al contacto cruzado

52. Es importante que los OEA formen y capaciten a su personal para sensibilizarlo en materia de
alérgenos alimentarios y de sus consecuencias sobre la salud, de modo que se aseguren de que
apliquen todos los controles de alérgenos necesarios.

53. Los OEA deberian:

o |dentificar todas las fases de sus operaciones que supongan la probabilidad de contacto
cruzado con alérgenos, evaluar el nivel de riesgo para el consumidor alérgico en dichas fases
y determinar aquellas que son criticas;

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

e Vigilar y, cuando proceda, documentar los procedimientos de control para garantizar que
mantengan su eficacia;

e Revisar periddicamente los procedimientos de control de alérgenos, sobre todo cuando se
produzca un cambio en las operaciones;

e Asegurarse de que los proveedores conozcan y cumplan las especificaciones relativas a los
alérgenos alimentarios;

¢ Notificar oportunamente a los clientes cualquier cambio en el perfil de alérgenos del producto;
y

e Asegurarse de que el personal conozca y siga los procedimientos de control de alérgenos.
5.1.1. Fabricacién

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

5.1.2 Ventaal por menor y servicios de restauracion

55. Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion también deberian gestionar los
menus, incluidos los menus para el consumo en el propio establecimiento y los de la pagina web, si
contienen informacion sobre alérgenos, para asegurarse de que esté actualizada y corresponda al
producto alimenticio.

5.2 Aspectos fundamentales de los sistemas de control de higiene
5.2.1 Fabricacion
5.2.1.1 Reduccién al minimo del contacto cruzado durante la elaboracién

56. Si se utiliza la misma zona de produccion para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, los
fabricantes deberian, cuando sea viable, implementar una programacion de la produccion para separar
en el tiempo la elaboracién de productos con diferentes perfiles de alérgenos, por €j., elaborar alimentos
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57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

gue no contienen alérgenos antes que los que si los contienen. Asi, en algunos casos se podria
programar la produccion para que los productos que no contienen alérgenos se manipulen al principio
del programa, y distintos productos con el mismo perfil de alérgenos podrian realizarse en forma
consecutiva, antes de los productos con un perfil de alérgenos diferente, de modo que se reduzca la
posibilidad de contacto cruzado de alérgenos (p.ej., los postres helados que Unicamente contengan
leche podrian realizarse antes que los que contienen tanto leche como huevo). Cuando sea posible, los
ingredientes alergénicos deberian agregarse lo méas tarde posible en el proceso de produccion, o lo mas
cerca posible del final de la linea de produccién (p.ej., lo mas cerca posible del equipo de envasado y
empacado), para reducir al minimo la cantidad de equipamiento de la zona de produccién que entra en
contacto con el alérgeno. Esto contribuira a evitar o reducir al minimo el posible contacto cruzado con
alérgenos y facilitard la limpieza.

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

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

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

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

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

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

Los ingredientes secos que son alérgenos alimentarios o que contienen un alérgeno alimentario
deberian agregarse de manera que se reduzca al minimo la posibilidad de dispersion involuntaria por
medio del polvo. Por ejemplo, la formacion y dispersién de polvo con alérgenos puede reducirse al
minimo agregando ingredientes liquidos a las mezcladoras al mismo tiempo que se agrega el polvo y
utilizando sistemas para recoger el polvo (p.ej., extraccion local, sistemas de ventilacion o sistemas de
aspiracion), controlando las fuentes de polvo circundantes o cubriendo el equipo. El uso de alérgenos
secos con propensién a la formacién de polvo deberia programarse, de ser posible, para el final de la
jornada de produccion o elaboracion

Los fabricantes deberian evaluar la posibilidad de que se produzca contacto cruzado debido a los
medios de coccion, como el agua o el aceite. Puede que sea necesario usar un método apropiado para
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65.

eliminar cualquier particula que contenga alérgenos, cuando sea probable que dichas particulas
terminen en un alimento con un perfil de alérgenos diferente.

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

5.2.1.2 Reelaboracion y trabajo en curso

66.

67.

Las reelaboraciones y el trabajo en curso que contengan alérgenos deberian almacenarse en
recipientes resistentes con tapas sujetas, en zonas especialmente designadas y marcadas claramente.
Las reelaboraciones o el trabajo en curso deberian etiquetarse adecuadamente sefialando
especificamente los alérgenos alimentarios; también deberian inventariarse y contabilizarse
correctamente durante el almacenamiento y cuando se utilicen, para evitar o reducir al minimo la
posibilidad de incorporarlos al producto equivocado.

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

5.2.1.3 Aplicacién de etiquetas de producto

68.

69.

70.

Los fabricantes deberian implantar procedimientos para garantizar que la informacién sobre alérgenos
de las etiquetas sea exacta (véase el punto 5.3 Requisitos relativos a las materias primas) y comprobar
que, a la hora de etiquetar o empacar los productos, se utilizan las etiquetas correctas en la linea de
produccion. Estas operaciones podrian implicar comprobaciones manuales o automaticas, como el
reconocimiento de un cédigo de barras o sistemas de inspeccion visual para tener la certeza de que se
utiliza el envase correcto.

Las etiquetas y los recipientes etiquetados deberian almacenarse de modo que se evite o reduzca al
minimo la posibilidad de utilizar etiquetas o recipientes incorrectos durante la produccion. Todas las
etiquetas y los recipientes etiquetados deberian retirarse al final del ciclo de produccién y volver a
colocarse en su zona designada de almacenamiento.

Los fabricantes deberian establecer procedimientos para separar y reetiquetar los productos
alimenticios que hayan sido etiquetados incorrectamente. Si no fuera posible reetiquetar dicho alimento,
deberian contar con un procedimiento para su destruccion.

5.2.1.4 Seguimiento y verificacion

71.

72.

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

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

5.2.1.5 Desarrollo y cambio de producto

73.

74.

75.

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

Cuando sea inevitable introducir un nuevo alérgeno en el establecimiento o en una linea de elaboracién,
por ejemplo, durante pruebas de produccion o pruebas con consumidores, deberia ponerse especial
cuidado en evitar el contacto cruzado con productos existentes.

Puede que sea necesario examinar y revisar los procedimientos de prevencién del contacto cruzado, asi
como los documentos pertinentes de HACCP, los procedimientos operativos y la correspondiente
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76.

capacitaciéon del personal cuando se introduzca un nuevo producto o formulacion con un perfil de
alérgenos diferente, sobre todo cuando se trate de un alérgeno nuevo en la instalacion de produccion.

Se deberian elaborar y verificar las etiquetas para que se correspondan con la formulaciéon antes de
comenzar la produccién del nuevo producto o de la formulacion modificada; las especificaciones del
producto y de la etiqueta que ya no se utilicen se deberian destruir de modo de evitar su uso accidental.
Cuando haya una modificacion en la formulacion que dé lugar a un cambio del perfil de alérgenos, los
fabricantes deberian indicarlo en el envase y en sus paginas web, con informacién del tipo "nueva
formulacién”

5.2.2 Ventaal por menor y servicios de restauracion

77.

78.

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

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

5.2.2.1 Reduccion al minimo del contacto cruzado durante la preparacion

79.

80.

81.

82.

83.

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

e alimento-alimento, por €j., cuando los alimentos se tocan entre si 0 cuando un alimento gotea
sobre otro;

e alimento-mano-alimento, por e€j., por la manipulacién del personal de cocina, del personal que
trabaja en la atencién al publico o al introducir las manos en diversos recipientes de
ingredientes con diferentes perfiles de alérgenos sin lavarselas antes y después de tocar
cada uno, como al afladir ingredientes a las pizzas, armar emparedados, etc.

¢ alimento-equipo/utensilio/superficie-alimento, por ej., al compartir utensilios, como cuando se
utiliza un batidor para mezclar una salsa con base de leche y después se utiliza ese mismo
batidor para mezclar huevos, sin lavarlo y secarlo a fondo entre ambos procesos, o cuando se
utiliza la misma tabla de cortar, parrilla o sartén o cualquier otra superficie para preparar
pescado y mariscos; y

e alimento-medio de coccidn, por €j., cuando se comparten freidoras o cubas de hervido a la
hora de cocinar alimentos.

Se deberian establecer los procedimientos de preparacion de modo de evitar o reducir al minimo la
posibilidad de contacto cruzado con alérgenos durante la preparacién de los alimentos, por €j., separar
el equipo y los utensilios que se utilizan para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, destinar
utensilios o equipo para su uso exclusivo con productos que contienen alérgenos, o limpiar a fondo el
equipo, los utensilios y las superficies de preparacién entre usos con alimentos que tienen un perfil de
alérgenos diferente.

Los operadores de la venta al por menor y de los servicios de restauracion deberian considerar la
posibilidad, cuando sea viable, de asignar a una persona a la preparacion de un alimento alergénico
(p.€j., desvenado de langostino o gamba). Cuando esto no sea posible, deberian existir procedimientos
de control de alérgenos entre las actividades de preparacion de alimentos con diferente perfil de
alérgenos (p.ej., lavarse las manos, cambiarse los guantes desechables).

En la medida de lo posible, los recipientes y herramientas utilizados para guardar o transferir alimentos
gue contienen alérgenos deberian estar dedicados exclusivamente a contener un alérgeno concreto y
se deberian marcar, etiquetar o identificar mediante un codigo de color para cada alérgeno. Cuando ello
no sea posible, deberian existir procedimientos eficaces de limpieza para limpiar los recipientes y las
herramientas antes de utilizarlos para un alimento con un perfil de alérgenos diferente.

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

84. Los OEA deberian considerar si es viable y necesario dedicar medios de coccién, como agua o aceite,
en forma exclusiva a alimentos con perfiles de alérgenos especificos para evitar el contacto cruzado con
alérgenos, por ejemplo, no utilizando el aceite para freir tanto el pescado rebozado o empanado como
las patatas, ya que el rebozado y las particulas de pan podrian acabar en las patatas. Puede que sea
necesario usar un método apropiado para eliminar cualquier particula que contenga alérgenos presente
en el aceite de freir cuando sea probable que dichas particulas terminen en un alimento con un perfil de
alérgenos diferente.

85. Los alimentos que se exponen para su venta al consumidor deberian estar protegidos del contacto
cruzado mientras estén a la vista, por ejemplo, con una envoltura 0 mediante una separacion que puede
ser una barrera de plastico. Se deberian proporcionar utensilios de servir designados exclusivamente
para manipular alimentos con diferente perfil de alérgenos, cuando sea viable, y Gnicamente deberian
utilizarse para ese alimento, o bien se deberian limpiar los utensilios entre un uso y otro para alimentos
con diferente perfil de alérgenos.

86. El personal que manipule los productos en el punto de exposicion y venta al consumidor, asi como los
camareros en los restaurantes o en otras operaciones de servicios de restauracién, deberian tener
conocimientos de los alérgenos que contienen los productos; como alternativa, el personal deberia
saber cémo obtener rdpidamente informacién sobre los alérgenos de los productos, en especial cuando
los alimentos no tengan un etiquetado que identifique dichos alérgenos.

5.2.2.2 Reelaboracion

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

5.2.2.3 Aplicacién de etiquetas de producto

88. En las operaciones de la venta al por menor y de servicios de restauracién que envasan y etiquetan
alimentos que se venden directamente a los consumidores, la etiqueta o la informacién sobre los
alérgenos normalmente se genera y se suministra en el mismo lugar, y a menudo en el punto de venta.
Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion deberian establecer
procedimientos para asegurarse de que las etiquetas de los productos sean exactas y de que se
proporcionen las etiquetas o la informacion correcta sobre el producto a la hora de envasarlo o
etiquetarlo. Deberian establecer procedimientos para separar, reenvasar y reetiquetar productos o
destruir los productos alimenticios que se hayan etiquetado incorrectamente.

5.2.2.4 Vigilancia y verificacion

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

5.2.2.5 Desarrollo y cambio de producto

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

5.3 Requisitos relativos a las materias primas
5.3.1 Fabricacién

91. La fuente de un alérgeno presente en forma involuntaria en un producto terminado puede ser un
ingrediente obtenido directamente de un proveedor o un ingrediente fabricado por un tercer proveedor.
Los fabricantes deberian establecer especificaciones destinadas a sus proveedores en las que se
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92.

93.

94,

95.

96.

97.

98.

aborden los controles de alérgenos segun corresponda a cada proveedor y al uso del ingrediente por
parte del fabricante.

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

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

Los fabricantes deberian disponer de procedimientos o politicas para que los proveedores les notifiquen
en forma oportuna cualquier cambio en sus actividades que pudiera tener consecuencias en el perfil de
alérgenos del ingrediente que suministran (p.ej., un cambio en la formulacién que afecte al perfil de
alérgenos o la incorporacion de un alérgeno nuevo en el establecimiento del proveedor, especialmente
si dicho alérgeno fuera a ser utilizado en la misma linea que el ingrediente que se suministra al
fabricante). Los fabricantes deberian disponer de un procedimiento o politica para garantizar que
cualquier cambio en el proveedor ird acompafiado de un examen del producto o productos que se
suministran, en lo relativo al programa de control de alérgenos del proveedor.

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

Los fabricantes deberian inspeccionar los ingredientes tras su recepcion, especialmente los que
contienen alérgenos, para asegurarse de que los recipientes estén intactos y de que no tengan pérdidas
ni el contenido se haya dispersado. En caso de que los recipientes presenten pérdidas, roturas u otros
defectos, los fabricantes deberian inspeccionar los recipientes cercanos para determinar si hay signos
de contacto cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian rechazar (o desechar adecuadamente) los
ingredientes cuando un recipiente no esté intacto o existan signos de contacto cruzado con alérgenos, o
deberian manipular los recipientes dafiados de modo que se evite o reduzca al minimo la posibilidad de
contacto cruzado con alérgenos (p.ej., colocar un recipiente dafiado dentro de otro, o colocar el
contenido del recipiente dafiado en otro distinto).

Los fabricantes deberian identificar claramente los ingredientes que contienen alérgenos mediante un
sistema que distinga adecuadamente los ingredientes con diferentes perfiles de alérgenos (p.ej.,
etiquetas o cédigo de colores para las cajas, pallets o sacos) para alertar al personal de que esos
materiales estan sujetos a precauciones y procedimientos de manipulacion especiales en todo el
establecimiento. Deberia evaluarse la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos procedente de
coadyuvantes de elaboracibn (como los agentes antiadherentes que pueden contener soja) para
determinar si se necesitan precauciones y procedimientos de manipulacidn especiales.

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

99. Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion deberian adquirir ingredientes
con un perfil de alérgenos conocido, por ejemplo, alimentos envasados que mencionen todos los
ingredientes. Por ejemplo, si en una bolsa de hongos porcini deshidratados y una mezcla de hierbas
para risotto no se detalla el contenido, el producto no se deberia utilizar. Aprovisionarse de ingredientes
en el mismo proveedor podria evitar o reducir al minimo los cambios en el perfil de alérgenos de los
alimentos suministrados.

100. Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion deberian:

e inspeccionar todas las materias primas o ingredientes tras su recepcién, especialmente los
ingredientes que contienen alérgenos, para asegurarse de que los recipientes estén intactos y
de que no tengan pérdidas ni el contenido se haya dispersado. En caso de que los recipientes
presenten pérdidas, roturas u otros defectos, los operadores deberian inspeccionar los
recipientes cercanos para determinar si hay signos de contacto cruzado con alérgenos;

e rechazar (o desechar adecuadamente) los ingredientes cuando un recipiente no esté intacto o
existan signos de contacto cruzado con alérgenos, y

e manipular los recipientes dafiados de modo que se evite o reduzca al minimo la posibilidad de
contacto cruzado con alérgenos (por €j., colocar un recipiente dafiado dentro de otro, o colocar
el contenido del recipiente dafiado en otro distinto).

101. Deberian examinarse las etiquetas de los ingredientes recibidos empaquetados que se utilizan en la
preparacion de alimentos para determinar la presencia de alérgenos y asegurarse de que se tiene
conocimiento de los alérgenos presentes en el alimento preparado final. Los operadores de la venta al
por menor y de servicios de restauracion deberian almacenar los ingredientes que contienen alérgenos
de manera que se evite o reduzca al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos, por €j.,
almacenar los ingredientes que contienen alérgenos debajo de los que no los contienen.

5.4 Envasado

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

55 Agua

103. El agua que ha entrado en contacto con un alimento que es un alérgeno o que contiene un alérgeno
(por e€j., el agua utilizada para cocinar o lavar) no se deberia recircular para su uso en un alimento que
no contiene ese alérgeno si dicho uso puede provocar contacto cruzado con un alérgeno que podria
suponer un riesgo para los consumidores alérgicos.

104.  Se deberia evitar la reutilizacién de soluciones de la limpieza in situ (CIP), incluyendo el agua de
enjuague, procedentes del lavado de un equipo que contenga un alérgeno, si esto puede dar lugar a un
contacto cruzado que podria suponer un riesgo para los consumidores alérgicos.

5.6 Direccidn y supervision

105. Los directores y supervisores de OEA deben tener un conocimiento y una compresion suficiente de
los principios y practicas del control de alérgenos para poder valorar la posibilidad de contacto cruzado
con alérgenos y determinar la necesidad de revisar los procedimientos o implantar otros nuevos para
evitar la presencia de alérgenos no declarados, o de tomar medidas correctivas cuando los
procedimientos de control de los alérgenos no estén implementados adecuadamente.

5.7 Documentacion y registros
106. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
5.7.1 Fabricacion

107.  Los registros podrian incluir aquellos relativos a:
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e la gestion de los alérgenos por parte de los proveedores (por €j., un cuestionario o encuesta o
una auditoria para evaluar el perfil de alérgenos de los alimentos producidos en la planta del
proveedor y el plan de gestidon de alérgenos del proveedor, incluidos los programas de control
de contacto cruzado y los de limpieza);

¢ lainformacion o especificaciones de los proveedores sobre los alérgenos;
¢ los procedimientos para manipular y almacenar los alérgenos;

e el examen de las etiquetas;

e la aplicacion de etiquetas;

¢ la planificacion;

¢ la dosificacién (agrupar los ingredientes en un alimento);

e lareelaboracion;

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

¢ los procedimientos de despeje de la linea para retirar el material de etiquetado y envasado en
el momento del cambio;

e los registros de las etiquetas de los envases y de impresion;
¢ los datos de validacién de la eficacia de la limpieza de alérgenos;

e actividades de verificacion (entre ellas, los resultados de cualquier prueba analitica para
alérgenos);

e acciones correctivas tomadas;
e capacitacién (personal capacitado, tipo de capacitacion y fecha en que se realiz6); y
e POES para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos.

5.7.2 Ventaal por menor y servicios de restauracion

108.  Los registros podrian comprender los relativos a:

e ingredientes alergénicos relacionados con cada elemento del menu;
e impresién y aplicacion de etiquetas, cuando sea viable;

e limpieza (POES);

e POES para manipular los pedidos de clientes alérgicos; y

e capacitacién (personal capacitado, tipo de capacitacion y fecha en que se realizo).
5.8 Procedimientos para la retirada de productos del mercado
109. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

110. Los OEA deberian disponer de procedimientos para la retirada de productos del mercado que
aborden los alérgenos alimentarios en su plan de retirada de alimentos.

111. Se deberia disefiar e implementar un sistema de rastreabilidad o rastreo de productos de
conformidad con los Principios para la rastreabilidad/rastreo de productos como herramienta en el
contexto de la inspeccién y certificacion de alimentos (CXG 60-2006) para permitir la retirada de
productos del mercado, cuando sea necesario. Deberian existir procedimientos y procesos que faciliten
un examen de la rastreabilidad que permita identificar a los clientes y proveedores inmediatos (un
eslabén hacia adelante y un eslabén hacia atras), en caso de que ocurra un incidente relacionado con
un alérgeno alimentario (por €j., una reaccion alérgica a un alérgeno no declarado).

5.8.1 Reclamaciones de los consumidores y resolucién

112. Los OEA deberian disponer de procedimientos para manejar las reclamaciones de los
consumidores en relacion con alérgenos no declarados en los alimentos. Los procedimientos deberian
definir los pasos a seguir para gestionar las reclamaciones, y deberian incluir la recopilacion de
reclamaciones, su investigacion, su andlisis, el mantenimiento de registros y la presentacion de
informacion a las autoridades competentes pertinentes cuando proceda.
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113.  Se deberian valorar los detalles de la reclamacion y se deberia tomar una decision en relacion con
las medidas a adoptar (por €j., la retirada de un producto, cambios en los procedimientos de fabricacion
0 preparacion, la comunicacién publica de los detalles del incidente relacionado con un alérgeno
alimentario). La decision sobre la medida a tomar tendra en cuenta el riesgo potencial para los
consumidores identificado, asi como el momento, la motivacién y la verosimilitud de la reclamacion.
Puede ser necesario que los OEA necesiten contactarse con la autoridad competente que corresponda
para solicitar ayuda a la hora de determinar la forma méas adecuada de proceder.

114.  EIl principal objetivo de una investigacion sobre alérgenos no declarados en un alimento es
garantizar la proteccién de la salud y seguridad pubicas y que el hecho no se vuelva a producir. El plan
de accién depende del resultado de la investigacién. Siempre se deberian tomar medidas en forma
oportuna para garantizar que no ocurran mas incidentes y que la salud y seguridad pubicas estan
protegidas.

Seccion VI — Establecimiento: Mantenimiento y saneamiento

PRINCIPIO:

La gestion eficaz de los alérgenos alimentarios se facilita implantando programas eficaces de
mantenimiento y limpieza que eviten o reduzcan al minimo la posibilidad de contacto cruzado con
alérgenos.

6.1 Mantenimiento y limpieza
6.1.1 Fabricacién

115. Inspeccionar y retirar cualquier herramienta y utensilio manual que esté dafiado y no se pueda
limpiar faciimente. Cuando proceda y sea viable, marcar las herramientas de mantenimiento con una
etiqueta o codigo de color que se corresponda con alérgenos concretos.

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

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

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

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

6.1.2 Ventaal por menor y servicios de restauracion

120. El equipo, los utensilios, los recipientes y las zonas de preparacion se deberian limpiar
adecuadamente (como minimo, deberian estar visualmente limpias) inmediatamente después de la
preparacion, el almacenamiento o el despacho de alimentos, a fin de evitar el contacto cruzado. Cuando
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sea viable, el equipo, las herramientas, los trapos y las esponjas de limpieza, asi como las soluciones
limpiadoras, deberian estar destinadas exclusivamente a alimentos con determinados perfiles de
alérgenos y se deberian utilizar de modo que no provoquen un contacto cruzado con alérgenos. Por
ejemplo, se deberian utilizar soluciones limpiadoras recién preparadas en lugar de volver a usar
soluciones limpiadoras que se han empleado para alimentos con diferentes perfiles de alérgenos, con
objeto de evitar la recontaminacién de las superficies con residuos de alérgenos alimentarios.

6.2 Programas de limpieza
6.2.1 Fabricacion

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

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

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

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

125. Los fabricantes deberian mantener registros de limpieza, con todos los resultados de las pruebas, y
deberian examinarlos para comprobar que los procedimientos de limpieza se han efectuado y se han
eliminado los alérgenos adecuadamente.

6.2.2 Venta al por menor y servicios de restauracion

126. Los operadores de la venta al por menor y de servicios de restauracion deberian elaborar
procedimientos de limpieza de alérgenos para las zonas de preparacion, almacenamiento y
presentacion de los servicios de restauracion, que deban seguirse en caso de que se produzcan
derrames de alimentos que contengan alérgenos.

6.3 Sistemas de lucha contra las plagas
127.  Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

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

6.4 Gestion de residuos

129. Los OEA deberian colocar los residuos que contengan alérgenos alimentarios en cubos,
contenedores o recipientes tapados que estén identificados para contener residuos y que se deberian
manipular de modo de evitar o reducir al minimo la posibilidad de contacto cruzado con alérgenos.

6.5 Eficacia del seguimiento

130. Los fabricantes deberian verificar los procedimientos de limpieza, cuando sea viable, para
demostrar que, si se siguen dichos procedimientos, los alérgenos se eliminan eficazmente. Los equipos
se deberian inspeccionar después de cada limpieza para determinar si estan visiblemente limpios; esto
resulta de especial utilidad con los alérgenos en particulas.
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131.  Si un fabricante utiliza sistemas de limpieza in situ (CIP) para limpiar los conductos, el equipo y la
maquinaria, se deberia realizar la comprobacion de que el sistema de limpieza in situ esta eliminando
eficazmente los alérgenos (por ej., realizar pruebas de muestras de enjuague o de hisopos).

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

Seccion VIl — Establecimiento: Higiene personal

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

133. Los OEA deberian considerar la posibilidad de que se produzca un contacto cruzado de productos
con materiales alergénicos a través de los manipuladores de alimentos. Por ejemplo, los manipuladores
de alimentos pueden convertirse en un vector de contacto cruzado si los alérgenos alimentarios
presentes en su piel o ropa se transfieren directamente a los alimentos. Es mas probable que los
manipuladores de alimentos transfieran alérgenos presentes en forma de productos secos (polvo) que
los liquidos no volatiles que contienen alérgenos.

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

7.1 Fabricacion

135. Cuando sea necesario, los manipuladores de alimentos deberian utilizar una vestimenta exclusiva
para las zonas donde se manejen alérgenos especificos y donde exista una alta probabilidad de
contacto cruzado con alérgenos. El uso de esta vestimenta deberia estar restringido a estas zonas.
Puede resultar adecuado identificar visualmente al personal que trabaje en lineas de elaboraciéon con
diferente perfil de alérgenos (por ej., vestimenta de colores diferentes, como guardapolvos o redecillas
para el cabello).

136. No se deberia permitir el ingreso del personal con alimentos o bebidas a las zonas en las que hay
productos, ingredientes o envases primarios expuestos, ya que estos alimentos pueden contener
alérgenos y dar lugar al contacto cruzado con alérgenos.

7.2 Venta al por menor y servicios de restauracion

137. Cuando no sea factible asignar a una persona para la preparacion de un alimento alergénico (por
ej., desvenado de langostino o gamba), es necesario asegurarse de que la persona se lave las manos a
fondo, de que, si usa guantes, se los cambie y, cuando proceda, de que se cambie la ropa exterior
antes de manipular otro alimento con un perfil de alérgenos diferente.

Seccion VIl — Transporte

PRINCIPIO:
Los alimentos que contienen alérgenos deberian manipularse durante el transporte de modo de evitar
el contacto cruzado con alérgenos.

8.1 General

138. Los alimentos que se distribuyen deberian estar adecuadamente dispuestos en recipientes o
envasados para protegerlos contra el contacto cruzado con alérgenos.

139. El OEA que asigna el alimento a transportar debe asegurarse de que el transportista tenga
instrucciones claras que deba seguir con respecto a posibles situaciones de contacto cruzado con
alérgenos.
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140. El transportista deberia tener procedimientos establecidos para garantizar la integridad de los
articulos que esta transportando.

8.2 Requisitos

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

142.  El medio de transporte de alimentos® y los correspondientes receptaculos de transporte deberian
estar disefiados y construidos adecuadamente para facilitar la inspeccion y limpieza; véase el Codigo de
practicas de higiene para el transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados (CXC 47-
2001).

143.  El transportista deberia demostrar que entiende claramente el alimento que transporta y se deberia
asegurar de que su personal pueda identificar y entender las situaciones de posible contacto cruzado
con alérgenos.

8.3 Utilizacién y mantenimiento

144.  Los vehiculos como los camiones cisterna que se utilizan para transportar liquidos (por €j., leche
cruda, mezclas de lacteos, zumos (jugos), huevo liquido, aceite o agua) deben limpiarse
adecuadamente entre cargas para evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos. En
algunos casos, podria ser preferible utilizar camiones cisterna destinados exclusivamente a transportar,
por ejemplo, polvo seco como harina de trigo.

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

146. Los carros y carretillas que se utilicen para transportar alimentos en el interior de un establecimiento
de venta al por menor o de servicios de restauracién o para entregarlos a los clientes se deberian
mantener limpios entre un uso y otro; asi, un plato de tortilla (omelette) de queso con tostada que se
haya derramado en el carro y que no se haya limpiado adecuadamente después de su uso podria
contaminar la siguiente comida, utensilios o vasos que se transporten a otro cliente con alergia al huevo,
la leche o el trigo.

147. Para el transporte a escala comercial, se deberia llevar un registro cuando se haya inspeccionado
un vehiculo, aunque no sea necesario limpiarlo. Si es viable, se deberian utilizar vehiculos designados
exclusivamente para transportar ingredientes alergénicos sin cubrir o a granel, como nueces de arbol
crudas.

148. Los derrames de alimentos que contengan alérgenos que se produzcan durante el transporte se
deberian limpiar lo antes posible para garantizar que no ocurra posteriormente ninglin contacto cruzado
con alérgenos. Si se produjese algun incidente durante la carga, el transporte o la descarga que pudiera
dar lugar a una contaminacion por alérgenos, se deberian comunicar las circunstancias al propietario de
la mercaderia o a su cliente, para someterlas a su consideracion y para que informen si es necesario
tomar medidas concretas.

Seccion IX — Informacién sobre los productos y sensibilizaciéon de los consumidores

PRINCIPIO:

Los consumidores deberian tener acceso a informacién correcta y adecuada sobre la naturaleza
alergénica de un alimento. De este modo, se deberia garantizar que las personas alérgicas puedan
evitar los alimentos e ingredientes alergénicos.

% El medio de transporte de alimentos (como se indica en el Cddigo de practicas de higiene para el transporte de
alimentos a granel y alimentos semienvasados (CXC 47-2001)) se refiere a los vehiculos de transporte de alimentos o
receptaculos que entran en contacto con los alimentos (tales como cajones, contenedores, bidones, cisternas) en
vehiculos, aviones, remolques y naves, y cualesquiera otros receptaculos en que se transporten alimentos.
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9.1 Identificacion del lote

149.  Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

150. Se aplica la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).
9.2 Informacion sobre el producto

151.  Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

9.2.1 Fabricacion

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

153. Los fabricantes deberian contar con procedimientos para el correcto etiquetado de los alimentos,
conforme a la Seccién 9.3.

9.2.2 Venta al por menor y servicios de restauracion

154. Todos los productos e ingredientes alimentarios deberian llevar o ir acompafiados de informacion
adecuada para que los consumidores sepan si un alimento es alergénico o contiene (o0 puede contener)
un alérgeno. Los restaurantes se deberian asegurar de que toda informacion sobre alérgenos, tanto en
el local (por €j., el mend, en el mostrador) como en linea, esté actualizada. Del mismo modo, los
operadores de la venta al por menor se deberian asegurar de que la informacion sobre alérgenos que
facilitan, por ejemplo, en linea, esté actualizada y sea correcta y de que los alérgenos en los productos
preenvasados estén correctamente etiquetados.

155. El personal que sirve comidas a los clientes deberia tener conocimiento de los alérgenos que
contienen los elementos del mend y de las practicas de preparacién de la empresa que pueden dar
lugar a un contacto cruzado, o deberia saber cémo obtener esta informacién. También se pueden usar
letreros, ya sea en los mends o en el mostrador, que soliciten a los clientes que informen al personal de
los servicios de restauracion sobre sus necesidades alimentarias con respecto a los alérgenos. Cuando
los operadores y el personal de los servicios de restauracion no puedan garantizar que un alimento no
contiene un alérgeno determinado, ello se deberia informar claramente al cliente.

156. Las zonas de autoservicio en las que los consumidores manipulan productos alimenticios no
envasados pueden suponer un riesgo especial para los consumidores alérgicos debido al contacto
cruzado con alérgenos. En esos casos deberia considerarse la separacién de alimentos alergénicos y
alimentos no alergénicos, asi como la posibilidad de suministrar informacion sobre la probabilidad de
contacto cruzado con alérgenos (por ej., sefalizacion o simbolos/iconos con advertencias sobre
alérgenos). El equipo, los utensilios y las herramientas especialmente designados para la manipulacion
de alimentos alergénicos no se deberian utilizar para alimentos no alergénicos.

9.3 Etiquetado
157.  Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
158.  Se aplica la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).

159. La Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados enumera los alimentos e
ingredientes que se sabe que causan hipersensibilidad que «siempre deben declararse» en la etiqueta.

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

e cuando no se pueda evitar el contacto cruzado con un alérgeno en un alimento concreto
mediante BPH;

e cuando ocurra contacto cruzado en forma esporadica; y
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e Cuando el alérgeno pueda estar presente a niveles que, segin una evaluacién del riesgo,
pueda tener consecuencias negativas para la salud de la mayoria de los consumidores
alérgicos.]

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

9.4 Informacién a los consumidores
162. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).

Seccidon X — Capacitacion

PRINCIPIO:

El personal que participe en operaciones relacionadas con alimentos debe estar suficientemente
capacitado en materia de gestion de alérgenos alimentarios para implementar medidas destinadas a
evitar o reducir al minimo el contacto cruzado con alérgenos y garantizar que se aplica a los alimentos
la etiqueta correcta con informacion apropiada sobre alérgenos.

10.1  Conocimiento y responsabilidades

163. Todo el personal que participe en la produccion, fabricacidon, preparaciéon, manipulacion,
distribucion, venta minorista y servicio de alimentos deberia entender el papel que desempefia en la
gestion de alérgenos y las implicaciones que tiene para la inocuidad de los alimentos la presencia de
alérgenos alimentarios no declarados. Esto incluye también al personal temporal y de mantenimiento.

10.2  Programas de capacitacion

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

165. Los programas de capacitacion deberian incluir, segun corresponda a las funciones de la persona:

e sensibilizacion general sobre alérgenos, incluida la gravedad y las posibles consecuencias
para la salud de la presencia involuntaria o no declarada de alérgenos en los productos,
desde la perspectiva del consumidor;

e sensibilizacion sobre la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos identificada en cada
etapa de la cadena de suministro de alimentos, asi como las medidas preventivas y los
procedimientos de documentacion de aplicacion en la empresa de alimentos;

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

o disefio higiénico de las instalaciones y del equipo para evitar o reducir al minimo el contacto
cruzado con alérgenos;

e limpieza de las instalaciones, del equipo y las herramientas, incluyendo instrucciones claras
de limpieza entre productos y su importancia en la prevencion del contacto cruzado con
alérgenos;

e manipulacion de materiales reelaborados para evitar que se incorporen involuntariamente
alérgenos a un alimento;

e gestién de residuos, por ejemplo, el modo de manejar los residuos para evitar el contacto
cruzado;

e las situaciones en las que se puede producir un contacto cruzado con alérgenos entre
diferentes productos, lineas o equipos de produccién, asi como las medidas de prevencion;

e los procedimientos de las medidas correctivas cuando se sospeche que existe un contacto
cruzado con alérgenos o errores de etiquetado;
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e los procedimientos de gestién de las pautas de circulacion de personas en la planta para
evitar o reducir al minimo la transferencia de alérgenos de una zona a otra, por ejemplo,
personas que cambian de linea de produccién o de lugar de produccién, movimientos al
comedor o a la sala de descanso y movimientos de visitantes;

e el movimiento de los equipos en el lugar, por ejemplo, de las herramientas de mantenimiento,
carros, bandejas de comida, etc., para evitar o reducir al minimo la transferencia de alérgenos
de una zona a otra;

e el etiquetado y la sensibilizacion sobre la presencia de alérgenos en las materias primas,
productos semiterminados y productos terminados; y

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

Instruccion y supervision
Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
Capacitaciéon de actualizacion de los conocimientos

Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
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PLAN DE TRABAJO FUTURO DEL CCFH

Apéndice IV

Titulo del trabajo Ultima Informacién | Impacto en la | Repercusiones | Documento de ¢Se necesita la Observaciones Total
revision para salud publica | en el comercio proyecto / colaboracion de la
actualizar (20/14/8) (10/5/4/ 210) docgmbento de FAO/OMS?
. 1 ebate .
(Si/No) (Si/No) (Si/No)
Principios para el uso inocuo N/A Si 20 5 No 25
del agua en la elaboracion de
alimentos
Cadigo de practicas de higiene N/A Si 8 5 Si? 13
para el almacenamiento de
cereales
2009
Directrices sobre la aplicacion
de principios generales de
higiene de los alimentos para
el control de Listeria
monocytogenes en los
alimentos (CXG 61-2007)
Cadigo de practicas de higiene 2005 No
para la carne (CXC 58-2005)
Cadigo de practicas de higiene 2009 No
para la leche y los productos
lacteos (CXC 57-2004)
Cadigo de précticas de higiene 2007 No

para los huevos y los
productos del huevo (CXC 15-
1976)

! Informacién para actualizar (actualidad de la informacién): ¢ Existe nueva informacion / datos que justificarian la necesidad de revisar el cédigo o cédigos existentes o de establecer
uno nuevo? ¢ Existen nuevas tecnologias que justificarian la necesidad de revisar los cédigos existentes o de establecer uno nuevo? ¢Existe duplicacion o inconsistencia con los
codigos existentes que debieran abordarse? Si ya existe un cédigo y se determina que resulta suficiente, no deberia realizarse ninglin nuevo trabajo.
% Documento de debate sobre la elaboracién del Cddigo de practicas de higiene para el almacenamiento de cereales (preparado por la India) FH/44 CRD 9, incluido en el Plan de

trabajo futuro elaborado en la 44.2 reunién del CCFH, celebrada del 12 al 16 de noviembre de 2012
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Titulo del trabajo

Ultima
revision

Informacion
para
actualizar

(Si/No)*

Impacto en la
salud publica
(20/14/8)

Repercusiones
en el comercio
(20/5/41 2/0)

Documento de
proyecto /
documento de
debate
(Si/No)

:Se necesita la
colaboracion de la
FAO/OMS?

(Si/No)

Observaciones

Total

Cadigo de practicas de higiene
para los alimentos
precocinados y cocinados
utilizados en los servicios de
comidas para colectividades
(CXC 39-1993)

1993

No

Cadigo de practicas de higiene
para el transporte  de
alimentos a granel y alimentos
semienvasados (CXC 47-
2001)

2001

No

Cadigo de practicas de higiene
para alimentos poco acidos y
alimentos poco acidos
acidificados envasados
(CXC 23-1979)

Cadigo de practicas de higiene
para alimentos poco &cidos
elaborados 'y  envasados
asépticamente (CXC 40-1993)

Directrices sobre
procedimientos basicos para la
inspeccion visual de lotes de
alimentos envasados
(CXG 17-1993)

Cadigo de practicas de higiene
para las frutas y hortalizas en
conserva (CXC 2-1969)

1993

1993

1993

1969

No

Cadigo de practicas de higiene

para las aguas potables
embotelladas/ envasadas
(distintas de las aguas

minerales naturales) (CXC 48-
2001)

2001

No
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Titulo del trabajo Ultima Informacién | Impacto en la | Repercusiones | Documento de ¢Se necesita la Observaciones Total
revision para salud plblica | en el comercio proyecto / colaboracién de la
actualizar (20/14/8) (10/5/4/ 2/0) docgmbento de FAO/OMS?
. 1 ebate ]
(Si/No) (Si/No) (Si/No)
Cadigo de practicas de higiene 1999 No

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