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A: Puntos de contacto del Codex
Organismos internacionales interesados

De: Secretario de la
Comisién del Codex Alimentarius
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia

Asunto: Distribucion del informe de la Cuadragésima sequnda reunién del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (REP11/FH)

Aqui se adjunta el informe de la Cuadragésima segunda reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (CCFH). Dicho informe serd examinado por la Comisidn del Codex Alimentarius en su 34° periodo
de sesiones (que se celebrara en Ginebra, Suiza, del 4 al 9 de julio de 2011).

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

Anteproyectos de normas y textos afines en los tramites 5/8 del procedimiento

1. Anteproyecto de Directrices para el Control de Campylobacter y Salmonella spp. en la Carne de Pollo)
(REP11/FH pérr. 63 y Apéndice II); y
2. Anteproyecto de Revision del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la

Captacion, Elaboracion y Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales (REP11/FH parr. 116 y Apéndice
V),

Se invita a los gobiernos y a los organismos internacionales interesados a presentar por escrito sus observaciones
sobre los textos citados, de preferencia por correo electronico, al Secretario de la Comision del Codex
Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle Terme di Caracalla, 00153
Roma, Italia: codex@fao.org o por fax al: +39 06 570.54593, antes del 31 de marzo de 2011.

PETICION DE OBSERVACIONES
Anteproyectos de normas y textos afines en el trdmite 3 del procedimiento

3. Anteproyecto de Directrices sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos para
el Control de Virus en los Alimentos (REP 11/FH parr. 86 y Apéndice IV).

Se invita a los Gobiernos que deseen formular observaciones, a hacerlo por escrito y remitirlas a: Dr. Enne de
Boer, por correo electronico: enne.de.boer@vwa.nl o por fax: +31 575 588200, con copia a la Secretaria de la
Comisién del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, a:
codex@fao.org o por fax al: +39 06 570.54 593, antes del 31 de marzo de 2011.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

Durante su cuadragésima segunda reunion, el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos lleg6 a
las siguientes conclusiones:

ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU
34° PERIODO DE SESIONES:

El Comité acordd remitir lo siguiente para su aprobacién en los tramites 5/8:

- Anteproyecto de Directrices para el Control de Campylobacter y Salmonella spp. en la Carne de Pollo
(pérr. 63 y Apéndice I11); y

- Anteproyecto de Revision del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la
Captacion, Elaboraciéon y Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales para su aprobacion en los
tramites 5/8 (parr. 116 y Apéndice V).

ASUNTOS QUE REQUIEREN LA ADOPCION DE MEDIDAS POR PARTE DE LA COMISION

- El Comité acordé solicitar la eliminacion de la seccion 4.4 de la Norma del Codex para las Aguas
Minerales Naturales (CODEX STAN 108-1981) como consecuencia de la decision de incluir a los
criterios microbiolégicos en el Anteproyecto de Revisidon del Codigo Internacional Recomendado de
Practicas de Higiene para la Captacion, Elaboracion y Comercializacion de las Aguas Minerales
Naturales (CAC/RCP 33-1985) (parr. 115).

NUEVOS TRABAJOS
El Comité acordd proponer a la Comisidn que aprobara nuevos trabajos sobre lo siguiente:

- Directrices para el Control de Parasitos Zoondticos Especificos en la Carne: Trichinella spiralis y
Cysticercus bovis (REP11/FH, péarr. 137 y Apéndice VI); y

- Anexo sobre los melones para el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003) (REP11/FH, péarr. 142 y Apéndice VII).

ASUNTOS DE INTERES PARA LA COMISION O LA FAO/OMS
El Comité acordd lo siguiente:

- Regresar el Anteproyecto de Directrices sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los
Alimentos para el Control de Virus en los Alimentos al tramite 3, a fin de recabar observaciones y ser
examinado més a fondo en su préxima reunién (péarr. 86 y Apéndice V).

- Regresar el Anteproyecto de revisién de los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de
Criterios Microbioldgicos a los Alimentos al tramite 2 para que volviera a redactarse, a fin de recabar
observaciones en el tramite 3 y ser examinado en su proxima reunién (parr. 127).

- Pedir lo siguiente a la FAO/OMS:

(i) examinar el estado de los conocimientos sobre los parasitos en los alimentos y su impacto en la
salud publica y el comercio; y

(ii) publicar una peticion de datos y evaluar los peligros especificos de patégenos asociados con
distintos tipos de melones, y la funcion de varias practicas agricolas y de fabricacion en el aumento o
la mitigacion de estos peligros en los melones (parr. 144).

ASUNTOS DE INTERES PARA OTROS COMITES
Comité sobre Principios Generales

El Comité acordé examinar sus principios de andlisis de riesgos y procedimientos con el objetivo de
simplificarlos de forma coherente con la Actividad 2.2 del Plan estratégico (2008 — 2013) y tomando en
cuenta las recomendaciones presentadas en la carta circular CL 2010/1-GP, y no debatié la enmienda de




REP11/FH

Vi

la definicion de "peligro” tras la decision tomada por el Comité del Codex sobre Nutricion y Alimentos
para Regimenes Especiales (CCNFSDU) de no enmendar la definicion (parrs. 6 - 7).

Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros

El Comité ratifico las disposiciones relativas a la higiene del Proyecto de Norma para el Pescado
Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo con enmiendas, y las disposiciones
relativas a la higiene del Proyecto de Norma para la Salsa de Pescado sin enmiendas (parrs. 9 - 10 y
Apéndice I1).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) celebrd su cuadragésima segunda
reunion en Kampala, Uganda, del 29 de noviembre al 3 diciembre de 2010, por amable invitacion de los
gobiernos de los Estados Unidos de América y Uganda. EI Dr. Emilio Esteban, de los Estados Unidos de
América, presidié la reunién, y el Dr. Friday Agaba, de Uganda, desempefié la funcidén de copresidente.
Asistieron a la reunién 230 delegados en representacion de 75 paises miembros, una organizacion miembro y
11 organizaciones internacionales, entre ellas, la FAO y la OMS. La lista completa de los participantes,
incluidas las Secretarias, se adjunta al presente informe como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. La reunion fue inaugurada por su Excelencia el Presidente de la Republica de Uganda, representado
por su Excelencia el Vicepresidente, el Profesor Gilbert Bukenya. El Sr. Jerry Lanier, embajador de los
Estados Unidos de América en Uganda, la Dra. Karen Hulebak, Presidenta de la Comision del Codex
Alimentarius, el Honorable Dr. Richard Nduhuura, Ministro del Estado para Asuntos de Salud de Uganda, el
Dr. Ben Manyindo, Vicepresidente de la Comision del Codex Alimentarius, y la Sra. Karen Stuck, Gerente
de Codex de EE.UU., también dirigieron unas palabras al Comité. Todos los oradores reiteraron la
importancia del trabajo del Comité en el cumplimiento del doble mandato del Codex, de proteger la salud del
consumidor y asegurar las practicas equitativas en el comercio de los alimentos. Se sefialé que varios temas
del programa del Comité eran de importancia para Uganda y la regidn africana, en particular, el trabajo sobre
las aguas minerales naturales y el control de las especies de Campylobacter y Salmonella en la carne de
pollo.

Division de competencias

3. El Comité tom6 nota de la division de competencias entre la Unidén Europea y sus Estados
Miembros, conforme al parrafo 5, Articulo 11 del Reglamento del Procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius, tal como se presentd en el documento CRD 1.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*

4. El Comité aprobd el Programa provisional como su programa de trabajo para la reunién, y acordd
debatir el tema 6, Anteproyecto de revision del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene
para la Captacién, Elaboracion y Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales, antes del tema 5, el
Anteproyecto de Directrices sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el
Control de Virus en los Alimentos.

CUESTlQNES REMITIDAS AL COMITE SOBRE HIGIENE DE, LOS ALIMENTOS POR LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS U OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2 del
programa)?

5. El Comité tom6 nota de la informacion presentada en el documento CX/FH 10/42/2 y la
actualizacion sobre el trabajo del Grupo de accidon especial del Codex sobre la resistencia a los
antimicrobianos, y elabord las siguientes observaciones y/o tomo las siguientes decisiones:

Comité del Codex sobre Principios Generales (CCGP)

Principios de Aplicacién Préctica para el Andlisis de Riesgos

6. El Comité acordd examinar sus principios de analisis de riesgos y procedimientos con el objetivo de
simplificarlos de forma coherente con la Actividad 2.2 del Plan estratégico (2008-2013) y tomando en cuenta
las recomendaciones presentadas en la carta circular CL 2010/1-GP. Se solicitd a la delegacion de la Uni6n
Europea que preparara una propuesta a este respecto para ser examinada por el Comité en su proxima
reunion.

! CX/FH 10/42/1; CRD 1 (Divisién de competencias entre la Unién Europea y sus Estados Miembros; preparado por

la Uni6n Europea)

2 CX/FH 10/42/2; CRD 7 (observaciones de Canadd); CRD 8 (observaciones de Nigeria); CRD 9 (observaciones de la
Union Europea); CRD 23 (Informe del Grupo de trabajo sobre ratificacion convenido durante la reunién); CRD 19
(observaciones de Japon); CRD 21 (observaciones de Egipto).
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Definicion de “peligro”

7. El Comité examind la peticion del Comité del Codex sobre Principios Generales (CCGP) sobre la
propuesta de enmendar la definicion del Codex para "peligro”. Al tomar nota de que la propuesta estaba
relacionada con la evaluacidn de riesgos de nutrientes, asi como la decisién tomada por el Comité del Codex
sobre Nutricién y Alimentos para Regimenes Especiales (CCNFSDU) en su 32% reunién, de no enmendar la
definicion, el Comité acordd que ya no era necesario sostener un debate sobre este asunto.

Ratificacion de disposiciones relativas a la higiene del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros (CCFFP)

8. De conformidad con su mandato, el CCFH examind la ratificacion de las disposiciones relativas a la
higiene presentadas en el Proyecto de Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado
secado con humo y en el Proyecto de Norma para la salsa de pescado. En vista de la cantidad considerable de
observaciones recibidas, el Comité acordd establecer un grupo de trabajo convenido durante la reunion,
encabezado por Japdn, para examinar esta ratificacion.

Proyecto de Norma para el pescado ahumado, pescado con sabor a humo y pescado secado con humo

9. El Comité examiné el informe del grupo de trabajo convenido durante la reunién (CRD 23) y acordd
ratificar las disposiciones relativas a la higiene presentadas en el Proyecto de Norma para el Pescado
Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y Pescado Secado con Humo con algunas enmiendas (véase el
Apéndice Il). EIl objetivo de las enmiendas era tener una mejor correspondencia con la informacion
pertinente publicada y ofrecer texto mas preciso desde un punto de vista cientifico y técnico. Debido a que el
uso de las temperaturas indebidas tiene un impacto directo en la inocuidad y la vida util de los productos, se
incorpord un nuevo parrafo antes de la Tabla para explicar que los indicadores de tiempo y temperatura
podrian ser una herramienta Gtil para determinar si el producto habia sido expuesto a temperaturas indebidas,
y se eliminaron las referencias especificas a los indicadores de tiempo y temperatura en la Tabla. La ultima
fila de la Tabla en el Anexo 2 fue eliminada porque el uso del intervalo de temperaturas estipulado era un
ejemplo de un uso indebido leve de la temperatura y no era adecuado.

Proyecto de norma para la salsa de pescado

10. El Comité ratificé las disposiciones relativas a la higiene sin realizar ninguna enmienda.

CUESTIONES PLANTEADAS EN EL TRABAJO DE LA FAO, LA OMS Y OTRAS
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES (Tema 3 del programa)®

INFORMES SOBRE LOS AVANCES DE LAS CONSULTAS MIXTAS FAO/OMS DE EXPERTOS SOBRE
EVALUACION DE RIESGOS MICROBIOLOGICOS (JEMRA) Y ASUNTOS AFINES (Tema 3 (a) del programa)

11. El representante de la OMS, en nombre de la FAO y la OMS, presento este tema del programa y dio
un resumen general de la JEMRA y de otras actividades de la FAO y la OMS que eran pertinentes al trabajo
del Comité.

12. En lo que respecta a la peticion realizada por el Comité, en su 40% reunién, de elaborar “una
herramienta de apoyo para la toma de decisiones para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne
de pollo”, el representante indicd que el trabajo sobre esta herramienta basada en la web estaba ahora casi
terminado. La retroalimentacion sobre la “herramienta de apoyo para la toma de decisiones” recibida durante
la tltima reunién del Comité fue reconocida, y se indicé que esta retroalimentacion se habia utilizado junto
con el resultado de un proceso de revision por expertos como la base para su revision y finalizacion. Se
presentd informacidn detallada sobre la herramienta y su funcionalidad durante una demostracion en una
sesion de almuerzo, y el representante indicé que la FAO y la OMS estaban interesadas en escuchar las
opiniones de las delegaciones que quisieran hacer una prueba piloto de la herramienta y/o contribuir a la
elaboracién de estudios de casos sobre su aplicacion. También se inform6 al Comité que el trabajo futuro en
esta area incluia la elaboracion de una base de datos sobre medidas de control para apoyar la aplicacion de
esta herramienta.

® CX/FH 10/42/3, CRD 3 (observaciones de Kenia); CRD 6 (observaciones de Japon); CRD 9 (observaciones de la
Union Europea); CRD 21 (observaciones de Egipto).
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13. En segundo lugar, el representante informé sobre la elaboracién de una “herramienta basada en la
web para evaluar el funcionamiento de los planes de muestreo microbiolégico”. Esta herramienta estaba
siendo elaborada para ayudar a los paises miembros de la FAO y la OMS a abordar las cuestiones
relacionadas con el muestreo, y ha sido objeto de una revisién por expertos para facilitar su finalizacion. La
FAO y la OMS estan buscando actualmente a delegaciones que estén interesadas en la elaboracion de
estudios de casos y en la implementacion de una prueba piloto de esta herramienta.

14. Al tomar en cuenta la relevancia de la Consulta de expertos FAO/OMS sobre los beneficios y riesgos
del uso de los desinfectantes clorados en la produccion de alimentos y el procesamiento de alimentos con
respecto al tema 4, el representante presentd un resumen del resultado de esa consulta y resaltd la conclusion
general de que los residuos identificados de los desinfectantes clorados y de los subproductos de
desinfeccién no planteaban preocupaciones de salud basandose en las exposiciones alimentarias estimadas.
También se hizo referencia a las actividades de ambas organizaciones, pertinentes al control de Salmonella 'y
Campylobacter en ciertos paises en Africa del Este.

15. Tras la peticion realizada por el Comité en su 41° reunion, de abordar varias cuestiones relacionadas
con los modelos de prediccidn del riesgo y la metodologia de ensayo para Vibrio parahaemolyticus y Vibrio
vulnificus en los alimentos de origen marino, se sefialé que la JEMRA habia implementado una Consulta de
expertos para tratar estas cuestiones en septiembre de 2010. Se presentaron respuestas directas a las
peticiones del Comité en el documento CX/FH 10/42/3, y el representante resaltd la necesidad de obtener
mas orientacion del Comité en cuanto a los siguientes pasos a tomarse.

16. Por Gltimo, el representante indicé que este afio la JEMRA estaba celebrando su 10° aniversario, y
aprovechd la oportunidad para expresar el gran agradecimiento de la FAO y la OMS a todos los expertos,
aportadores de datos y donantes que habian contribuido a la JEMRA. Se sefial6 que eran sus contribuciones
lo que hacia que el trabajo de la JEMRA fuera posible.

17. El presidente expres6 su agradecimiento a la FAO y la OMS por la prestacion de un asesoramiento
cientifico extenso, de alta calidad y oportuno, que facilité grandemente el trabajo del Comité durante los
altimos 10 afios. EI Comité compartid este mismo sentimiento.

18. Varias delegaciones expresaron su agradecimiento especifico por el trabajo realizado sobre la
elaboracion de las dos herramientas basadas en la web, indicando que estas herramientas facilitaban un
enfoque mas basado en el riesgo para la gestion de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo, asi
como también en la aplicacion de planes de muestreo. Ademas, varias delegaciones consideraron que la
elaboracion de una base de datos para apoyar la aplicacion de la “herramienta de apoyo para la toma de
decisiones para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo” era un paso importante y
necesario, y se alenté a la FAO y la OMS a continuar con este trabajo.

19. Varias delegaciones resaltaron la importancia del trabajo de la JEMRA para los paises en desarrollo,
y recibieron con agrado las iniciativas recientes de la FAO y la OMS para estimular la obtencion de datos y
fomentar la aplicacion de enfoques basados en el riesgo en estos paises. Se pidio a la FAO y la OMS que
consideraran extender iniciativas tales como aquellas en curso en Africa del Este a otros paises, regiones (p.
ej., Africa del Oeste) y productos (p. €j., el pescado). Al sefialar su agradecimiento a la FAO y la OMS por
las actividades de desarrollo de capacidades, varias delegaciones resaltaron la necesidad de un apoyo
continuo.
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20. Con respecto al futuro trabajo sobre las especies de Vibrio en los alimentos de origen marino, la
delegacion de Japdn resaltd la importancia de continuar con este trabajo, pero considerd que el proximo paso
deberia enfocarse en la metodologia y la obtencion de datos. Otras delegaciones estuvieron a favor de este
enfoque. Al tomar nota de estas recomendaciones, el representante de la FAO declar6 que existia la
posibilidad de usar marcos existentes tales como los proporcionados por la Red Global sobre Infecciones
Transmitidas por los Alimentos (Global Foodborne Infections Network, GFN)* para facilitar este trabajo. No
obstante, ésta seria una actividad que requeriria de muchos recursos, es decir, apoyo y recursos de paises
miembros, asi como también de la FAO y la OMS, especialmente de aquellos paises con un alto nivel de
conocimientos expertos en esta area. Ademas, se sefialé que algunos de los aspectos propuestos, tal como el
método de validacion, se encontraban fuera del cometido de la FAO y la OMS y que, por lo tanto, no podrian
abordarse segln lo propuesto. En vista de estos debates, el Comité recomend6 a la FAO y la OMS que
continuaran con este trabajo de la siguiente manera:

e Paso 1: elaborar recomendaciones sobre una gama de métodos de ensayo para la cuantificacion de
V. parahaemolyticus (microorganismos totales y patdgenos (p. €j., tdh+, trh+)) y V. vulnificus en las
aguas marinas y en los moluscos bivalvos, y facilitar la evaluacion del funcionamiento de las
metodologias propuestas

e Paso 2: elaborar estrategias para la obtencidn de datos (que faciliten la obtencién de datos) por paises
para apoyar la modificacion o elaboracion de modelos con un d&mbito de aplicacion mas amplio que
el de los que existen en la actualidad

e Paso 3: fomentar la obtencion de datos en distintas regiones, en distintas especies de moluscos
bivalvos y para cepas geograficamente diversas de microorganismos patégenos de V.
parahaemolyticus y V. vulnificus conforme a la estrategia de obtencién de datos y mediante el uso de
métodos de ensayo recomendados, y

e Paso 4: modificar o elaborar modelos de evaluacion de riesgos que pudieran utilizarse para abordar
una gama de preguntas de gestion de riesgos en una variedad de regiones y productos, cuando se
disponga de datos adecuados

INFORMACION PROPORCIONADA POR LA ORGANIZACION MUNDIAL DE SANIDAD ANIMAL (OIE) (Tema
3 (b) del programa)

21. Ademas de la informacion proporcionada en el documento CX/FH 10/42/3-Add.1, el observador de
la OIE informé al Comité sobre el trabajo en curso acerca de los parasitos zoon6ticos, en particular acerca
del Grupo especial sobre parasitos zoondticos. Este grupo habia actualizado el capitulo 8.13 actual sobre la
triquinosis, del Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE, para poner mas énfasis en el logro
del control de la infestacion y la prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria en los seres
humanos mediante la implementacion de medidas de control en el &mbito de la explotacion agricola. El
observador también indico que se prepararia asesoramiento sobre Cysticercus bovis y que se publicaria en la
forma de recomendaciones de la OIE o como parte de un capitulo general sobre procedimientos de
bioseguridad en la cria de ganado, para su inclusién en la seccion sobre salud publica veterinaria del Cédigo
Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE.

22. El observador informé al Comité que la OIE consideraba que cualquier trabajo futuro del Codex
sobre la triquinosis deberia tomar en cuenta el trabajo de la OIE, y que ésta continuaria dando apoyo y
cooperacion a dicho trabajo para garantizar que las medidas de control se aplicaran coherentemente a lo
largo de la cadena de la granja a la mesa.

23. La delegacion de la Unién Europea acogi6 con agrado la estrecha cooperacion establecida entre el
Codex y la OIE, y sefiald la oportunidad para una cooperacion continua entre el Codex y la OIE en la
cuestion sobre los parasitos zoon6ticos en la carne, si la propuesta para el nuevo trabajo a debatirse bajo el
tema 8 fuera aceptada.

24. El Comité expresd su agradecimiento a la OIE por la informacion, y sefialé que dicha informacion
seria relevante, en particular, bajo los temas 4 y 8.

* Para méas informacion, véase la pagina www.who.int/gfn/en/
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ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE CAMPYLOBACTER Y
SALMONELLA SPP. EN LA CARNE DE POLLO (Tema 4 del programa)®

25. El Comité recordd que en su 41% reunién habia acordado devolver el anteproyecto de directrices al
tramite 2 para que lo siguiera elaborando un grupo de trabajo electrénico, dirigido por Nueva Zelandia y
Suecia, para ser distribuido a fin de formular observaciones en el tramite 3 y ser examinado por el Comité en
su reunion actual.

26. La delegaciéon de Suecia, al presentar el informe del grupo de trabajo, tal como figuraba en el
documento CX/FH 10/42/4, recordd los antecedentes de la elaboracién de las directrices. EI grupo de trabajo
tomo en consideracion todas las observaciones remitidas por escrito ante la 41% reunién del CCFH, y el grupo
de trabajo, conforme a sus instrucciones, se asegurd de que el documento revisado se mantuviera lo mas fiel
posible a la estructura y el contenido del documento presentado en la 41% reunion del CCFH.

27. El Comité observd que el unico cambio considerable en el documento revisado fue la reintroduccion de
datos sobre el uso del trifosfato de sodio (TFS) para la descontaminacién de las canales de los pollos. Si bien
la Consulta técnica FAO/OMS sobre Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo (Roma, ltalia, mayo
de 2009) habia excluido el uso del TFS, esto no se debia a una preocupacion respecto a la inocuidad de los
alimentos sino al hecho de que la informacion disponible en esa consulta indicaba que el TFS ya no estaba
siendo utilizado, y que habia preocupaciones con respecto a la seguridad de los empleados. EI grupo de
trabajo recomendd que el Comité examinara el documento revisado para continuar su avance en el
procedimiento de tramites.

Observaciones generales

28. En respuesta a una propuesta del presidente, el Comité examind una version revisada del parrafo 14,
cuya resolucion desbloquearia la situacion que habia impedido que el CCFH examinara el documento a
fondo en su 41 reunién. El parrafo propuesto resaltaba que el uso de las medidas de control en la cadena
alimentaria de la produccién primaria hasta el consumo estaba sujeto a la aprobacion de las autoridades
competentes, segun corresponda, y permitia el uso de medidas de control distintas de agquellas mencionadas
como ejemplos en el documento. EI Comité aprobé el parrafo propuesto, el cual representaba una solucién
aceptable con respecto a las distintas propuestas y permitia flexibilidad al reconocer que las autoridades
competentes deberian decidir la medida de control especifica a aprobarse. Ademas, se sefiald que el parrafo
revisado también permitiria el uso de nuevas tecnologias sin tener que modificar el documento.

Observaciones especificas

29. En vista de la decision anterior, el Comité acord6 examinar el documento a fondo con el propoésito de
avanzarlo en el procedimiento de tramites y enfocar su debate en las cuestiones importantes en vista de la
extensa revision elaborada por los grupos de trabajo (tanto presencial como electrénico) a fin de mejorar el
flujo l6gico y la legibilidad del documento.

30. El Comité indicd que, para efectos de coherencia con el uso de referencias de publicaciones en otros
documentos del Codex, la seccion 14 sobre “Referencias cientificas” deberia eliminarse y que solamente se
actualizarian las referencias pertinentes de documentos del Codex, la FAO, la OMS y la OIE, segun fuera
necesario, y que se incluirian como notas a pie de pagina en el documento.

31. EI Comité examin6 el documento a fondo y, ademas de realizar algunos cambios de redaccion y
enmiendas a las versiones en francés y espafiol, acord6 los siguientes cambios.

> CX/FH 10/42/4; CX/FH 10/42/4-Add.1 (observaciones de Argentina, Brasil, Canada, Colombia, Costa Rica, Ghana,
Honduras, Jamaica, Japon, Kenia, México, Paraguay, Perd, las Filipinas, los Estados Unidos de América, Uruguay e
IACFO); CRD 3 (observaciones de Kenia); CRD 8 (observaciones de Nigeria); CRD 9 (observaciones de la Union
Europea); CRD 10 (observaciones de la India); CRD 11 (observaciones de Sudafrica); CRD 12 (observaciones de
Mali); CRD 13 (observaciones de Ghana); CRD 14 (observaciones de Tailandia); CRD 18 (observaciones de
Uganda); CRD 21 (observaciones de Egipto).
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1. Introduccién

32. En el parrafo 2, la referencia al trabajo del Comité sobre Higiene de los Alimentos se cambi6 a una
referencia especifica a los Principios y directrices para la aplicacion de la gestion de riesgos
microbiolégicos (GRM) (CAC/GL 63-2007), ya que el trabajo del CCFH se habia finalizado y el texto habia
sido aprobado por la Comision.

33. Laultima oracion de la segunda vifieta en el parrafo 3 fue modificada para aclarar por qué el beneficio
de una medida basada en el peligro no podria ser cuantificado con precision sin una evaluacién de riesgos
especifica.

34. En la primera oracion del parrafo 4, se incorporaron las palabras “y revisién” después de “una
evaluacion cientifica rigurosa” para describir de mejor manera el proceso seguido en la elaboracién de las
directrices.

2. Obijetivos

35. Las primeras dos oraciones del parrafo 7 fueron fusionadas y el texto fue simplificado al eliminar la
referencia a “una importante reduccion en las enfermedades transmitidas por los alimentos” debido a que no
habia un vinculo cuantitativo establecido entre las medidas de control propuestas y la reduccion del riesgo.

3.1. Ambito de aplicacién

36. En el parrafo 10, el término “trayectoria del alimento” se cambid a “cadena alimentaria” para efectos
de coherencia con otros textos del Codex. EI Comité acordd enmendar el término en todo el documento.

37. El Comité sefial6 que las directrices se aplicaban a la carne de pollo producida en sistemas
“industriales” tipicos, y que las necesidades especificas de las operaciones a pequefia escala podrian
abordarse en el futuro en un apéndice de las directrices. También se sefiald que en el futuro podrian
abordarse medidas mas especificas para el control de Salmonella en los huevos en un apéndice del Codigo de
Précticas de Higiene para los Huevos y los Productos de Huevo (CAC/RCP 15-1976).

3.2. Uso

38. El Comité acordod insertar una referencia al Cédigo de Préacticas sobre Buena Alimentacion Animal
(CAC/RCP 54-2004) en el parrafo 11 y eliminar el parrafo 12, cuyo contenido fue replicado en el parrafo 24.

39. En el parrafo 13, se insertd una nueva oracion después de la tercera para aclarar que cuando no se
mencionara un resultado cuantificable para una medida de control especifica, deberia tenerse en mente que el
efecto podria ser distinto entre Salmonella y Campylobacter. La oracion que hacia referencia a la seccion 14
fue eliminada en vista de la decision tomada de borrar la seccion sobre referencias cientificas.

4, Definiciones

40. Se elimind la referencia al "rastro / matadero" en la definicién de “Caja / jaula” para reconocer que el
uso de cajas / jaulas no estaba limitado al transporte de pollos al rastro / matadero.

6. Perfiles de riesgo

41. Los titulos especificos de los perfiles de riesgos sobre Salmonella y Campylobacter en los pollos (aves
jovenes) de engorde se incorporaron en el parrafo 19.

7.1 Diagrama de flujo genérico para la aplicaciéon de medidas de control

42. EIl Comité insert6 un nuevo paso “Volver a colgar (opcional)” entre los pasos de “Corte de las patas” y
“Oreado” en el “Diagrama de flujo del proceso 3: Paso 15 — Presentacion / Eviscerado”, al reconocer que
este paso podria ser necesario para llevar a cabo el proceso de eviscerado.

7.2 Disponibilidad de medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso abordados en las
presentes directrices

43. El titulo de la tabla se modifico para que coincidiera con el titulo de la seccion 7.2.
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8.  Medidas de control para los pasos 1 a 11 (produccién primaria)

44. El Comité insertd una referencia al Cédigo de Préacticas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-
2005) debido a que el Codigo incluia varias medidas de control aplicables a la produccion primaria de los
pollos.

8.1 Paso 1: Manejo de las parvadas progenitoras

45. El Comité sefialé que aunque las medidas de bioseguridad se aplicaban a varios pasos, el documento
incluia referencias a estas medidas solamente en aquellos pasos donde su aplicacion era importante para el
control de Campylobacter y Salmonella.

46. En la segunda oracion del parrafo 25, se eliminaron las palabras “por la autoridad competente” para dar
mas flexibilidad.

8.3 Paso 3: Incubadoras de parvadas reproductoras

47. Lasegunda oracion en el parrafo 32 se modificd como sigue: “...un rastreo para determinar el origen de
la contaminacién hasta las parvadas reproductoras infectadas...” puesto que era un texto méas apropiado, y se
hizo una revision similar en la segunda oracion del parrafo 36.

8.9 Paso 9: Manejo de los pollos

48. EI Comité acordo incorporar una nueva oracion al comienzo del parrafo 39 haciendo una referencia
mas general a las medidas de bioseguridad y a la higiene del personal, de una manera similar a la utilizada en
el paso 1 “Manejo de las parvadas progenitoras” y el paso 5 “Manejo de las parvadas reproductoras”.

49. Seincorpor6 un nuevo parrafo después del parrafo 40, para incluir el uso de mosquiteros (mallas) como
una medida especifica para el control de Campylobacter. La tabla sobre la Disponibilidad de medidas de
control especificas fue modificada de manera correspondiente.

8.11 Paso 11: Transporte al rastro / matadero

50. En el parrafo 44, el término “higienizados” se cambid a “desinfectados” para efectos de coherencia con
la terminologia utilizada en el Cddigo de Practicas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005). También
se hicieron los consiguientes cambios correspondientes en todo el documento.

9.1 Paso 12: Recepcién en el rastro / matadero

51. El péarrafo 45 se modificd para reconocer que antes de la matanza era importante obtener informacion
acerca de la parvada, en particular con respecto al estado de Salmonella y Campylobacter. En el parrafo 48,
el ejemplo de las maneras para reducir al minimo la contaminacion cruzada a otras parvadas se modificé para
permitir otras intervenciones.

9.4 Paso 15: Presentacién y eviscerado

52. En el parrafo 54, el Comité: insertd las palabras "agua corriente™ en la primera vifieta y una nueva
vifieta “Disposicion o reproceso de canales con contaminacion fecal excesiva”. El parrafo 55 se modifico
para asegurar la coherencia de la terminologia y para mejorar su claridad.

9.8 Paso 19: Enfriamiento de la canal (por aire o0 inmersién)

53. El Comité acord6 insertar las palabras “y accion de lavado” al final del parrafo 79, para que el concepto
estuviera mas completo.

9.11 Paso 22: Empague de toda la canal o de porciones

54. El Comité modifico el parrafo 91 al insertar las palabras “y almacenamiento” para reconocer la
importancia del almacenamiento adecuado de la carne de pollo, junto con la manipulacion, para limitar la
proliferacién de Campylobacter y Salmonella.

55. El pérrafo 93 fue eliminado porque la referencia no se ajusto a los criterios.
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10.4 Paso 28: Venta al detalle / Servicio de alimentos

56. EI Comité reviso el parrafo 100 para que fuera méas genérico y para reconocer la funcién de las
autoridades reglamentarias y de los vendedores al menudeo en la prevencion de la contaminacion cruzada.
En el parrafo 102 se especificd que los vendedores al menudeo también podrian brindar a los clientes los
medios para higienizar sus manos antes y después de manipular la carne de pollo.

57 El péarrafo 105 se modificd para aclarar que el descongelado deberia llevarse a cabo de tal manera que
se reduzca al minimo la proliferacion de microorganismos y se prevenga la contaminacion cruzada.

10.6 Paso 30: Consumidor

58. En reconocimiento de que el lavado de la carne de pollo podria facilitar la contaminacion cruzada pero
que en algunas regiones esta medida era utilizada para quitar desechos y otras impurezas, el Comité reviso el
parrafo 113 para indicar que la informacion dada a los consumidores deberia disuadirlos de lavar la carne de
pollo en la cocina pero que, cuando se considerara necesario, el lavado del pollo deberia llevarse a cabo de
tal manera que se reduzca al minimo la posibilidad de la contaminacion cruzada.

12. Validacion

59. EI Comité insertd una oracion al final del parrafo 128 para que quedara claro que la validacién de una
medida de control es un requisito previo a su implementacion.

13.2. Revision

60. EI Comité insertd una nueva oracion en el parrafo 150 para reconocer el hecho de que datos adicionales
de la industria aumentarian considerablemente el valor de un andlisis de tendencias realizado por las
autoridades reglamentarias.

Conclusiones

61. En vista del acuerdo logrado sobre el parrafo 14, la revision a fondo del documento y la falta de
cuestiones pendientes, el Comité acordd que el documento estaba listo para continuar su avance en el
procedimiento de trdmites y para ser aprobado por la Comision.

62. Asimismo, el Comité indic6 que la FAO/OMS incluiria todas las referencias cientificas que se habian
eliminado del documento en el sitio web de la “herramienta de apoyo a la toma de decisiones para el control
de Campylobacter y Salmonella en las aves de corral”.

Estado de aprobacién del Anteproyecto de Directrices para el control de Campylobacter v Salmonella
spp. en la carne de pollo

63. EI Comité acordd remitir el anteproyecto de Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella
spp. en la carne de pollo a la Comisién para su aprobacién en los tramites 5/8 con la recomendacién de
omitir los tramites 6 y 7 (véase el Apéndice III).

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS AL CONTROL DE LOS VIRUS EN LOS ALIMENTOS (Tema
5 del programa)®

64. El Comité recordd que en su 41° reunién, habia acordado establecer un grupo de trabajo presencial,
encabezado por los Paises Bajos, para revisar el anteproyecto de Directrices a fin de recabar observaciones
en el tramite 3 y ser examinado en la reunién actual.

& CX/FH 10/42/5; CX/FH 10/42/5-Add.1 (observaciones de Argentina, Australia, Bolivia, Brasil, Canadé, Japén,
Kenia, México, Nueva Zelandia, Per(, las Filipinas, los Estados Unidos de América, Uruguay e IACFO); CRD 3
(observaciones de Kenia); CRD 10 (observaciones de la India); CRD 11 (observaciones de Sudafrica); CRD 12
(observaciones de Mali); CRD 14 (observaciones de Tailandia); CRD 16 (propuesta para un proyecto revisado de
Directrices preparado por los Paises Bajos); CRD 17 (observaciones de Nicaragua); CRD 18 (observaciones de
Uganda); CRD 21 (observaciones de Egipto); y CRD 22 (observaciones de la Unién Europea).
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65. La delegacion de los Paises Bajos presentd el documento CX/FH 10/42/5 e inform6 que el grupo de
trabajo habia tomado en consideracidn todas las observaciones formuladas en la Gltima reunién y que, como
un intento para facilitar el debate en la reunién actual, habia preparado un proyecto revisado, tomando en
cuenta observaciones adicionales presentadas por escrito para esta reunion, y propuso que se utilizara este
documento (CRD 16) para el debate. Los cambios clave hechos fueron principalmente de una naturaleza
estructural, para simplificar el documento y eliminar las repeticiones existentes entre el cuerpo principal y
los anexos.

66. El Comité examino el documento CRD 16, y al observar que la estructura y el texto del documento
todavia necesitaban mejoras, acordd examinar el documento seccién por seccién y enfocarse en cambios
clave y observaciones para la continuacion de la revision del documento con el objetivo de finalizarlo en la
préxima reunion.

67. La delegacion de los Paises Bajos presentd los cambios principales que se hicieron a cada seccion. El
Comité hizo las siguientes enmiendas y elabor6 las siguientes observaciones o propuestas:

Introduccion

68. Se acordd modificar el penudltimo parrafo para reflejar con mayor exactitud que la coccién de los
moluscos bivalvos y los productos frescos podria no asegurar una reduccion total de la contaminacion virica,
e incluir una referencia cruzada a la seccion 5.2.2 del Anexo |I.

Seccion 11 - Ambito de aplicacion, utilizacion y definiciones

69. Esta seccion fue modificada para ilustrar mas claramente que las directrices se aplicaban a todos los
alimentos con énfasis en los alimentos listos para el consumo.

Seccion 111 — Produccion primaria / zona de recoleccion
70. El segundo parrafo de la seccion 3.2 fue eliminado porque ya estaba abarcado en la seccion 3.4.

71. En la seccion 3.3, se elimind la Gltima parte del 3* parrafo para no especificar con qué frecuencia
podria utilizarse un recipiente, sino mas bien enfocarse en el hecho de que los recipientes deberian estar
limpios y en buenas condiciones y que no deberian estar dafiados.

72. El Comité no estuvo a favor de una propuesta de incluir en la seccion 3.4 referencias a ejemplos de
métodos moleculares especificos para ensayos para confirmar que la eliminacion del NoV del cuerpo habia
cesado en la materia fecal de personas infectadas que manipulan alimentos en la produccién primaria de los
alimentos listos para el consumo, debido a que estos métodos no se encontraban facilmente disponibles y que
sus resultados eran dificiles de interpretar. No obstante, la delegacion de Japdn opind que éstos eran
solamente ejemplos y que podrian incluirse en este documento para usarse en ciertas circunstancias para
poblaciones en alto riesgo.

Seccion V — Control de las operaciones

73. El Comité acordd que deberia considerarse una ubicacion mas apropiada para las subsecciones 5.1.1,
5.1.2, 5.1.3 y 5.1.4, y acordo incluir un pérrafo introductorio en la seccién 5.1 para ofrecer un principio
sencillo sobre los controles de peligros para los virus.

74. Se sefiald que las revisiones periddicas para detectar infecciones del VHA en los trabajadores, no
eran algo practico para muchos paises, en especial para los paises donde el VHA era endémico, y que se
dependia de ensayos serolégicos que eran costosos y no siempre fiables. Sin embargo, al notar que tales
ensayos eran una medida de control que pudiera considerarse junto con otras medidas de control, se acordo
enmendar la Gltima vifieta de la seccion 5.1.2 para indicar que la revision para la deteccion de infecciones del
VHA en los trabajadores era Gtil y que podria llevarse a cabo donde fuera préactico y apropiado.

75. Se acordd recomendar que se revisara la seccion 5.2.1 para tomar en cuenta que la coccion
convencional no era siempre suficiente para inactivar a los virus, especialmente en los moluscos bivalvos, y
para considerar incluir la referencia a la seccién correspondiente en el Anexo para el control del VHA y el
NoV en los moluscos bivalvos.

76. El titulo de la seccion 5.2.2 se modificé al cambiar el término “fases” a “procedimientos” para
reflejar mejor el contenido de esta seccion y el hecho de que el primer parrafo deberia ampliarse para incluir
el control del pH para los virus encapsulados.
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77. Al observar que el parrafo sobre la radiacion era especifico al tratamiento con la radiacion UV, se
acordd cambiar su titulo a “radiacion UV”. Se recomendd insertar un parrafo adicional para abordar el
tratamiento con radiacién ionizante.

78. El ultimo péarrafo sobre tecnologias mas recientes se modifico a fin de reflejar que, sélo si fuera
posible, se deberian aplicar metodologias que puedan distinguir entre el material infeccioso y no infeccioso
cuando los tratamientos virucidas sean validados con la combinacion de peligro y alimento. Se eliminé la
Gltima oracidn sobre validacion y aprobacion por no ser aplicable.

79. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del observador de IACFO, de que la seccién 5.8
se modificara para incluir lenguaje que permitiera tomar decisiones para la retirada de productos basadas en
el riesgo y advertencias publicas respecto al VHA y al NoV, segun corresponda.

Seccién V11 — Instalaciones: higiene personal

80. En el tercer parrafo de la seccion 7.3, se eliminaron las tres dltimas oraciones relacionadas con como
deberian lavarse las manos, el uso de toallas de papel desechables y grifos que no requieren accionamiento
manual debido a que estas medidas se consideraban demasiado preceptivas.

81. La seccidon 7.4 fue modificada para efectos de coherencia con la seccion 6.8 del Codigo de Practicas
de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados Utilizados en los Servicios de Comidas para
Colectividades (CAC/RCP 39 - 1993) y para indicar con mayor claridad que el lavado de las manos era
esencial después de manipular cualquier material contaminado.

Seccion X — Capacitacion
82. En la seccion 10.1, la palabra “llamar” se cambié a “informar al empleador” para efectos de claridad.

83. Para efectos de flexibilidad, la pentltima oracidn de la seccion 10.2 se modificd para indicar que en
la maxima medida posible, los nifios deberian mantenerse alejados de los campos de cultivo y de las areas de
preparacion de alimentos en las zonas donde el VHA sea endémico y, por consiguiente, se hizo una
modificacion similar en la seccion 5.1 del Anexo 1.

Anexo |

84. El Comité acordo retener la condicion del tratamiento térmico como un ejemplo en el parrafo 3 de la
produccién primaria, y eliminar la oracion relacionada con el desempefio de los laboratorios acreditados. Al
tomar nota de que la calidad del agua era esencial para prevenir la contaminacién virica, se recomendd que
también se diera la debida consideracion a abordar otras condiciones ambientales de las zonas de produccion
y recoleccion.

Conclusién

85. El Comité acordd distribuir el anteproyecto de Directrices, tal como fue modificado, a fin de recabar
observaciones en el tramite 3, y establecer un grupo de trabajo electrdnico, encabezado por los Paises Bajos,
abierto a todos los interesados, que trabajaria exclusivamente en el idioma inglés, para preparar un
anteproyecto revisado de directrices basado en las observaciones remitidas por escrito en el tramite 3 y las
recomendaciones y debates de la reunion actual. Asimismo, se acordd que un grupo de trabajo presencial,
encabezado por los Paises Bajos, abierto a todos los interesados y con servicios de interpretacion disponibles
en inglés, francés y espafiol, se reuniria inmediatamente antes de la proxima reunion para examinar las
observaciones remitidas y preparar una propuesta para examen por el Comité en su préxima reunién, a fin de
facilitar la finalizacion del anteproyecto de Directrices.

Estado de aprobacidn del Anteproyecto de Directrices sobre la aplicacién de principios generales para
el control de los virus en los alimentos

86. El Comité acordd devolver el Anteproyecto de Directrices sobre la aplicacion de principios generales
para el control de los virus en los alimentos al tramite 3 para recabar observaciones y ser examinado en su
préxima reunién (véase el Apéndice 1V).



REP11/FH 11

ANTEPROYECTO DE REVISION DEL CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAPTACION, ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE
LAS AGUAS MINERALES NATURALES (Tema 6 del programa)’

87. El Comité recordd que en su 41% reunién habia acordado iniciar un nuevo trabajo sobre la revision
del Cddigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para la Captacién, Elaboracién y
Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales (CAC/RCP 33 - 1985) y que un grupo presencial,
encabezado por Suiza, elaboraria el anteproyecto de revision del Cadigo para ser distribuido a fin de recabar
observaciones en el tramite 3 y ser examinado por el Comité en su reunion actual.

88. La delegacién de Suiza, al presentar el informe del grupo de trabajo, resaltd los acuerdos mas
importantes logrados, tal como figuraban en el documento CX/FH 10/42/6, y la recomendacion de que, si se
llegaba a un acuerdo sobre el Anexo | acerca de los criterios microbiol6gicos, deberia darse la debida
consideracion a la eliminacion de la seccion 4.4 de la Norma para las Aguas Minerales Naturales (CODEX
STAN 108-1981).

89. La delegacidon resaltd el hecho de que el agua mineral natural se distingue claramente del agua
potable ordinaria, tal como se estipula en la definicion de agua mineral natural en la seccién 2.1 de la Norma
para las Aguas Minerales Naturales.

90. La delegacién inform6 al Comité que habia preparado una propuesta revisada (CRD 20) tomando en
cuenta todas las observaciones presentadas por escrito en el tramite 3, y propuso al Comité que considerara
este documento como la base para su debate.

91. El Comité examin6 el CRD 20 seccion por seccion y, ademas de realizar algunos cambios de
redaccion y enmiendas a la version en espariol, acord los siguientes cambios®.

Observaciones generales

92. Una delegacion pidi6 la aclaracion sobre como pudiera utilizarse el documento actual junto con las
Directrices de la OMS sobre la calidad del agua potable y, en particular, sobre cémo podria adoptarse el
concepto de la inocuidad del agua en la captacién de las aguas minerales naturales. Se aclaré que las
Directrices de la OMS no se aplicaban a las aguas minerales naturales debido la especificidad del producto,
conforme a su definicidn, y que las Directrices de la OMS se utilizaban solamente para ofrecer la
justificacion para los pardmetros presentados en la tabla del Anexo sobre criterios microbioldgicos.

Observaciones especificas
Seccion | — Objetivos

93. En la primera vifieta, el término “garantizar” se cambié a “asegurar” para efectos de coherencia con
la terminologia utilizada en los textos del Codex. También se hicieron los consiguientes cambios
correspondientes en todo el documento.

2.3 Definiciones

94. Se modificaron las definiciones para “recipientes” y “materiales de envasado” con el objetivo de
aclarar que los recipientes eran contenedores elaborados con material de envasado apto para entrar en
contacto con los alimentos, destinados a llenarse con aguas minerales naturales, mientras que el material de
envasado podria ser cualquier material independientemente de que fuera o0 no apto para entrar en contacto
con los alimentos.

3.1.4 Medidas de proteccién

95, El parrafo 17 fue modificado para indicar mas claramente que si la zona de proteccidn estaba
rodeada por areas que no se encontraban bajo el control de los productores o fabricantes, todavia era su
responsabilidad elaborar medidas y programas de vigilancia para evitar la contaminacién de las zonas.

" CX/FH 10/42/6; CX/FH 10/42/6-Add.1 (observaciones de Argentina, Australia, Brasil, Colombia, la Unién
Europea, Japon, Kenia, Perd, las Filipinas, los Estados Unidos de América e ICBWA); CRD 3 (observaciones de
Kenia); CRD 8 (observaciones de Nigeria); CRD 10 (observaciones de la India), CRD 11 (observaciones de
Sudéfrica), CRD 12 (observaciones de Mali), CRD 17 (observaciones de Nicaragua), CRD 18 (observaciones de
Uganda), CRD 20 (propuesta revisada por Suiza), y CRD 21 (observaciones de Egipto).

® Lanumeracion de los pérrafos en esta seccién corresponde a la del documento CRD 20.
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3.2.2 Proteccion de la zona de extraccion

96. El parrafo 31 fue transferido a esta seccién como un nuevo parrafo (20 bis), puesto que se
consideraba més aplicable a dicha seccidn.

3.2.3 Materiales y 3.2.4 Equipo y depositos

97. El parrafo 21 fue modificado al hacer referencia al material “inerte” para efectos de coherencia con
la seccion 3.3.3 y fue transferido a la seccion 3.2.4, por ser una ubicacion mas apropiada. Por consiguiente, la
seccion "3.2.3 Materiales™ fue eliminada.

98. El parrafo 22 se modifico a efectos de claridad y para reflejar de mejor manera que el disefio y la
construccion del equipo y los depdsitos deberia ser tal que se evite la contaminacion de las aguas minerales
naturales en vez de reducir al minimo los peligros para la salud humana.

3.3 Manipulacion, almacenamiento y transporte de las aguas minerales naturales destinadas al
embotellado

99. El término “transporte” fue eliminado del titulo puesto que no se aplicaba a las aguas minerales
naturales, y el término “embotellado” se cambidé a “envasado” para no excluir otras formas de envasado.
También se hicieron los consiguientes cambios correspondientes en todo el documento.

3.3.1 Aspectos técnicos

100.  EIl término “instalaciones de extraccion” se cambi6 a “manipulacion y almacenamiento” por ser mas
apropiado.

4.2 Edificios y salas

101.  En el parrafo 39, el término “residuos en el aire” se cambid a “particulas en suspension” debido a
que los residuos podrian ser piezas rotas o fragmentos y éstos son demasiado grandes para estar en el aire,
mientras que las particulas en suspension podrian ser aerosoles o una nube de polvo. La 2%y 3% oracién de
este parrafo se fusionaron y reestructuraron para explicar de mejor manera la razén del por qué las maquinas
de etiquetado dentro de las salas de llenado deberian estar equipadas con sistemas de escape eficaces.

4.3 Equipo

102.  En reconocimiento de que el uso de lubricantes era necesario para el mantenimiento del equipo y
como una precaucion en caso de fugas, el parrafo 42 fue modificado para reflejar que era necesario
comprobar que los lubricantes fueran aptos para el uso alimentario, pero que deberia tenerse cuidado para
evitar que entraran en contacto con el agua mineral natural.

4.4.2 Desagle y eliminacion de desechos

103. En vista de la nueva definicion para recipientes, el término “contenedores de disposicion de
desechos” se cambid a “depdsitos de disposicion de desechos” por ser méas apropiado.

4.4.3 Limpieza

104.  Se insertd un nuevo parrafo (45 bis) para mencionar mas claramente que deberia disponerse de
instalaciones de limpieza conforme a la subseccion 4.4.3 de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

4.4.8 Almacenamiento

105.  Se insertd6 un nuevo parrafo (51 bis) para retener disposiciones importantes con respecto a las
instalaciones para el almacenamiento de desechos y materiales no comestibles, que figuran en el Cédigo
actualmente en vigor.

5.2.2.2. Tratamiento

106.  En el parrafo 58, la palabra “quimica” se cambi6 a “adsorcién” para aclarar el proceso de filtracion y
no insinuar el uso de tratamientos quimicos que no estan permitidos para las aguas minerales naturales.

5.2.5 Contaminacion fisica y quimica

107.  En el parrafo 72, el término “materiales de envase primario” se cambid a “recipientes y tapas” por
ser mas apropiado.
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5.5 Agua

108. A fin de evitar confusion y coincidir con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, el
parrafo 76 fue modificado para hacer una referencia mas precisa a la seccion 5.5.1 de dichos principios.

Anexo I: Criterios microbioldgicos

109. EI Comité recordd que uno de los objetivos en la revisién del Cédigo era normalizar los criterios
microbiol6gicos con aquellos estipulados en la Norma del Codex para las Aguas Minerales Naturales. Se
indico que los parametros en la tabla eran de la Norma y que, ademas, el recuento de aerobios meséfilos
(recuento de heterotrofos en placa) se incluia como un indicador importante, y que el método para este
recuento era 1SO 6222-1999.

110.  Algunas delegaciones y un observador cuestionaron la necesidad del uso de los cuatro indicadores de
contaminacién fecal y la idoneidad de Pseudomonas aeruginosa como un indicador, puesto que no era un
criterio tipico relacionado con los alimentos y que correspondia mas a las aplicaciones médicas. Por lo tanto,
se propuso limitar el nimero de indicadores ya que el uso de indicadores multiples podria ser costoso para
los fabricantes.

111.  Otras delegaciones y observadores reiteraron que la tarea del trabajo era normalizar los criterios
microbiolégicos con aquellos que figuraban en la Norma para las Aguas Minerales Naturales, y que no
habia necesidad de cambiar nada méas, ya que se trataba de una préctica industrial estandar muy utilizada
cuyo uso habia sido comprobado como apropiado para asegurar un alto nivel de inocuidad de las aguas
minerales naturales debido al hecho de que éstas no eran objeto de las medidas de control de higiene que
normalmente se aplicaban al agua embotellada, en particular la desinfeccion.

112.  En reconocimiento de la necesidad de flexibilidad, se acord6 enmendar el parrafo 99 para indicar
que los fabricantes podrian elegir todos o un subgrupo de los indicadores de contaminacion fecal, segun
corresponda, de conformidad con cualquier requisito establecido por las autoridades competentes. Ademas,
se incorporé un nuevo parrafo para aclarar que las autoridades competentes podrian utilizar todos o un
subgrupo de los criterios, segun corresponda, para comprobar la eficacia de los programas generales de
higiene en el ambiente de operaciones alimentarias, asi como también para comprobar las medidas de control
en las instalaciones que emplean el sistema de HACCP u otros sistemas de control de inocuidad de los
alimentos. Por consiguiente, la Tabla fue enmendada para ilustrar claramente qué criterios eran indicadores
de contaminacion fecal y cuéles eran indicadores de control del proceso.

113.  Lacolumna “M” y la nota asociada a ésta fueron eliminadas puesto que no eran aplicables a un plan
de clase 2.

Justificacion de los pardmetros seleccionados

114.  La seccion sobre las bacterias anaerobias formadoras de esporas y sulfito reductoras fue modificada
para aclarar que dichas bacterias eran consideradas indicadores de contaminacion fecal.

Conclusiones

115.  En vista del consenso logrado sobre el documento, se acordd avanzarlo en el procedimiento de
tramites para su aprobacion por la Comision. Como consecuencia de la decision tomada acerca del Anexo |
sobre criterios microbiolégicos, el Comité acordd solicitar a la Comision que eliminara la seccion 4.4 de la
Norma para las Aguas Minerales Naturales y que incluyera una referencia al Cddigo segun lo estipulado en
el Manual de Procedimiento.

Estado de aprobacién del Anteproyecto de revision del Cdédigo Internacional Recomendado de
Préacticas de Higiene para la Captacion, Elaboracion y Comercializacién de las Aquas Minerales
Naturales

116.  EI Comité acordd remitir el Anteproyecto de revision del Codigo Internacional Recomendado de
Practicas de Higiene para la Captacion, Elaboracion y Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales
a la Comision para su aprobacién en los tramites 5/8 con la recomendacion de omitir los tramites 6 y 7
(véase el Apéndice V).
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ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS PRlNClPlOS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y LA
APLICACION DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS A LOS ALIMENTOS (Tema 7 del
programa)’

117.  El Comité recordé la decision tomada en su 41% reunién, de comenzar un nuevo trabajo sobre la
revisién de los Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos a los
Alimentos (CAC/GL 21-1997), y que un grupo de trabajo presencial, encabezado por Finlandia y copresidido
por Japon, elaboraria el anteproyecto de revision de los Principios para distribuirse a fin de recabar
observaciones en el tramite 3 y ser examinado por el Comité en su reunion actual.

118. La delegacion de Finlandia, al presentar el informe del grupo de trabajo, resalté los avances que se
habian logrado. Se dirigio atencién especial a la reestructuracion del documento, el cambio del titulo, los
usuarios previstos del documento, la definicién revisada de un criterio microbiol6gico (CM), los esfuerzos
emprendidos para abordar el vinculo entre el CM y los nuevos parametros de gestién de riesgos
microbiolégicos (GRM), asi como la estructura propuesta de los ejemplos a elaborarse en el futuro para
ilustrar las distintas aplicaciones del CM.

119.  El grupo de trabajo pidid retroalimentacion al Comité sobre los cambios hechos a la fecha, los
ejemplos propuestos y una lista adicional de cuestiones, tal como se definen en el parrafo 31 del documento
CX/FH 10/42/7.

Observaciones generales

120.  Se enfatiz6 la importancia de este trabajo tanto para los paises en desarrollo como para los paises
desarrollados.

121. Al sefialar que todavia existia una considerable carga de trabajo a realizarse en este documento, y
con el objetivo de ofrecer la orientacién necesaria para facilitar dicho trabajo, el Comité elaboré las
siguientes observaciones y recomendaciones para continuar la elaboracion del documento:

e Continuar con el examen del documento principal tomando en cuenta las observaciones recibidas
antes y durante la reunion actual, prestando atencidn especial a la necesidad de que las directrices
sean mas faciles de usar y que tengan un grado adecuado de flexibilidad para que puedan ser
utilizadas por paises con distintos niveles de capacidades y experiencia en estos asuntos.

e Considerar si el concepto del CM puede clasificarse en: aquellos que contribuyen a las BPH (p. €j.,
CM para organismos indicadores), los CM basados en el peligro (p. ej., para un organismo patégeno
especifico en un producto especifico) y aquellos que se basan en el riesgo (p. €j., vinculados a un
NAP, OIA).

e Asegurarse de que la informacion pertinente de los principios actuales (CAC/GL 21-1997) se capture
adecuadamente en el anteproyecto de revision.

e Al abordar las cuestiones de incertidumbre y variabilidad, tomar en cuenta el trabajo pasado y en
curso del Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS).

e Si bien seria util contar con una orientacién sobre el establecimiento de CM para la alimentacion
animal, este tema se consideraba de menor prioridad y que, en muchos casos, la orientacion en
relacion con los alimentos, procesos y ambientes de procesamiento se podria aplicar igualmente al
pienso.

e Elaborar ejemplos para ilustrar la aplicacion practica de CM para distintos propositos basados en los
parrafos 47 a 61 del documento CX/FH 10/42/7 como un anexo del documento principal. Estos se
consideraban importantes en funcion de asegurar la naturaleza practica de las directrices.

e Iniciar la elaboracion de un anexo sobre los aspectos mas técnicos y estadisticos del CM vy el
muestreo. Aunque complejo, esto se consideraba un componente critico de las directrices.

® CX/FH 10/42/7; CX/FH 10/42/7-Add.1 (observaciones de Argentina, Australia, Brasil, Costa Rica, Guinea Bissau,
Kenia, Malasia, México, Nicaragua, Per(, las Filipinas y los Estados Unidos de América); CRD 3 (observaciones de
Kenia); CRD 4 (observaciones de Japén); CRD 5 (observaciones de Jap6n); CRD 9 (observaciones de la Union
Europea); CRD 10 (observaciones de la India); CRD 11 (observaciones de Sudafrica), CRD 12 (observaciones de
Mali).
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¢ Dar la debida consideracion a los organismos indicadores en las directrices, que se consideraban una
herramienta valiosa especialmente en la vigilancia de la higiene del proceso.

e Elaborar mas a fondo el tema sobre la relacién entre el CM y los parametros de GRM, tomando en
consideracion los avances recientes que se habian logrado en la aplicacion de los parametros de
GRM.

e Poner esfuerzo en la elaboracion de un poco de texto sobre cuestiones de comunicacion relacionadas
con el CM tanto en el cuerpo principal del documento, como en los ejemplos a prepararse.

122. Al tomar nota de estas sugerencias, las delegaciones de Finlandia y Japdn resaltaron los retos que les
esperaban en la elaboracidn ulterior del documento, y solicitaron las aportaciones de paises y observadores,
en especial para facilitar la elaboracion de los anexos sobre los ejemplos y los aspectos técnicos y
estadisticos.

123.  Tomando en cuenta la complejidad de este asunto, se resalto la importancia de contar con materiales
de capacitacion para facilitar la aplicacion del anteproyecto de directrices. Si bien la capacitacion sobre la
aplicacién de las directrices era todavia algo prematuro, el trabajo en curso de la FAO y la OMS sobre la
elaboracién de una herramienta para evaluar el desempefio de los planes de muestreo se consideraba muy
atil, y el Comité acogi6 con agrado los esfuerzos de colaboracion de los gobiernos nacionales, la FAO, la
OMS e ICMSEF para facilitar el desarrollo de capacidades en el area general de muestreo.

Conclusiones

124. En vista del debate, el Comité acordé devolver el documento al trdmite 2 para continuar su
elaboracion.

125.  El Comité acordo establecer un grupo de trabajo presencial, dirigido por Finlandia y copresidido por
Japon, abierto a todos los interesados y con servicios de interpretacion disponibles en inglés, francés y
espafiol, que se reuniria en Bruselas, en el segundo trimestre del 2011, con el siguiente mandato:

e Continuar con el examen del documento principal teniendo en cuenta las observaciones recibidas
antes y durante la reunién actual

e Elaborar un Anexo con ejemplos practicos sobre el establecimiento y la aplicacion del CM, e

e Iniciar la elaboracion de un Anexo para abordar los aspectos estadisticos y matematicos del
establecimiento de CM, incluida la elaboracién de un plan de muestreo

126. A fin de facilitar la continuacion de la elaboracion del documento y sus anexos, tomando en cuenta
las observaciones recibidas antes y durante la reunion actual, el grupo de trabajo utilizaria medios
electronicos para realizar su trabajo preparatorio y facilitar una amplia participacion.

Estado de aprobacién del Anteproyecto de revision de los Principios para el establecimiento y la
aplicacion de criterios microbiolégicos a los alimentos

127.  El Comité acord6 devolver el anteproyecto de revision de los Principios para el establecimiento y la
aplicacion de criterios microbioldgicos a los alimentos al tramite 2 para ser revisado por el grupo de trabajo
citado anteriormente. La version revisada seria distribuida a fin de recabar observaciones en el trdmite 3 y ser
examinada por el Comité en su préxima reunién.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 8 del programa)

DEBATE DEL INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO PARA EL ESTABLECIMIENTO DE PRIORIDADES EN EL
TRABAJO DEL CCFH™Y

128.  La delegacion de Finlandia, lider del Grupo de trabajo para el establecimiento de prioridades en el
trabajo del CCFH, convenido inmediatamente antes de la presente reunion, presentd este tema y ofrecié un
resumen de los debates y los resultados del grupo de trabajo tal como figuran en el documento CRD 2.

10 CX/FH 10/42/8; CRD 2 (Informe del Grupo de trabajo del CCFH para el establecimiento de prioridades en el
trabajo del CCFH); CRD 13 (observaciones de Ghana); CRD 15 (observaciones de los Estados Unidos de América);
CRD 21 (observaciones de Egipto).
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129.  El Grupo de trabajo habia recomendado al Comité que examinara dos propuestas de nuevos trabajos
para la elaboracion de: (i) una orientacion para el control de Trichinella spiralis y Cysticercus bovis en la
carne (primera prioridad); y (ii) un Anexo sobre los tomates y/o melones para el Cédigo de Practicas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) (segunda prioridad).

130.  El Grupo de trabajo también habia recomendado al Comité que examinara como tratar los asuntos
pendientes, incluida la posible revision y/o revocacion de codigos de practicas de higiene, y que solicitara a
la FAO y la OMS que examinaran el estado actual de conocimientos sobre parasitos en los alimentos y su
impacto en la salud publica y el comercio.

131.  El Comité indic6 que en vista de la finalizacion del trabajo sobre Campylobacter y Salmonella en la
carne de pollo (tema 4) y sobre la revision del Codigo de practicas sobre las aguas minerales naturales (tema
6), le seria posible incorporar estos dos nuevos temas en su plan de trabajo.

132.  El Comité examino las dos propuestas como sigue.

Directrices para el control de parasitos zoondticos especificos en la carne: Trichinella spiralis y
Cysticercus bovis

133.  El Comité tomd nota del trabajo en curso de la OIE sobre los parasitos zoonoticos y que el capitulo
sobre la triquinosis (capitulo 8.13 del Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE) estaba
siendo revisado, seria distribuido para recabar observaciones en febrero de 2011, y que su adopcion estaba
prevista para el 2012. El capitulo revisado abordaba los métodos para la prevencién en la granja de la
infeccion por Trichinella en los cerdos y para el comercio inocuo de la carne fresca y los productos carnicos
derivados de cerdos y equinos, y que no seria redundante con respecto al nuevo trabajo propuesto. También
se informd al Comité que aunque Cysticercus bovis no era una enfermedad anotada en la OIE, la OIE estaba
considerando la elaboracién de recomendaciones generales para el control de esta enfermedad en la granja, a
publicarse en el sitio web de la OIE™.

134. La delegacion de los Estados Unidos de América, apoyada por otras delegaciones, expreso
preocupacion con respecto a la propuesta debido al trabajo en curso de la OIE sobre parasitos zoondticos y
por otras areas de posible trabajo, p. €j., los anexos especificos de productos para el Codigo de Practicas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas que eran de una importancia mayor para la salud publica. La
delegacion propuso que se considerara esta propuesta para un nuevo trabajo sobre los parasitos hasta después
de que la OIE hubiera finalizado su trabajo.

135.  El Comité también indicé que el nuevo trabajo incluiria referencias a documentos de la OIE con
respecto al control en la produccién primaria, y que se concentraria en medidas de control aplicables en
pasos ulteriores de la cadena carnica con el objetivo de modernizar los sistemas de higiene de las carnes y
optimizar el uso de recursos al aplicar principios de analisis de riesgos a diferentes tipos de procedimientos
tradicionales de higiene de las carnes y, por ende, asegurar la proporcionalidad de la medida en relacién con
el riesgo. Se volvio a recalcar que el nuevo trabajo propuesto seria complementario al trabajo en curso de la
OIE, que se incluirian referencias en el documento a los métodos de ensayo de la OIE para Trichinella, y que
este trabajo fortaleceria la colaboracién del Codex con la OIE, de conformidad con el Objetivo 4 “Promover
la cooperacion entre el Codex y otros organismos internacionales pertinentes” del Plan estratégico del Codex
2008-2013.

136.  El Comité resalt6 la importancia de los parasitos de transmision alimentaria en la salud publica y el
comercio, y la necesidad de abordar estos parasitos de transmision alimentaria de una manera horizontal al
elaborar un documento de orientacion general, que proporcione un marco en el que pudieran abordarse
anexos sobre combinaciones especificas de parasitos y productos. No obstante, se sefialé que, a fin de
emprender este trabajo, habia necesidad de revisar toda la informacion disponible sobre los parésitos para
evaluar de mejor manera el problema global asociado con ellos, los productos involucrados y las cuestiones
relacionadas de la salud publica, y que este trabajo podria llevarse a cabo en paralelo al nuevo trabajo
propuesto.

1 www.oie.int
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137.  Basados en las recomendaciones del grupo de trabajo, el Comité acordd solicitar a la Comision, en
su 34° periodo de sesiones, que aprobara un nuevo trabajo sobre las Directrices para el control de parasitos
zoondticos especificos en la carne: Trichinella spiralis y Cysticercus bovis, y remitir el documento de
proyecto para un nuevo trabajo a la 65% reunién del Comité Ejecutivo, y a la Comision, en su 34° periodo de
sesiones, para su aprobacion como un nuevo trabajo (véase el Apéndice VI).

138.  El Comité acordé establecer un grupo de trabajo presencial, copresidido por la Unién Europea y
Nueva Zelandia, abierto a todos los interesados y con servicios de interpretacion disponibles en inglés,
francés y espafiol, para elaborar el anteproyecto de Directrices para el control de parésitos zoonoticos
especificos en la carne: Trichinella spiralis y Cysticercus bovis para ser distribuido a fin de recabar
observaciones en el tramite 3, y ser examinado por el Comité en su proxima reunion, en espera de la
aprobacion de la Comisién. Se programé provisionalmente una reunién del grupo de trabajo presencial a
celebrarse en Bruselas (Bélgica) en el segundo trimestre del 2011, seguida inmediatamente por el grupo de
trabajo presencial sobre criterios microbiolégicos (véase el tema 7).

Anexo para el Cédigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas

139.  El Comité tomo nota de que el grupo de trabajo no habia elaborado ninguna recomendacién de si el
trabajo debiera enfocarse tanto en los tomates como en los melones, y acordé que seria preferible comenzar
el trabajo enfocandose solamente en los melones, en vista de la importancia de este producto para la salud
publica mundial, tal como fue resaltado por la Consulta FAO/OMS de expertos sobre peligros
microbioldgicos en frutas y hortalizas frescas.

140.  EI Comité tomo nota de que varios incidentes de salud publica en los Estados Unidos de América,
asi como también en otros paises, justificaban este trabajo, y que era necesario identificar los puntos criticos
y disefiar medidas preventivas para su control. También observl que este trabajo era parte de una peticion
general para la elaboracién de anexos al Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas
Frescas, presentada en su 39° reunion'?,

141.  El Comité indic6 que el trabajo podria iniciarse sin asesoramiento cientifico especifico de la
FAO/OMS. Sin embargo, se sefialé que la FAO y la OMS contaban con mecanismos establecidos para
permitir la obtencion de informacion pertinente y para la prestacion de asesoramiento cientifico especifico en
caso de que fuera necesario.

142.  Basado en las recomendaciones del grupo de trabajo, el Comité acordé solicitar a la Comision, en su
34° periodo de sesiones, que aprobara un nuevo trabajo acerca de un Anexo sobre los melones para el Codigo
de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003), y remitir el documento
de proyecto para un nuevo trabajo a la 65° reunién del Comité Ejecutivo, y a la Comision, en su 34° periodo
de sesiones, para su aprobacion como un nuevo trabajo (véase el Apéndice VII).

143.  El Comité acordd establecer un grupo de trabajo presencial, dirigido por Canada y copresidido por
los Estados Unidos de América, abierto a todos los interesados y con servicios de interpretacion disponibles
en inglés y francés, para elaborar un anteproyecto de Anexo sobre los melones para el Codigo de Practicas
de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) para ser distribuido a fin de recabar
observaciones en el tramite 3, y ser examinado por el Comité en su préxima reunién, en espera de la
aprobacion de la Comision. Se programé provisionalmente una reunién del grupo de trabajo presencial a
celebrarse en Canadé en el segundo trimestre del 2011.

Otros asuntos
144.  En vista de los debates anteriores, el Comité acordd solicitar a la FAO y la OMS que:

¢ Examinaran el estado vigente de los conocimientos sobre los parasitos en los alimentos y su impacto
en la salud publica y el comercio, a fin de proporcionar al CCFH asesoramiento y orientacion sobre
las combinaciones de parasitos y productos de preocupacion especial, las cuestiones que necesitan
ser abordadas por los gestores de riesgos y las opciones que éstos tengan disponibles; y que

12 ALINORM 8/31/13, parrs. 157-159.
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e Publicaran una peticion de datos y evaluaran los peligros especificos de patégenos asociados con
distintos tipos de melones, y la funcion de varias précticas agricolas y de fabricacion en el aumento
o la mitigacion de estos peligros. Deberia darse la debida consideracién a como se comercializan
estos productos y como los manipulan los consumidores, asi como también al impacto de ello en las
enfermedades de transmision alimentaria.

145.  Asimismo, el Comité acord6 solicitar a la Secretaria del Codex que incluyera en la carta circular en
la que se pidieran propuestas para nuevos trabajos, informacion sobre peticiones a las que se hubiera
asignado una prioridad menor en reuniones pasadas, junto con la lista de codigos de préacticas de higiene
existentes que pudieran revisarse y/o revocarse, tomando como base una propuesta presentada en la 33
reunion del CCFH (Ref. CX/FH 00/14).

146. El Comité indicd que los perfiles de riesgos deberian adjuntarse a toda nueva propuesta, de
conformidad con los procedimientos del CCFH estipulados en el Manual de Procedimiento.

147.  El Comité agradeci6 a la delegacién de Finlandia por su excelente labor como presidente del grupo
de trabajo, y aceptd el ofrecimiento de la delegacion de Tailandia para dirigir el siguiente grupo de trabajo,
gue se reunira un dia antes de la proxima reunién del Comité.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 9 del programa)

148.  Se informé al Comité que la 43% reunién del CCFH, estaba provisionalmente programada para
celebrarse en los Estados Unidos de América, del 5 al 9 de diciembre de 2011. El lugar y las fechas exactas
de la reunidn serian determinados por el gobierno anfitrion en consulta con la Secretaria del Codex.
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS
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Head of Food Hygiene Unit (323)

Federal Ministry of Food, Agriculture and Consumer
Protection (BMELV)

Rochusstr. 1

53123 Bonn, Germany

Tel: +49 228 99529 3828

Fax: +49 228 99529 4944

Email: 323@bmelv.bund.de

Dr Sybille HOHENESTER

Desk Officer

Federal Ministry of Food, Agriculture and Consumer
Protection (BMELV)

Rochusstr. 1

53123 Bonn, Germany

Tel: +49 228 99529 3514

Fax: +49 228 99529 4945

Email: 323@bmelv.bund.de
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Prof Walther HEESCHEN
Director & Professor

German Dairy Association
Dielsweg 9

D-24105 Kiel, Germany

Tel: +49 431 34106

Fax: +49 431 338973

Email: Heeschen@t-online.de

Dr Lueppo ELLERBROEK

PD Dr. med. Vet., Dipl.-Chem., Dipl. ECVPH

Federal Institute for Risk Assessment
Unit Food Hygiene and Safety Concepts
Diedersdorfer Weg 1

12277 Berlin, Germany

Tel: +49 30 8412 2121

Fax: +49 30 8412 2966

Email: l.ellerbroek@bfr.bund.de
GHANA

John ODAME-DARKWA
Deputy Chief Executive (Food)
Food and Drugs Board

P.O. Box CT 2783

Accra, Ghana

Tel: +233 21 233200

Fax: +233 21 229794

Email: jodamedarkwa@fdbghana.gov.gh

Mr George PENTSIL
Senior Regulatory Officer
Food and Drugs Board

P.O. Box CT 2783

Accra, Ghana

Tel: +233 244339631
Email: gpeegh@yahoo.com

Ms Alice DONYA

Senior Standards Officer

Ghana Standards Board

P.O. Box MB 245

Accra, Ghana

Tel: +233 302.500065

Fax: +233 302.500092

Email: alicesid2001@yahoo.com

Dr Francis KUNADU-AMPRATWUM
Deputy Director

Veterinary Services Directorate

Ministry of Food and Agriculture

P.O. Box m 161

Accra, Ghana

Tel: +233.302775377

Fax: +233.302776021

Email: kunaduampratwumfrancis@yahoo.com

GUINEE-BISSAU - Guinée-Bissau - Guinea-Bissau

José Carlitos IALA

Presidente de Instituto

Inst. Nacion. De Invest. E Tecnol. Aplicada
Guiné-Bissau, CP 251

Tel: 245 5218362/6117627

Fax: 245 3221019

Email: yalcarlitos@yahoo.com.br

GUINEA- GUINEE

Ms Nathalie KONAN
Chef Section, Quarantaine Vegetale

Service National Protection des Vegetaux et Denrées

Stockées

Ministere de 1’ Agriculture

BP 576

Tel: +224.64227276

Email: nathaliekonan98@yahoo.fr

Dr Alphonse Vohou SAKOUVOGUI

Chef Section, Sécurité Sanitaire des Aliments
Ministére de la Santé et de I’Hygiene Publique
Boulevard de Commerce, BP 585

Tel: +224.64506789

Email: vsakou@yahoo.fr

Dr Mamady DAFFE

Chef Service Alimentation Nutrition

Ministré ole sarte et de I” Hygiene publique sante
B.P. 585 Conakry

Tel: 62522681

Email: drdaffe@yahoo.fr

HAITI-HAITI-HAITI

Mr Pierre Chalemagne CHARLES
Director Adjoint of Plant Health
Ministry of Agriculture

Route Nationale #1

Damien, Haiti

Tel: +509.34389608

Email: piecharles1055@yahoo.com

HUNGARY — HONGRIE — HUNGRIA

Dr Mairia SZEITNE SZABO
General Director

Hungarian Food Safety Office
H-1097 Budapest

Gyali at 2-6

Tel: +36 1 439 0355

Fax: +36 1 387 9400

Email: maria.szabo@mebih.gov.hu
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INDIA - INDE

Mr Aditya Kumar JAIN
Manager (QA)

National Dairy Development Board
NDDB, ANAND

India

Tel: +91 2692 226256

Fax: +91 2692 260157

Email Aditya@nddb.coop

INDONESIA - INDONESIE

Dr Yul Harry BAHAR

Director of Vegetable and Medicinal Crops
Directorate General of Horticulture
Ministry of Agriculture

J1. AUP No. 3 Pasar Minggu

Jakarta Selatan 12520, Indonesia

Tel: +6221.7806570

Fax: +6221.7817611

Email: yul bahar@yahoo.com

Mr Armin RIANDI

Head of Preparation Sample Section

Quality Control Laboratory for Livestock Products
Directorate General of Livestock services and Animal
Health

Ministry of Agriculture

Jalan Pemuda 29 A Bogor

West Java, 16161, Indonesia

Tel: +62251.8353712

Fax: +62251. 8353712

Email: arminriandi@yahoo.com

Mr Singgih HARJANTO

Officer, Secretariat of the Codex Contact Point
National Standardization Agency of Indonesia
Manggala Wanabakti Bld, Block IV 4" Floor
Gatot Subroto Street, Senayan

Jakarta 10270, Indonesia

Tel: +62.21.5747043

Fax: +62.21.5747045

Email: singgih@bsn.go.id

Mr Nindya Malvins TRIMADYA

Center for Standard Development

National Standardization Agency of Indonesia
Manggala Wanabakti Bld, Block IV 4" Floor
Gatot Subroto Street, Senayan

Jakarta 10270, Indonesia

Tel: +62.21.5747043

Fax: +62.21.5747045

Email: malvins@bsn.go.id

Mr Ignatius PRIAMBODO

Third Secretary

Embassy of Indonesia Nairobi

P.O. Box 48868 — 00100

Nairobi, Kenya

Tel: +254 7131 1356 70

Fax: + 254 733133000

Email: puguhpriambodo@yahoo.com

IRAQ

Mr Ismael Abdulkadhoum Daher AL-ROBAYAEE
Chief Biologist

Directorate of Public Health

Nutrition Research Institute

Ministry of Health

SEC. 739 — ST 31 — HOUSE No. 81

Baghdad, Iraq

Tel: +78.08297703

Email: nri_irag@yahoo.com / xinaesmail@yahoo.com

Dr Fareed Saeed MOHAMMED
Specialist Bacteriologist

Central Public Health Laboratories (CPHL)
Ministry of Health

AL-Anduals SQ

Baghdad, Iraq

Tel: +78.7903392908

Email: taha_moh47@yahoo.com

IRELAND — IRLANDE - IRLANDA

Mr Kilian UNGER

Superintending Veterinary Inspector
Department of Agriculture, Fisheries & Food
Agriculture House, Kildare Street

Dublin 2, Ireland

Tel: +353 1 6072844

Email: kilian.unger@agriculture.gov.ie

Dr Wayne ANDERSON

Director Food Science & Standards
Food Safety Authority of Ireland
Abbey Court, Lower Abbey Street
Dublin 1, Ireland

Tel: +353 1 8171300

Fax: +353 18171221

Email: wanderson@fsai.ie

ISRAEL — ISRAEL

Hanna MARKOWITZ
Senior Food Engineer

Head, HACCP & GMP Section
Minitry of Health

14 Harba’a St.Tel Aviv 64739
Tel: +972 50 6242312

Fax: +972 3 5619549

Email: hanna.markovitz@moh.health.gov.il
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ITALY - ITALIE - ITALIA

Dr Brunella LO TURCO

Segretario Generale Comitato

Nazionale Italiano per il “Codex Alimentarius”
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e
Forestali

Via XX Settembre, 20

00187 Roma

Tel: 39 06 46656042

Fax: 39 06 4880273

Email: B.loturco@politicheagricole.gov.it

Dr Ciro IMPAGNATIELLO

Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e
Forestali

Via XX Settembre, 20

00187 Roma

Tel: 39 06 46656046

Fax: 39 06 4880273

Email: c.impagnatiello@politicheagricole.

gov.it

Dr. Orazio SUMMO

Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e
Forestali

Via XX Settembre, 20

00187 Roma

Tel: +3906 4665 6047

Fax: +3906 488 0273

Email: o.summo@politicheagricole.gov.it

JAPAN — JAPON - JAPON

Dr Hajime TOYOFUKU

Section Chief (Food Safety)

Department of Education & Trainings Technology
Development

National Institute of Public Health

2-3-6 Minami Wako-shi

Saitama 351-0197, Japan

Tel: +81 48 458 6150

Fax: +81 48 469 0213

Email: toyofuku@niph.go.jp

Dr Yoshimasa SASAKI

Assistant Director

Food Safety and Consumer Policy Division
Food Safety and Consumer Affairs

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

Tokyo, Japan 100-8950

Tel: +81 3 3502 5722

Fax: +81 3 3597 0329

Email: yoshimasa_sasaki@nm.maff.go.jp

Ms Noriko ISEKI

Senior Technical Officer

International Affairs-Food Safety & Codex
Division of Policy Planning and Communication
Department of Food Safety

Ministry of Health, Labour and Welfare
1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

Tokyo, Japan100-8916

Tel: +81 3 3595 2326

Fax: +81 3 3503 7965

Email: codexj@mhlw.go.jp

Mr Masahiko YOKOTA

Deputy Director

Standards and Evaluation Division
Department of Food Safety

Ministry of Health, Labour and Welfare
1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
Tokyo, Japan 100-8916

Tel: +81 3 5253 1111

Fax: +81 3 3501 4868

Email: codex@mhlw.go.jp

Ms Kanako MAEKAWA

Section Chief

Department of Food Safety, Inspection and Safety
Division

Ministry of Health, Labour and Welfare

1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku,

Tokyo, Japan 100-8916

Tel: +81 3 5253 1111

Fax: 81 3 3503 7964

Email: codex@mhlw.go.jp

Dr Mamoru NODA

Section Chief (Food Virology)
Division of Biomedical Food Research
National Institute of Health Sciences
1-18-1, Kamiyoga, Setagaya-Ku
Tokyo, Japan 158-8501

Tel: +81 3 3700 9104

Fax: +81 3 3700 9527

Email: mamorunoda@nihs.go.jip

KENYA

Dr Moses GICHIA

Deputy Director of Veterinary Services
Department of Veterinary Services
Veterinary Research Laboratories
Private Bag 00625, Kangemi

Nairobi, Kenya

Tel: +254733557134

Fax: +254.20631273

Email: medwrin@yahoo.com
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Mr Makogola OKUMU

Senior Assistant Director of Fisheries
Ministry of Fisheries Development
P.O. Box 58187-00200

Nairobi, Kenya

Tel: +2547203742320

Fax: 254203743699

Email: okumumak@yahoo.co.uk

Dr Kilei KILINDA

Head, Division of Food Safety

Ministry of Public Health and Sanitation
P.O. Box 30016, 00100

Nairobi, Kenya

Tel: + 2715677

Fax: +2710055

Email: papaki@yahoo.com

Mr Charles NKONGE

Programme Officer

Kenya Agricultural Research Institute
P.O. Box 57811-00200

Nairobi, Kenya

Tel: +254.0722.327936

Fax: +254.20.418344

Email: cnkonge@kari.org

Mr James OJIAMBO

Regulatory & Scientific Affairs Manager
Nestle Kenya, Ltd.

P.O. Box 30265-00100

Nairobi, Kenya

Tel: +254203990000

Fax: +254 2053 2572

Email: james.ojiambo@ke.nestle.com

LESOTHO

Mr Moeletsi Reuben KHOANYANE
Senior Health Inspector

Ministry of Health and Social Welfare

Food Safety Programme, P.O. Box 514
Maseru, Lesotho

Tel: +266.63240918

Email: khoanyanemo@yahoo.com

LIBERIA

Mr Dehwehn Omarley YEABAH

Director

Division on Environmental & Occupational

Health

Ministry of Health and Social Welfare

Capitol Bye-Pass

P.O. Box 9009

1000 Monrovia, 10 Liberia

Mobile: +231.666.9906

Email: doyeabah@yahoo.com; doyeabah@gmail.com

MALAWI

Ms Dalitso DEMBO KANGOMBE
Ministry of Health

P.O. Box 30377

Lilongwe 3, Malawi

Tel: +265 1 788 201

Mobile: +265 9 992 12565

Fax: +265 1 788 232

Email: dalitsodembo@hotmail.com

MALI - MALI

Mahamadou SAKO

Directeur General Adjoint

Agence Nationale de la Securit Sanitaire des Aliments
Bamako

PE 2362

Tel: 223 20220756

Fax: 223 20220747

Email: mahamadousako@yahoo.fr

MAURITANIA

Dr Mohamed BRAHIM ELKORY
Directeur INRSP

Point Focal National Codex
Ministere de la santé

BP 695

Tel: +2225253134

Fax: +2225292645

Email: melkroy69@yahoo.fr.

MONGOLIA-MONGOLIE

Prof Burmaajav BADRAKH

Senior Officer in-charge of Health Research and
Technology

Ministry of Health

14210, Government

Building VIII, Olympic Street-2,

Ulaanbaatar, Mongolia

Tel: +976-11-263783

Fax: +976-11-320916

Email: burmaajav@yahoo.com

NETHERLANDS — PAYS-BAS — PAISES BAJOS

Dr Gijs THEUNISSEN

Senior Policy Adviser

Nutrition Health Protection and Prevention Department
Ministry of Health, Welfare and Sport

P.O. Box 20350, 2500 EJ

The Hague, The Netherlands

Tel: +31 70 3406636

Email: gt.theunissen@minvws.nl
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Ir Enne DE BOER

Food and Consumer Product Safety Authority (VWA)
P.O. Box 202

7200 AE Zutphen, The Netherlands

Tel : +31 575 588100

Fax : +31 575 588200

Email : enne.de.boer@vwa.nl

NEW ZEALAND - NOUVELLE-ZELANDE —
NUEVA ZELANDIA

Dr Steve HATHAWAY

Director, Science

New Zealand Food Safety Authority
P.O. Box 2835

Wellington, New Zealand

Tel: +64 29 894 2519

Fax: +64 4 868 5207

Email: steve.hathaway@nzfsa.govt.nz

Ms Judi LEE

Principal Advisor, Risk Management
New Zealand Food Safety Authority
P.O. Box 2835

Wellington, New Zealand

Tel: +64 9 428 0621

Fax: +64 9 428 0621

Email: judi.lee@nzfsa.govt.nz

Ms Sharon WAGENER

Senior Manager, Production & Processing
New Zealand Food Safety Authority

P.O. Box 2835

Wellington, New Zealand

Tel: +64 48942634

Fax: +64 48942643

Email: sharon.wagener@nzfsa.govt.nz

NICARAGUA

Ms Clara Ivania SOTO ESPINOZA
Licenciada en Ciencias de los Alimentos
Ministerio de Salud

Coordinadora Regulacion de Alimentos
Apartado Postal 107

Tel: +505 22897607

Fax: +505 22894700

Email : clarasot@yahoo.com / eta@minsa.gob.ni

NIGERIA-NIGERIA

Ms Mary GHUMDIA

Chief Agricultural Officer

Federal Ministry of Agriculture and Rural
Development

FCDA Secretariat

Area 11, Garki, P.M.B. 135, Abjua, Nigeria
Phone: +234.8033116460

Email: maryghumdia@yahoo.com

Mr Brendan NWOKIKE

Information Officer

Federal Ministry of Agriculture and Rural
Development

FCDA Secretariat

Area 11, Garki, P.M.B. 135, Abjua, Nigeria
Phone: +234.8069216299292

Email: brendannwoke@yahoo.com

Ms Hauwa KERI

Director (EID)

National Agency for Food Drug Administration and
Control (NAFDAC)

Plot 2032, Olusegun Obasanjo Way

Zone 7, Wuse, Abuja, Nigeria

Tel: +2348023123432

Fax: +23495241458

Email: hkeri@yahoo.com

Engr Samuel Olugbenga OJO

Assistant Director

National Food Reserve Agency

Plot 2230, Mabushi District

Abuja, Nigeria

Tel: +234.8028815769

Email: olugbengasamuelojo@yahoo.com

Mr Dennis ONYEAGOCHA
Deputy Director, Food Safety
Food & Drug Services Department
Federal Secretariate Phase 3
Federal Ministry of Health

Abuja, Nigeria

Tel: +234.8033147808

Email: dennyo 2003@yahoo.com

Ms Oyenike GANIYAT OWOYELE
Deputy Director

Standards Organization of Nigeria
Plot 13/14 Victoria Arobieke Street
Victoria Island

Lekki, Lagos, Nigeria

Tel: +234.8033313591

Email: nixowoyele@yahoo.com

Ms Ogochukwu Nkolika MAINASARA

Deputy Director

National Agency for Food Drug Administration and
Control (NAFDAC)

Plot 2032, Olusegun Obasanjo Way

Zone 7, Wuse, Abuja, Nigeria

Tel: +234.8023744652

Email: mainasarao@nafdac.gov.ng

Mr David ERABHAHIEMEN

Assistant Director

Federal Ministry of Science & Technology
P.O. Box 13668, Wuse Post Office

Abuja, Nigeria

Tel: +234.8036092283

Email: davideraa@yahoo.com
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Dr. Abduluganiyu ABUBAKAR
Deputy Director

Federal Ministry of Agriculture
F.C.D.A Secretariat

Area 11

Garki Abuja

Tel: 08052843868

Email: abdulgabu@yahoo.com

NORWAY - NORVEGE - NORUEGA

Dr Bjoern GONDROSEN
Senior Adviser

Head Office

Norwegian Food Safety Authority
P.O. Box 383

N-2381 Brumunddal, Norway
Tel: +47 23216785

Fax: +47 23216801

Email: bjgon@mattilsynet.no

Ms Kjersti Nilsen BARKBU
Senior Adviser

Head Office

Norwegian Food Safety Authority
P.O. Box 383

N-2381 Brumunddal, Norway
Tel: +47 23 21 67 83

Fax: +47 23 21 6801

Email: kjnba@mattilsynet.no

PERU-PEROU-PERU

Ms Paola FANO CASTRO

Encargada del Area de Higiene Alimentaria
Ministerio de Salud-Digesa

Urb. San Eugenio - calle las Amapolas
Lince, Peru

Tel: +511.4428353 ext 126

Fax: +511.4226404

Email: pfano@digesa.minsa.gob.pe /
paola_fano@yahoo.es

PHILIPPINES - FILIPINAS

Ms Almueda DAVID

Food Drug Regulation Officer IV

Food & Drug Administration

Department of Health

Civic Drive, Filinvest Corporate City
Alabang, Muntinlupa City 1781, Philippines
Tel: +32 842 4625

Fax: +32 842 4625, + 32 807 0751

Email: acdavid_fda@yahoo.com

Ms Karen Kristine ROSCOM

Chief Science Research Specialist

Bureau of Agriculture and Fisheries Product Standards
Department of Agriculture

Agricultural Training Institute Building, 3™ Floor
Elliptical Road, Diliman, Quezon City, Philippines
Tel: +632 920 6131

Fax: +632 920 6131

Email: bafpsda@yahoo.com.ph

Ms Rachel ELANO

Supervising Research Specialist

National Food Authority

Food Development Center

FTI cor DBP Avenue, FTT Complex

Taguig City, Philippines 1633

Tel: +632.8384478

Fax: +632.8384016

Email: rsrelano@yahoo.com / rachel.elano@gmail.com

Ms Ma. Elvira MARTINEZ
Assistant Director

National Food Authority

Food Development Center

FTI cor DBP Avenue, FTT Complex
Taguig City, Philippines 1633

Tel: +632.8384715

Fax: +632.8384692

Email: lv_snjonic@yahoo.com

PORTUGAL

Dr Miguel CARDO

Direccdo Geral. de Veterinaria

Largo da Academia Nacional das,

Belas Artes, 2

1249-105 Lisbon, Portugal

Tel: +35 1213239500

Fax: +35 1214767500

Email: miguel.cardo@dgv.min-agricultura.pt

REPUBLIC OF KOREA - REPUBLIQUE DE
COREE -
REPUBLICA DE COREA

Dr In Gyun HWANG

Director

Korea Food & Drug Administration
643 Yeonje-ri

Gangoe-myeon, Cheongwon-gun
Korea

Tel: 82 43 719 4301

Fax: 82 43 719 4300

Email: inghwang@korea.kr
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Dr Soon-Han KIM

Deputy Director

Korea Food & Drug Administration
643 Yeonje-ri

Gangoe-myeon, Cheongwon-gun
Chungcheong buk do, Korea

Tel: 82 43 719 2422

Fax: 82 43 719 2400

Email: lambndog@korea.kr

Ms Sun-Kyung HEO

Senior Researcher

Korea Food & Drug Administration
643 Yeonje-ri

Gangoe-myeon, Cheongwon-gun
Chungcheong buk do, Korea

Tel: +82 437192302

Fax: +82 437192200

Email: heosk@korea.kr

Dr Yun-Ji KIM

Principal Researcher

Korea Food Research Institute
516 Baekhyun-dong
Bundang-gu Seongnam-si
Kyunggi-do, Korea 463-746
Tel: +82.31.780.9085

Fax: +82.31.780.9160

Email: yunji@kfri.re.kr

Dr Jeongseo PARK

Assistant Director

National Veterinary Research & Quarantine Service
(NVRQS)

480, Anyang 6-dong, Manan-gu

Anyang-city, Gyeonggi-do, Korea 430-824

Tel: +82 31 467 4387

Fax: +82 31 467 1974

Email: tankjs@korea.kr

Dr Jiho KIM

Assistant Director

National Veterinary Research & Quarantine Service
(NVRQS)

480, Anyang 6-dong, Manan-gu

Anyang-city, Gyeonggi-do, Korea 430-824

Tel: +82 31 467 1993

Fax: +82 31 467 1989

Email: vetlove@korea.kr

Mr Guk-Tak HAN

Assistant Manager

National Agricultural Products Quality Management
Service

188-5 Seonhwa-dong, Jung-gu

Daejeon, Korea 301-825

Tel: +82 42.226.6080

Fax: +82 42.222.0605

Email: hankook(@naqs.go.kr

Mr Dong-Keun JO

Deputy Director

National Agricultural Products Quality Management
Service

310 Jungang-Ro, Manan-Gu, Anyang-Si
Gyeonggi-Do 430-016

Tel: +82 31.463.1573

Fax: +82 31.446.0903

Email: dkcho@nags.go.kr

Dr Jong Chul YUN

Director

National Academy of Agricultural Science
Microbial Safety Division

249 Seodun-dong, Gwonseon-gu
Suwon-si, Gyeonggi-do, Korea

Tel: +82.31.290.0441

Fax: +82.31.290.0407

Email: jeyun@korea.kr

Mr Kyuseok JUNG

Researcher

National Academy of Agricultural Science
Microbial Safety Division

249 Seodun-dong, Gwonseon-gu
Suwon-si, Gyeonggi-do, Korea

Tel: +82.31.290.0458

Fax: +82.31.290.0407

Email: win258@korea.kr

RWANDA

Kamikazi MWAJABU

Head of Food and Agriculture Section and Codex
Contact Point

Standards Unit

Rwanda Bureau of Standards

P.O. Box 7099

Kigali — Randa

Tel: +1250788842524

Fax: +250 252 583305

Email: mwajie@gmail.com/Kami@rbs.org

SAINT LUCIA-SANTA LUCIA

Mr Thomas EDMUND
National Codex Committee
Bisee Industrial Estate
Castries, Saint Lucia

Tel: +758.484.0755

Fax: +758.4523561

Email: s.desmangles@slbs.org / edmundt@canw.lc
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SENEGAL - SENEGAL

Mr Alhousseynou Moctar HANNE
Chef de Bureau Quarantaine des Plantes
Gestionnaire du PNI/SPS, DPV
Ministere de 1’ Agriculture,

Km 15 Rte de Rufisque, BP 20054
Thiaroye, Dakar

Tel: 4221776 40 75 17

Fax: +221 33 532252, +221 834 2854
Email: almhanne@yahoo.fr

SIERRA LEONE

Mr Amadu Jogor BAH

Deputy Director

Sierra Leone Standards Bureau

CT Box 11

Freetown, Sierra Leone

Tel : +232.76202010

Email : slstandards2007@yahoo.com /
amadujogorbah@gmail.com

SOLOMON ISLANDS-ILES SALOMON- ISLAS
SALOMON

Ms Ethel Lano MAPOLU

Chief Health Inspector/Codex Contact Point

National Food Safety, Inspection & Certification Unit
Environmental Health Division

Ministry of Health & Medical Services

P.O. Box 349

Honiara, Solomon Islands

Tel : +677.28166

Fax : +677.28166

Email : emapolu@moh.gov.sb / elano56(@gmail.com/

emapolu@yahoo.com

SOUTH AFRICA - AFRIQUE DU SUD -
SUDAFRICA

Ms Penelope CAMPBELL
Deputy Director, Biological Safety
Department of Health

Private Bag X828

Pretoria 0001, South Africa

Tel: +27 12 3958788

Fax: 27 12 3958854

Email: campbp@health.gov.za

SUDAN-SOUDAN- SUDAN

Dr Abbas Siddig EL FADIL

Director of Slaughterhouses and Meat Hygiene
Administration

Ministry of Animal Resources and Fisheries
P.O. Box 293

Khartoum South, Sudan

Tel: +249.183465920

Fax: +249.183475995

Email: abaassidig@yahoo.com

Mr Mohamedzein ELBASHIR
Health Inspector

Federal Ministry of Health
P.O.Box 313

Alnile Street, Khartoum, Sudan
Tel: +249.919.402066

Fax: +249.183773006

Email: mohamedzein@yahoo.com

Ms Nahla MAHMOUD EL.AMIN
Quality Control Inspector

Ministry of Agriculture

P.O. Box 285

Algamma Street, Khartoum, Sudan
Tel: +249.12621511

Fax: +249.782027

Email: nahlaelamin@hotmail.com

Mr El Waleed ELHAJ ELAMIN

Wadi Halfa Branch Manager

Sudanese Standards and Metrology Orgnaization
(SSMO)

P.O. Box 13573

Baladia Street, Khartoum, Sudan

Tel: +249.912377580

Fax: +249.251821538

Email: halfa@ssmo.gov.sd /

rahbamohamed563@hotmail.com

/alwaledehal@hotmail.com

Mr Osman Ali EL-KHIDIR

Quality Control Officer
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Apéndice 11
DISPOSICIONES DE HIGIENE PARA SU RATIFICACION

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL PESCADO AHUMADO, PESCADO CON SABOR A
HUMO Y PESCADO SECADO CON HUMO

6. HIGIENE Y MANIPULACION
6.1 Disposiciones generales

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan prepararse y manipularse de
conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internacional de Practicas Recomendado - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex, como
codigos de practicas y codigos de practicas de higiene, como el Codigo de Practica para el Pescado y los
Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).

6.2 Criterios microbiolégicos

Los productos deberan cumplir con los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

6.3 Parasitos

Los productos regulados por la presente Norma no deberan contener parasitos vivos y deberd prestarse
especial atencion a los productos ahumados en frio o con sabor a humo, los cuales deben congelarse antes o
después del ahumado en caso de que exista un peligro de parasitos (véase el Anexo 1). Debera examinarse la
viabilidad de los nematodos, cestodos y trematodos seglin la Seccion 8.9 y/o 8.10.

6.4 Listeria monocytogenes

Los productos listos para el consumo deberan cumplir con los criterios microbiolégicos aplicables a la
Listeria monocytogenes en los alimentos listos para el consumo establecidos en el Anexo II de las Directrices
sobre la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el Control de Listeria
monocytogenes en los Alimentos (CAC/GL 61-2007).

6.5 Clostridium botulinum

No se permiten las toxinas de Clostridium botulinum en los productos de pescado ahumado, pescado con
sabor a humo y pescado secado con humo. La formacion de la toxina de Clostridium botulinum puede
controlarse mediante la aplicacion de una combinacién de opciones basadas en la ciencia, que incluyen el
tipo de envase, la temperatura de almacenamiento, y la actividad acuosa, por ejemplo, mediante el uso de sal
en la fase acuosa. Se presentan algunos ejemplos en la Tabla del Anexo 3, que trata de dichas opciones de
control.

6.6 Histamina

El producto no debera contener mas de 20 mg de histamina/100 g de mtsculo de pescado. Esto es aplicable
solamente a las especies sensibles (p. ej., Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae,
Scombresosidae).

6.7 Otras sustancias

Los productos no deberan contener ninguna otra substancia en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud de acuerdo con las normas establecidas por la Comision del Codex Alimentarius, y el producto
final debera estar libre de toda materia extrafia que pueda representar una amenaza para la salud humana.
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ANEXO 1 (al Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y
Pescado Secado con Humo)

PROCEDIMIENTOS SUFICIENTES PARA ELIMINAR PARASITOS
Todo método utilizado para eliminar parasitos debera ser aceptable para la autoridad competente.

En los casos en que se requiera la congelacion para matar parasitos (es decir, el pescado ahumado en frio y el
pescado con sabor a humo), el pescado debe congelarse ya sea antes o después de la elaboracién a una
combinacion de temperatura y tiempo suficiente para eliminar los parasitos vivos.

Algunos ejemplos de procesos de congelacion que pueden ser suficientes para eliminar algunos o todos los
parasitos son los siguientes:

e Congelacion a -20°C en el centro térmico del producto durante 24 horas (en el caso de las especies
Anisakis y Pseudoterranova decipiens solamente);'

e Congelacion a -35°C en el centro térmico del producto durante 15 horas (todos los parasitos)*”;

e Congelacion a -20°C en el centro térmico del producto durante 168 horas (7 dias)' 3

parasitos).

(todos los

“ FAQ Fisheries Technical Paper 444 (Assessment and management of seafood safety and quality, 2004)

? Bier, J. 1976. Experimental Anisakiasis: Cultivation and Temperature Tolerance Determinations. J. Milk
Food Technol. 39:132-137.

? Deardoff, T.L. et al. 1984. Behavior and Viability of Third-Stage Larvae of Terranova sp. (Type HA) and
Anisakis simplex (Type I) Under Coolant Conditions. J. of Food Prot. 47:49-52.

* Health and Welfare Canada (1992) (en consulta con Canadian Restaurant and Food Service Association,
Fisheries Council of Canada, y Fisheries and Oceans Canada). Code of practice for the preparation of raw,
marinated, and partially cooked fin fish.

> USFDA - Centre for Food Safety & Applied Nutrition (June 2001), Fish and Fisheries Products Hazards
and Controls Guidance, Chapter 5 Parasites, 3rd Edition.
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ANEXO 2 (al Anteproyecto de Norma para el Pescado Ahumado, Pescado con Sabor a Humo y
Pescado Secado con Humo)

Ejemplos de combinaciones de atributos de productos que reducen al minimo la probabilidad de
formacion de toxinas de Clostridium botulinum

Puede preverse que los paises en los que se consumiran dichos productos adopten sus decisiones de gestion
de riesgo basadas en la ciencia con la ayuda de este marco, por ejemplo, seleccionar algunas opciones y
excluir otras, basandose en las condiciones del pais (como el caricter y la aplicacion de los controles de
refrigeracion y periodo de conservacion; los periodos y las condiciones de transporte; la variabilidad de la
cantidad de sal en la fase acuosa que puede producirse a pesar de los esfuerzos para lograr el porcentaje
requerido, etc.) y el nivel de proteccion que el pais elija para si mismo para este riesgo en particular. Esta
tabla se aplica al pescado ahumado y al pescado con sabor a humo en el que el sabor a humo se obtiene
mediante condensados de humo. Si el sabor a humo se da mediante mezclas artificiales de sabor, entonces se
requeriria un 5% de sal en la fase acuosa a fin de brindar una proteccion completa a cualquier temperatura
superior a 3°C. La presente tabla no se aplica al pescado secado con humo porque la actividad acuosa
necesaria igual o inferior a 0,85 inhibe el crecimiento de todos los patdgenos transmitidos por los alimentos,
de modo que no se requiere la refrigeracion.

Como alternativa a la sal en la fase acuosa, pueden utilizarse ciertos parametros de tiempo y temperatura a
fin de minimizar la probabilidad de que se desarrolle C. botulinum en el producto. C. botulinum no puede
crecer ni producir toxinas a una temperatura inferior a 3°C ni a una actividad acuosa inferior a 0,94. Existen
otras combinaciones de tiempo y temperatura que también permiten controlar la formacion de la toxina'. En
los casos en que la norma es la observancia del periodo de conservacion y su aceptacion por parte de los
consumidores, el pais podra elegir un sistema basado en una combinacion de las condiciones existentes en
cuanto a la temperatura de almacenamiento (durante el transporte, el almacenamiento por el minorista y el
almacenamiento por el consumidor) y las limitaciones del periodo de conservacion.

El uso indebido de la temperatura tiene un impacto directo en la inocuidad v la vida util de los productos.

Los indicadores de tiempo y temperatura podrian ser una herramienta util para determinar si los productos
han sido sometidos a temperaturas indebidas.

CONTROL DE LA

Temperatura del ACTIVIDAD
dproduC'EOI ENVASADO ACUOSA MEDIANTE | OBSERVACIONES
urante e EL CONTENIDO DE
almacenamiento SAL (Naca EN LA
FASE ACUOSA
©-ECa3 Oxigeno—reducido | No—es—necesaria—una | La toxina de C. botulinum no puede formarse a
Inferi 3°C tnelsido———el | aetividad——aeunosa | una temperatura inferior a 3°C. Es necesario
[nleriora > L envasado—alvacio | maxima: vigilar la temperatura en—eada—envase—peor
- ormplo. ] dicad | .
No corresponde a fin de garantizar que la
. temperatirs—

. ) temperatura no supere los 3°C. El-pais-en-el-que
Cualquier se-consume-el-producto-podraexigirla-vigilaneia

! Skinner,G.E. and Larkin, J.W. (1998) Conservative prediction of time to Clostridium botulinum toxin formation for

use with time-temperature indicators to ensure the safety of foods. (Journal of Food Protection 61, 1154-1160.
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envasado deta-temperntira-chcadicrvase pard-oarantzar
free | luceind ]l Y “E:“ t.ﬂll.ﬂe
botulinum-:
>3Cas5C Envasado de | No es necesaria una | Cuando estos productos se envasen de forma

forma aerdbica*

actividad acuosa méaxima
minima.

No obstante, cuando
exista una posibilidad
razenable de
incumplimiento de los
limites de tiempo vy
temperatura, el pais en el
que se consume el
producto podria optar
por  establecer  una
barrera minima de sal en
la fase acuosa del 3% al
3,5% (peso/peso), como
medida adicional.

aerobica, se recomienda una temperatura
maxima de almacenamiento de 5°C a efectos del
control de los patéogenos en general y de la
calidad. El propoésito del envasado aerdbico es
no proporcionar suficiente oxigeno para prevenir
la proliferacion de C. botulinum y la formacion
de su toxina. En los productos envasados con
aire, los organismos aerdbicos de deterioro
proporcionan signos sensoriales de deterioro
antes de la formacion de la toxina de C.
botulinum. Ne—ebstante Ademaés, awa—en el
envasado con aire es posible que existan
microambientes anaerobicos y se forme la toxina
si no se cumplen los limites de tiempo y
temperatura del producto. Por tal motivo, el pais
en el que se consume el producto podra exigir de
todos modos un cierto contenido de sal en la fase
acuosa como barrera a la proliferacion de cepas
no proteoliticas de C. botulinum si existen
inquietudes con respecto a la capacidad de los
transportadores, los  minoristas o  los
consumidores para mantener el control del
tiempo y la temperatura.

Congelado (< 0 =
-18°C)

Cualquier
envasado

corresponde

La toxina de C. botulinum no puede formarse
cuando el producto estd congelado. A falta de un
contenido adecuado de sal en la fase acuosa, la
produccién de toxinas puede ocurrir después de
la descongelacion; por lo tanto, es importante
que se incluya informacion en el etiquetado
sobre la necesidad de que el consumidor
mantenga el producto congelado, lo descongele
en condiciones de refrigeracion y lo utilice
inmediatamente después de la descongelacion.
, .
P Srques f f
exigirla—vigile : f Y
. I g f . .,
e po-y “:fl Sratira o peili_mta te pzee,lueexen
descongelacién—Los indicadores de tiempo y
temperatura podrian ser una herramienta util
para determinar si el producto ha sido
sometido a temperaturas indebidas. El uso
indebido de la temperatura tiene un impacto
directo en la inocuidad y la vida 1til del

producto.
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>3°Ca 5°C Oxigeno reducido | El pais en el que se | Un contenido minimo de sal en la fase acuosa
. . consumira el producto | del 3% al 3,5% (peso/peso) (sal en la fase

(incluido el . L . .,
podra optar por | acuosa) en combinacion con la refrigeracion el

envasado al vacio

, establecer un contenido | enfriamiente demorara (o prevendrd) la
y en atmoésfera

minimo de sal en la fase | formacion de toxinas de forma significativa. Por
modificada) acuosa del 3% al 3,5% | tal motivo, el pais en el que se consume el
(peso/peso). producto pedsé deberia exigir de todos modos un
contenido mayor de sal en la fase acuosa como
barrera a la proliferacion de cepas no
proteoliticas de C. botulinum si existen
inquietudes con respecto ala—eapaeidad—delos
transportadores;,—los—mineristas—o—los
consumidores—para—mantener—el—control—del

i a la conservaciéon del
producto a temperaturas indebidas.

* Material de envasado que tenga una permeabilidad al oxigeno superior a 2.000 cc/m”/24 h a 24°C y 1 atmdsfera,

y que debera mantener una temperatura de <4 °C y una vida util en la etiqueta que no supere 14 dias a partir de la

fecha de envasado inicial o materiales de envasado que tengan una permeabilidad al oxigeno superior a 10.000
2

cc/m/24 h.
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1. Introduccién

1. La campilobacteriosis y la salmonelosis son dos de las enfermedades transmitidas por alimentos
reportadas con mas frecuencia en todo el mundo, y la carne de pollo es considerada uno de los vehiculos
alimentarios mas importantes para ambas. La problematica de estas enfermedades y el costo de las medidas
de control son altamente significativos en muchos paises; por ello la contaminacion con Campylobacter y
Salmonella® de origen animal tiene el potencial de afectar severamente el comercio entre los paises.

2. Las directrices se aplican en un marco de gestion de riesgos (MGR) como se abogara en los
Principios y Directrices del Codex para la Aplicacion de la Gestion de Riesgos Microbioldgicos (GRM)
(CAC/GL 63-2007). “Las actividades preliminares de gestion de riesgo” y la “Identificacion y seleccion de
las opciones de gestion de riesgos” estan representadas por la guia desarrollada para las medidas de control
en cada paso de la cadena alimentaria. Las secciones siguientes sobre “Implementacion” y “Monitoreo”
completan la aplicacion de todos los componentes del MGR.

3. Las directrices complementan las disposiciones generales de higiene de los alimentos ya establecidas
en el sistema del Codex y desarrollan posibles medidas de control especificas para Campylobacter y
Salmonella de relevancia para la salud publica en la carne de pollo. Dentro de este contexto, las directrices
hacen efectivo el compromiso de la Comision del Codex Alimentarius (CAC) para elaborar normas basadas
en el conocimiento cientifico solido y la evaluaciéon de riesgos®. Las posibles medidas de control para la
aplicacion en uno o multiples pasos, estan representadas en las categorias siguientes:

. Basadas en las buenas practicas de higiene (BPH). Son generalmente de naturaleza cualitativa y
estdn basadas en el conocimiento cientifico empirico y la experiencia. Normalmente son obligatorias y
pueden diferir considerablemente de pais a pais.

. Basadas en el peligro. Son elaboradas a partir del conocimiento cientifico al nivel de un control
probable del peligro en un paso (o serie de pasos) en la cadena alimentaria, cuentan con una base cuantitativa
en la prevalencia y/o concentracion de Campylobacter o Salmonella y pueden ser validadas para medir su
eficacia en el control del peligro en dicho paso. El beneficio de una medida de control basada en el peligro
no puede ser determinado exactamente sin una evaluacion de riesgos especifica; sin embargo, se espera que
cualquier reduccién significativa en la prevalencia y/concentracion del germen patégeno proporcione un
beneficio significativo para la salud humana’.

4. Al elaborar estas Directrices, los ejemplos de las medidas de control que estan basadas en los niveles
cuantitativos de control del peligro han sido sujetos a una evaluacion y revision cientifica rigurosa. Tales
ejemplos son soélo ilustrativos, ya que su uso y aprobacion puede variar entre los paises miembros. Su
inclusion en las directrices muestra el valor del enfoque cuantitativo a la reduccion del peligro a lo largo de
la cadena alimentaria, y donde se aplica la herramienta electronica de apoyo a la toma de decisiones basada
en la web, el posible nivel de proteccion a la salud publica que pudiera resultar de los escenarios particulares
de la cadena alimentaria y la seleccion de las medidas de control al nivel nacional.

5. Las Directrices se presentan en el formato de un diagrama de flujo para mejorar su aplicacion
practica del enfoque de inocuidad de los alimentos desde la produccion primaria al consumo. Este formato:

. Demuestra las diferencias y los puntos en comun en el enfoque de las medidas de control para
Campylobacter y Salmonella.

' Solo patogenos humanos de importancia para la salud publica. Para los propdsitos de este documento, todas las
referencias a Salmonella y Campylobacter se refieren s6lo a los patdgenos humanos.

? Segundo objetivo: “Promover la aplicacién mas amplia posible de los principios cientificos y el analisis de riesgos”
del Plan estratégico del Codex 2008-2013 y la primera Declaracion de principios relativos a la funcion de la evaluacion
de riesgos respecto de la inocuidad de los alimentos: “Los aspectos de higiene e inocuidad relativos a las decisiones y
recomendaciones del Codex deben basarse en la evaluacion de riesgos conforme a las circunstancias”, Manual de
Procedimiento del Codex.

’ JEMRA, 2002. Evaluaciones de riesgos de Salmonella en huevos y pollos para asar. Serie FAO/OMS sobre
evaluacion de riesgos microbiologicos Num. 2. Consultas Mixtas FAO/OMS de Expertos sobre Evaluacion de Riesgos
Microbioldgicos. JEMRA, 2009. Evaluacion de riesgos de Campylobacter spp. en pollos para asar: Informe técnico.
Serie FAO/OMS sobre evaluacion de riesgos microbiologicos Num. 12. Consultas Mixtas FAO/OMS de Expertos sobre
Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos.
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. [lustra la relacion entre las medidas de control aplicadas en los distintos pasos en la cadena
alimentaria.
. Pone en evidencia la brecha en los datos, en términos de la justificacion / validacion cientifica para

el uso de medidas de control basadas en las BPH.

. Facilita la elaboracion de planes del sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC) en instalaciones individuales y al nivel nacional.

. Ayuda en juzgar la equivalencia® de las medidas de control para la carne de pollo, aplicadas en los
distintos paises.

6. De esta manera, las Directrices proporcionan flexibilidad para el uso a nivel nacional (asi como la
produccion primaria y procesamiento individual).

2. OBJETIVOS

7. El objetivo principal de estas Directrices es proporcionar informacion para los gobiernos y la

industria sobre el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo para disminuir las
enfermedades transmitidas por los alimentos de esta fuente y garantizar, al mismo tiempo, las practicas
equitativas en el comercio internacional de los alimentos. Su aplicacion también deberia facilitar el comercio
internacional. Ademas proporcionan una herramienta internacional fundamentada cientificamente para
fortalecer la aplicacion solida de los enfoques basados en las BPH y en el peligro, para controlar
Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo, de acuerdo con las decisiones nacionales de gestion de
riesgos.

8. Estas Directrices no tienen la intencion de establecer limites cuantitativos para Campylobacter ni
para Salmonella en la carne de pollo en el comercio internacional, y mas bien siguen el ejemplo del marco
general del Codigo de Préacticas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005) y proporcionan un marco
que “permite” ser utilizado por los paises para establecer medidas de control apropiadas a su esquema
nacional.

3. AMBITO DE APLICACION Y USO DE LAS DIRECTRICES
3.1.  Ambito de aplicacion

9. Estas directrices se aplican para el control de todas las especies de Campylobacter y Salmonella que
pueden contaminar a la carne de pollo (Gallus gallus) y provocar una enfermedad transmitida por los
alimentos. El enfoque principal estd dado en la carne de pollo, en forma de canales (cuerpos) de pollo de
engorde y sus porciones, con la exclusion de las visceras o menudencias. Estas Directrices pueden aplicarse a
otras clases de pollos, por ¢j., gallinas ponedoras, como corresponda.

10. Ademés las directrices se aplican a todos los pasos en la cadena alimentaria desde la “produccion
primaria al consumo” para la carne de pollo producida en sistemas “industriales” tipicos. Si bien las
disposiciones de bioseguridad en este documento han sido elaboradas principalmente para los sistemas que
emplean ambientes controlados en las granjas de produccion, también pueden ser aplicadas a otros sistemas
de crianza.

3.2. Uso

11. Las directrices elaboran una guia especifica para el control de Campylobacter y Salmonella en la
carne de pollo conforme a un enfoque de la cadena alimentaria de la “produccion primaria al consumo”,
tomando en consideracion medidas de control en cada paso, o conjunto de pasos en el flujo del proceso.
Ademas, son suplementarias a y deberian usarse en conjuncion con el Codigo Internacional de Practicas
Recomendado: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969), el Codigo de
Practicas de Higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005), el Codigo Internacional de Practicas para el
Proceso y Manejo de Alimentos Congelados Réapidamente (CAC/RCP 8-1976) y el Codigo de Précticas
sobre Buena Alimentacion Animal (CAC/RCP 54-2004).

En las presentes Directrices se hace referencia a estas disposiciones generales, segin corresponda, y su
contenido no se duplica en este texto.

* Directrices del Codex para la determinacion de equivalencia de las medidas sanitarias relacionadas con los sistemas
de inspeccidn y certificacion de alimentos (CAC/GL 53-2003).
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12. Las directrices presentan de manera sistematica las medidas de control basadas en las BPH y
ejemplos de medidas de control basadas en el peligro. Las BPH son un pre-requisito para hacer elecciones
sobre las medidas de control basadas en el peligro. Los ejemplos de medidas de control basadas en el peligro
estdn limitados a los que han sido evaluados cientificamente para determinar que son eficaces bajo
condiciones de uso comercial. Cuando no se mencione un resultado cuantificable para una medida de control
especifica, deberia tenerse en mente que el efecto podria ser distinto entre Salmonella y Campylobacter. Los
paises deberian tener en cuenta que estas medidas de control basadas en el peligro son solamente para fines
ilustrativos y que las referencias proporcionadas deberian examinarse para ayudar en su aplicacion. Los
resultados cuantificables que se reportan para las medidas de control son especificos a las condiciones de los
estudios particulares y necesitarian ser validados bajo las condiciones comerciales locales para ofrecer una
estimacion significativa de la reduccion del peligro’. Los gobiernos y la industria pueden hacer elecciones
sobre las medidas de control basadas en el peligro para tomar decisiones con conocimiento de causa respecto
a los puntos criticos de control (PCC), al aplicar los principios del HACCP en un proceso alimentario en
particular.

13. Varias medidas de control basadas en el peligro, conforme se presentan en estas directrices, se basan
en el uso de descontaminantes quimicos para reducir la prevalencia y/o concentracion de Campylobacter y/o
Salmonella en las canales de pollos de engorde. El uso de estas medidas de control, incluyendo
descontaminantes quimicos donde sea relevante, en la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta
el consumo, esta sujeto a la aprobacion de las autoridades competentes, segiin corresponda. Ademas, las
presentes Directrices no excluyen ninguna otra eleccion de una medida de control basada en el peligro que
no esté incluida en los ejemplos.

14. Es un atributo importante el proporcionar flexibilidad en la aplicacion de estas directrices, las cuales
estan dirigidas principalmente para ser usadas por los gestores de riesgo del gobierno y la industria en el
disefio e implementacion de los sistemas de control de los alimentos.

15. Las directrices deberian ser utiles cuando se juzga la equivalencia de las distintas medidas de
inocuidad de los alimentos para la carne de pollo en distintos paises.
4. DEFINICIONES

Lote Un subconjunto de una parvada. Un grupo de pollos enviados

juntos al rastro / matadero al mismo tiempo.

Pollo de engorde (ave Aves de la especie Gallus gallus que se reproducen
joven) selectivamente y crian para obtener su carne en vez de huevos.
Pollo Aves de la especie Gallus gallus.

Exclusién competitiva® Administracion de flora bacteriana definida’ o indefinida a las
aves para prevenir la colonizacion del tracto digestivo por entero
patoégenos, inclusive Salmonella.

Caja/jaula Recipiente utilizado para transportar aves vivas.

Unidad epidemiolégica®  Un grupo de animales con una relaciéon epidemiolégica definida,
que comparten aproximadamente la misma posibilidad de
exposicion a un patoégeno. Situacidon que pudiera deberse a que
comparten el mismo ambiente (por ¢j., animales en un corral) o
debido al uso de practicas de manejo comuin. Normalmente es
una manada o parvada; sin embargo, una unidad epidemiolégica
también puede referirse a grupos de esos animales que
pertenecen a los residentes de un pueblo pequefio, o a animales

> FAO/OMS, 2009. Consulta técnica sobre Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo. Del 4 al 8 de mayo de
2009, Roma, Italia.

® Esta definicién ha sido tomada directamente del Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE, www.oie.int
" Los probidticos son definidos como productos de exclusion competitiva.
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que comparten una instalacién de manejo animal comin. La
relacion epidemioldgica podria diferir de una enfermedad a otra
o hasta de una cepa a otra del mismo patégeno.

Establecimiento® Las instalaciones en las que se mantiene / aloja a los animales.

Parvada® Un cierto nimero de animales de un solo tipo, que son
mantenidos bajo el control humano, o una congregacién de
animales silvestres gregarios. Para los propdsitos del Codigo
terrestre, una parvada normalmente es considerada como una
unidad epidemiolégica.

Modulo Una estructura que contiene a las cajas / jaulas y que facilita su
carga y descarga.

Reproceso en linea Paso de lavado adicional que pudiera usarse (en vez del afeite /
corte o el lavado fuera de la linea de trabajo) como una medida
de control para la contaminacién con materia fecal o alimento

regurgitado.

Recoleccion parcial Recoleccién incompleta de los pollos de una parvada en
crecimiento.

Recoleccion total Recoleccion total de los pollos de una parvada en crecimiento.

S. PRINCIPIOS QUE SE APLICAN AL CONTROL DE CAMPYLOBACTER Y SALMONELLA
EN LA CARNE DE POLLO

16. Los principios generales para las buenas practicas de higiene para la carne estdn descritos en la
seccion 4: Principios Generales de Higiene de la Carne del Cédigo de Prdcticas de Higiene para la Carne
(CAC/RCP 58-2005). En estas directrices se han tomado en cuenta particularmente dos de estos principios:

I. Los principios de andlisis de riesgo de la inocuidad de los alimentos deberian ser incorporados,
cuando sea posible y apropiado, en el control de Campylobacter 'y Salmonella en la carne de pollo, desde su
produccién primaria hasta su consumo.

ii. Siempre que sea posible y préctico, las Autoridades Competentes deberian formular medidas de
gestién del riesgo®, para asi expresar de manera objetiva el nivel de control de Campylobacter y Salmonella
en la carne de pollo, que es requerido para alcanzar las metas de salud publica.

6. PERFILES DE RIESGO

17. Los perfiles de riesgo son una parte importante de “las Actividades Preliminares de la Gestioén de
Riesgo” cuando se aplican de un MGR a un problema de inocuidad de los alimentos. Proporcionan
informacion cientifica a los gestores de riesgo y a la industria, que les ayudard a disefiar sistemas de control
de inocuidad de los alimentos hechos a la medida de los sistemas individuales de produccién y elaboracion
de alimentos.

18. El contenido de estas Directrices estd fundado en dos amplios perfiles de riesgo sobre Salmonella y
Campylobacter en pollos (aves jovenes) de engorde:

Perfil de riesgos de la inocuidad de los alimentos para las especies de Salmonella en pollos (aves jévenes) de
engorde. Junio de 2007’

Perfil de riesgos de la inocuidad de los alimentos para las especies de Campylobacter en pollos (aves
j6évenes) de engorde. Junio de 2007".

8 Principios y Directrices para la Gestion de Riesgos Microbiolégicos (GRM) CAC/GL 63-2007.
® ftp://ftp.fao.org/codex/ccth40/fh40rpsl.pdf
10 ftp://ftp.fao.org/codex/ccfh40/th40rpeb.pdf
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7. ENFOQUES DE LAS MEDIDAS DE CONTROL DE LA PRODUCCION PRIMARIA AL
CONSUMO
19. Estas Directrices incorporan el enfoque de diagrama de flujo desde “la produccion primaria hasta el

consumo”, de tal manera que se identifican todos los pasos en la cadena alimentaria, donde posiblemente
pudieran aplicarse las medidas de control. Esto facilita un enfoque sistematico para la identificacion y
evaluacion de todas las medidas de control posibles. La consideracion de todos los pasos en la cadena
alimentaria permite la elaboracion de distintas combinaciones de medidas de control. Esto es de particular
importancia cuando existen diferencias en los sistemas de produccion primaria y procesamiento entre los
distintos paises, y los gestores de riesgos necesitan la flexibilidad para escoger aquellas opciones de gestion
de riesgo que sean mas apropiadas en su contexto nacional.

7.1. Diagrama de flujo genérico para la aplicacion de medidas de control
20. En las paginas a continuacion se presenta de manera secuencial un diagrama de flujo genérico.

21. Cada establecimiento presentara variaciones en el flujo del proceso y deberia adaptar el disefio de
sus planes HACCP como corresponda.

Diagrama de flujo del proceso 1: De la produccion primaria al consumo

| 1. Manejo de las parvadas de aves progenitoras™ |
Y
| 2. Transporte de huevos a la incubadora |
4
| 3. Incubadora de aves reproductoras |
Y
4. Transporte de polluelos de un dia de edad a las
granjas de cria en pie
4
| 5. Manejo de las parvadas reproductoras |
Y
6. Transporte de huevos a la incubadora Produccion
primaria
(Pasos 1 a11)
Y
| 7. Incubadora |
4
8. Transporte de los polluelos de un dia de edad a
las granjas de produccion
Y
| 9. Manejo de los pollos® |
4
| 10.  Recoleccién (total o parcial)* |
Y
| 11.  Transporte al rastro / matadero |
4
| 12.  Recepcion en el rastro / matadero |
Y
| 13.  Inspeccién ante-mortem |
Y
Veéase el 14. Matanza
diagrama 2
Y

" Los pasos 1 a 4 también pueden aplicarse a las parvadas de aves primogenias y a las parvadas reproductoras elite
12 Pudiera incluir la inspeccién ante-mortem
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Véase el
diagrama 3

15. Presentacién / Eviscerado

3

16.  Lavado interno y externo®
4

17, Reprocesamiento en linea

18.  Inspecci6n post-mortem™
4

19. Enfriamiento de la canal
(aire o inmersién)

4 4
20.  Aplicaciones luego del enfriamiento |
Y 4
[ 21. Porcién |
Y 4
22. Empaque de la canal entera o porciones |
Y 4
| 23. Enfriamiento | Congelacién |
4 Y
[ 24. Almacenamiento |
Y
| 25. Transporte™ |
Y
| 26. Instalaciones de venta al por mayor™ |
Y
| 27. Transporte |
4 4

| 28. Venta al menudeo™® | Servicio de alimentos® |
Y

| 29. Transporte |
4

| 30. Consumidor |

Diagrama de flujo del proceso 2: Paso 14 - Matanza

A. Colgado Aturdimiento con
gas
v v
B. Aturdimiento Colgado
eléctrico
v v
| C. Corte del cuello |
v
| D. Desangrado |

1 Pudiera ocurrir a lo largo de todo el proceso

' Puede darse antes o después del lavado interno y externo

" Pudiera ir directamente a la venta al menudeo / servicio de alimentos
' Incluyendo el almacenamiento

Procesamiento
(Pasos 12 a 24)

Canales de
distribucion
(Pasos 25 a 30)
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Diagrama de flujo del proceso 3: Paso 15 — Presentacion / Eviscerado ™" *®

| A. Escaldado |
v

| B. Desplumado |
v

| C. Retiro de la cabeza |
v

D. Corte de las patas
v
E. Volver a colgar (opcional)

| F. Oreado |
v

| G. Eviscerado |
v

| H. Remocign del buche |

I. Fractura del pescuezo /
corte de la piel (colgajo) del
pescuezo

7.2. Disponibilidad de medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso abordados en
las presentes directrices

22. La intencion de la tabla siguiente es ilustrar donde pueden identificarse medidas de control
especificas para Campylobacter y/o Salmonella en relacion con cada uno de los pasos del diagrama de flujo
del proceso en las distintas secciones de la cadena alimentaria. Las medidas de control estan sefialadas con
una marca y ademas se proporcionan detalles en las presentes directrices o en el Codigo de salud de animales
terrestres de la OIE' en el caso de las BPH. Una celda en blanco significa que no se ha identificado una
medida de control especifica para Campylobacter y/o Salmonella para el paso del flujo del proceso.

Disponibilidad de medidas de control especificas en pasos en el flujo del proceso

Paso del proceso Medidas de control basadas Medidas de control basadas en
en las BPH el peligro
Campylobacter | Salmonella | Campylobacter Salmonella
1. Parvadas de aves OIE +v
progenitoras
2. Transporte a la OIE +v
incubadora
3. Incubadora de aves OIE +v
reproductoras
4. Transporte a las granjas OIE
progenitoras
5. Manejo de los OIE

"7 Estos pasos del proceso son genéricos y pudieran ordenarse de distinta manera, como fuera apropiado
'8 El lavado / enjuague puede realizarse en varios puntos a lo largo del proceso de presentacion y eviscerado
' Consultese el Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE, www.oie.int
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progenitores

6. Transporte a la
incubadora

7. Incubadoras
v
8. Transporte de los pollos
de un dia de edad a las
granjas de ﬁroducci()n

9. Manejo de los pollos
v
10. Recoleccion

11. Transporte al rastro /
matadero

12. Recepcion en el rastro /
matadero

13. Inspeccion ante-
mortem

7
14. Matanza

15. Presentacion y
eviscerado

16. Lavado interno y
externo

7

17. Reproceso en linea

18. Inspeccion post-
mortem
7
19. Enfriamiento de la
canal
7
20. Aplicaciones luego del
enfriamiento de la canal
21. Porcionado

22. Empaque
v

23. Enfriamiento o
congelacion

24. Almacenamiento
7
25. Transporte
17

26. Venta al por mayor

OIE +v

OIE +v

OIE

OIE +v

OIE

OIE
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27. Transporte
7

28. Venta al menudeo o al
servicio de alimentos

29. Transporte
7

30. Consumidor v v v

8. MEDIDAS DE CONTROL PARA LOS PASOS 1 A 11 (PRODUCCION PRIMARIA)
23. Las Directrices sobre la produccion primaria son complementarias a y deberian ser usadas junto con:
e El Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE" (se aplica sélo a Salmonella).

0 Capitulo 6.4 “Higiene y procedimientos de seguridad de las enfermedades en las parvadas de
pollos reproductores y establecimientos de incubacion®, y

0 Capitulo 6.5 “Prevencion, deteccion y control de Salmonella en las aves de corral”
e El Cddigo de Practicas sobre buena alimentacion animal (CAC/RCP 54-2004).
e El Cddigo de Practicas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005)

Nota: En las presentes directrices no se proporcionan las disposiciones especificas de los documentos del
Codigo de salud de animales terrestres de la OIE y de la alimentacion de animales.

8.1 Paso 1: Manejo de las parvadas progenitoras

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

8.1.1 Medidas de control basadas en las BPH

24, El control de Campylobacter y Salmonella en las parvadas de aves progenitoras se fortalece a través
de la aplicacion de una combinaciéon de medidas de bioseguridad e higiene del personal. La combinacion
especifica de las medidas de control adoptadas al nivel nacional deberia ser determinada en consulta con
todas las partes interesadas correspondientes.

Para Salmonella

25. La parvada de reproductores deberia mantenerse libre de Salmonella para prevenir la transmision de
la infeccion.

26. En el capitulo 6.5 “Prevencion, deteccion y control de Salmonella en aves de corral” del Codigo
Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE'", se detalla una gama de respuestas que deberian tomarse
cuando se detecta que una parvada es positiva para Salmonella.

27. El balanceado deberia ser tratado, almacenado y entregado de tal manera que minimice la presencia
de Salmonella. El balanceado destinado para los reproductores deberia, de preferencia, ser entregado en
vehiculos exclusivos para el transporte de dicho producto.

28. El uso de medidas de control, tales como vacunas vivas o inactivas, exclusion competitiva y algunos
aditivos para agua y balanceado, por ¢j., acidos organicos o formaldehidos, podria requerir la aprobacion de
una autoridad competente para permitir su uso.

20 Actualmente esta siendo revisado.
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8.2 Paso 2: Transporte de los huevos a la incubadora

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

8.2.1 Medidas de control basadas en las BPH
Para Salmonella

209. Solo deberian enviarse a incubar aquellos huevos de parvadas que no presenten Salmonella
(negativas para). Cuando esto no sea practico, los huevos de las parvadas positivas con este patdgeno
deberian ser transportados de manera separada de aquellos de otras parvadas.

8.3 Paso 3: Incubadoras de parvadas reproductoras

Produccion Canales de

Paso primaria /\ Procesamiento m distribucion

8.3.1 Medidas de control basadas en las BPH

Para Salmonella

30. De ser posible, solo deberian incubarse aquellos huevos de parvadas que no presenten Salmonella
(negativos para).

31. Cuando sea inevitable el uso de huevos provenientes de parvadas contaminadas, éstos deberian
mantenerse separados para que se incuben separados de otros huevos provenientes de otras parvadas.
Deberia realizarse un rastreo para determinar el origen de la contaminacion hasta las parvadas reproductoras
infectadas, ademas de revisar las medidas de control.

8.4 Paso 4: Transporte de polluelos de un dia de edad a las granjas de cria en pie

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucién

8.4.1 Medidas de control basadas en las BPH

32. El personal que participa en el transporte de los polluelos de un dia de edad a las parvadas
reproductoras, no deberia ingresar a ninguna de las instalaciones donde se encuentren las parvadas, y durante
la fase de carga y descarga deberia prevenir la contaminacion cruzada de polluelos de un dia de edad.

8.5 Paso 5: Manejo de las parvadas reproductoras

33. Las medidas de control descritas en el paso 1 se aplican a este paso.
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8.6 Paso 6: Transporte de los huevos a la incubadora
Produccion C?ana.lles de
Paso primaria /\ Procesamiento distribucion
1 12

. ~/25\ » 30
\_/ \_/

Para Salmonella

34. Solo se deberan llevar a incubar aquellos huevos provenientes de parvadas que no presenten
Salmonella. Cuando esto no sea practico, entonces los huevos provenientes de parvadas positivas para
Salmonella se deberan transportar separados de aquellos huevos de otras parvadas.

8.7 | Paso 7: Incubadoras

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
1 4 t@ ;@ » 30

8.7.1 Medidas de control basadas en las BPH

Para Salmonella

35. Cuando sea inevitable el uso de huevos provenientes de parvadas contaminadas, éstos deberian
mantenerse separados para que se incuben separados de otros huevos provenientes de otras parvadas, y los
polluelos deberian mantenerse aislados de otras parvadas. Deberia realizarse un rastreo para determinar el
origen de la contaminacion hasta las parvadas reproductoras infectadas, ademas de revisar las medidas de
control.

8.8 Paso 8: Transporte de los polluelos de un dia de edad a las granjas de produccion
Produccion gane}ll)es de
Paso primaria Procesamiento istribucion
1 :@

8.8.1 Medidas de control basadas en las BPH

36. El personal que participa en el transporte de los polluelos de un dia de edad no deberia ingresar en
ninguna de las instalaciones donde se alojan las parvadas.

37. Durante la carga y descarga el personal deberia seguir procedimientos de bioseguridad adecuados
para evitar la contaminacion cruzada de los polluelos de un dia de edad. Todas las cajas y modulos
involucrados en el transporte de las aves vivas deberian ser limpiados, desinfectados y estar secos, lo mas
que sea posible, antes de volverse a usar.
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8.9 Paso 9: Manejo de los pollos

Produccion Canales de

Paso Q primaria /\ Procesamiento /\ distribucion Q
1 » 12 » 25 » 30
\__/ N

8.9.1 Medidas de control basadas en las BPH

38. El control de Campylobacter y Salmonella en las parvadas de aves reproductoras se fortalece a
través de la aplicacion de una combinacion de medidas de bioseguridad e higiene del personal. La
combinacion especifica de las medidas de control adoptadas al nivel nacional deberia ser determinada por las
autoridades competentes, en consulta con todas las partes interesadas correspondientes. En particular, un
programa de control de plagas deberia ser disefiado de acuerdo con las condiciones locales.

Para Salmonella

39. El uso de medidas de control especificas, por ej., bacterias de exclusidon competitiva, acidos
organicos en el agua que beben las aves antes de la fase de matanza, y los 4cidos organicos o formaldehido
en el balanceado, podria requerir aprobacion por una autoridad competente para permitir su uso.

8.9.2 Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter

40. Se ha demostrado que el uso de mosquiteros (mallas) para reducir o eliminar la infestacion de
moscas en los gallineros de pollos de engorde disminuye el porcentaje de las parvadas positivas a
Campylobacter spp. de 51.4% a 15.4%.

8.10 Paso 10: Recoleccidn (total o parcial)

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

8.10.1 Medidas de control basadas en las BPH

41. Siempre que sea posible, se deberia llevar a cabo la recoleccion total de la parvada. Donde esto no
sea practico y por ello se realice la recoleccion parcial, deberia ponerse particular atenciéon a contar con
medidas de higiene y bioseguridad estrictas, por parte de los recolectores y el equipo que usen.

42. Es preferible que las granjas de produccion o galpones que sean recolectados parcialmente se
programen por adelantado de aquellos en los que se realizara una recoleccion total en el mismo dia.

43, Cuando se utilice el ayuno de los pollos, pudiera afiadirse aditivos en el agua, como el acido lactico,
para que ayude a reducir la contaminacion del buche luego de la recoleccion.

8.11 Paso 11: Transporte al rastro / matadero

Produccion l Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
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8.11.1 Medidas de control basadas en las BPH

Para Campylobacter v Salmonella

44, Todas las cajas y modulos involucrados en el transporte de las aves vivas deberian ser limpiados,
desinfectados y estar secos, lo mas que sea posible, antes de volverse a usar.

9. Medidas de control para los Pasos 12 al 24 (Procesamiento)
9.1 Paso 12: Recepcion en el rastro / matadero

Produccion C;ane.lles de
Paso primaria Procesamiento distribucion

1 ;/12\ v =/24\ » 30
\_/ \_/

9.1.1 Medidas de control basadas en las BPH

45. Donde sea apropiado para la situacion nacional, deberia proporcionarse informacioén oportuna acerca
de la parvada, en particular sobre el estatus de contaminacion respecto a Salmonella y/o Campylobacter, para
permitir la planificacion de la logistica de la matanza y/o el envio de la carne de aves de corral para su
tratamiento.

46. Donde fuera practico, las parvadas deberian ser sacrificadas luego de un periodo de entre 8§ y 12
horas de ayuno (retiro del alimento) para reducir la posibilidad de contaminar las canales con materia fecal y
alimento regurgitado.

47. Deberia reducirse al maximo el estrés en los pollos, por ¢j., mediante una iluminacioén tenue, manejo
minimo y evitar retrasos en el procesamiento.

Para Salmonella

48. Si las parvadas positivas para Salmonella son enviadas al rastro / matadero, su matanza deberia
realizarse de una manera que reduzca la contaminacion cruzada para con otras parvadas, por ¢j., realizando la
matanza al final del dia, o todas en un solo dia o preferiblemente el(los) tltimo(s) dia(s) de la semana de
trabajo o utilizando otras intervenciones efectivas.

9.2 Paso 13: Inspeccién ante-mortem

Produccion Cangles Fle
Paso primaria Procesamiento distribucion

(12) 72 .
1 » 12 » 25 » 30
NI W,

9.2.1 Medidas de control basadas en las BPH

49. No deberian procesarse pollos moribundos, enfermos o que se consideren no aptos para ser
procesados.
50. Cuando el nimero de pollos que llegan muertos, moribundos, enfermos o que de alguna otra manera

no son idoneos para el procesamiento, supera los niveles esperados, el procesador deberia informar a la
persona responsable de mas jerarquia, por ej., a la autoridad competente, el granjero, el médico veterinario,
la compania de recolectores o transporte, para que se tomen las medidas preventivas y/o correctivas
apropiadas.



REP11/FH Apéndice 111 62

9.3 Paso 14: Matanza

Produccién Cangles de
Paso 1 primaria m Procesamiento distribucion

» 12 :65\ » 30
N \_/

9.3.1 Medidas de control basadas en las BPH

51. Las parvadas positivas pudieran ser destinadas a un proceso y/o tratamiento especifico que siga las
politicas nacionales de inocuidad de los alimentos.

52.  Deberian tomarse medidas para reducir el estrés de las aves al momento de ser colgadas vivas, por ej.,
uso de luz azul, masajeadoras de pechugas, velocidad adecuada de la linea de matanza.

53. El desangrado deberia haber terminado casi en su totalidad antes de la fase de escaldado, para
prevenir la inhalacion del agua de escaldado y reducir la cantidad de sangre que ingresa a las escaldadoras.

9.4 Paso 15: Presentaciony
eviscerado

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
1 4@ "=® » 30

9.4.1 Medidas de control basadas en las BPH

54. Para reducir al minimo la contaminacion®' de las canales, las medidas de control pudieran incluir:
e Lavar con abundante agua potable corriente.
e Corte o afeite.
e Disposicion o reproceso de canales con contaminacion fecal excesiva.
e Uso de descontaminantes quimicos aprobados por la autoridad competente.
e Uso de otros métodos fisicos aprobados por la autoridad competente.

55. Estas medidas de control pueden aplicarse solos o en combinacion en pasos clave del proceso. Las
medidas de control multiples pudieran no siempre ser aditivas.

56. Cuando se requiere de volver a colgar las canales, es preferible que se haga de manera mecénica para
reducir la contaminacion cruzada.

57. Todos los pollos que se caen al suelo, deberian ser eliminados o reprocesados bajo condiciones
especificas, tal y como lo determine la autoridad competente. Cualquier producto que se haya caido, deberia
provocar la toma de medidas correctivas apropiadas, tales como el corte de la zona contaminada y volverse a
lavar.

9.4.1.1 Escaldado

58. Durante la fase de escaldado, puede reducirse la contaminacion a través de:
e usar un flujo contra corriente,

e usar tasas de flujo de agua elevadas con una agitacion adecuada,

2! Es muy probable que la descontaminacién en las canales reduzca, pero no elimine a las bacterias de Salmonella ni de
Campylobacter presentes en los pollos de engorde, o en la carne.
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e usar una temperatura de escaldado Optima™, para reducir los niveles de Campylobacter y
Salmonella, y

e usar quimicos aprobados®, por ej., reguladores del pH.

59. Otros factores que deberian tomarse en cuenta durante el disefio de los sistemas de control del
proceso que minimizan la contaminacion durante la fase de escaldado incluyen:

e Grado de agitacion
e Uso de multiples tanques de manera escalonada
e Sistemas de lavado previo al escaldado

e La elevacion de la temperatura durante las paras de proceso a temperaturas lo suficientemente altas
por un tiempo suficiente para matar a Campylobacter y Salmonella en los tanques de escaldado

e Vaciado y limpieza de los tanques al final del periodo de procesamiento
e Limpieza y desinfeccion de los tanques, al menos todos los dias

e Aplicar medidas de higiene al agua reciclada o que se vuelve a circular

9.4.1.2 Desplumado

60. La contaminacion cruzada en la fase de desplumado puede ser reducida a través de:
e Asegurar el ayuno apropiado de los pollos, antes de su matanza
e Laprevencion de la acumulacion de plumas sobre el equipo
e El enjuague continuo del equipo y las canales
e Ajuste y mantenimiento frecuente del equipo
e Poner especial atencion en la limpieza de las partes moviles
e Inspeccion y reemplazo seguido de los dedos de la desplumadora

9.4.1.3 Retiro de la cabeza

61. El retiro de la cabeza deberia realizarse de tal manera que se prevenga el derrame del contenido del
buche. Las cabezas deberian jalarse hacia abajo para reducir la contaminacion causada por la ruptura del
buche.

9.4.1.4 Eviscerado

62. Se pueden minimizar los efectos de la ruptura de visceras y la diseminacion de las heces fecales
(guano) a través de:

e Limitar la variacion en el tamafio de los lotes, para que las aves de tamafios similares sean
procesadas juntas.

e Ajuste cuidadoso y mantenimiento frecuente del equipo.

9.4.1.5 Remocion del buche

63. Cuando sea posible, deberia eliminarse el buche de una manera que limite la contaminacion de la
canal.

94.2 Medidas de control basadas en el peligro

Para Salmonella

64. Se ha demostrado que la aplicacion de un rocio con agua clorinada con una concentracion de 20 a
50 ppm, luego del desplume y la evisceracion de la canal, reduce la prevalencia de canales de pollo
positivos para Salmonella de 34% a 26% y de 45% a 36%, respectivamente.

2 Tomando en consideracion los requisitos de idoneidad (por ej., no afectar la piel)
3 La autoridad competente pudiera obligar que las ayudas en el procesamiento estuvieran aprobadas
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65. Se ha demostrado que la inmersién en trifosfato de sodio (TFS) reduce la prevalencia de
Salmonella en canales positivas de un 72% a un 4%.

9.5 Paso 16: Lavado interno y externo

Produccion Procesamiento Canales de

Paso @maﬁa N @ : @stribucién . @

9.5.1 Medidas de control basadas en las BPH

66. Se deberia lavar a conciencia el interior y exterior de las canales, usando la presion de agua
suficiente para eliminar la contaminacion visible. Deberia usarse equipo apropiado para asegurar el contacto
directo del agua con la canal. La remocion de contaminacion podria auxiliarse a través del uso de aparatos de
cepillado instalados en la linea con el lavado interior y exterior.

95.2 Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter

67. Se ha demostrado que los sistemas de lavado de canales que usan de 1 a 3 lavados con agua con un
cloro total de 25 a 35 ppm, reducen los niveles de Campylobacter cerca de un 0.5 log;o UFC/ml de enjuague
de una muestra de canal entera. Los sistemas de rocio post lavado que usan clorito de sodio acidificado
(CSA) o TFS podrian reducir aun mas los niveles de Campylobacter hasta un promedio de 1.3 log;o UFC/ml
o de 1.0 log;o UFC/ml de enjuague de muestra de canal entera, respectivamente.

Para Salmonella

68. Se ha demostrado que el lavado interno y externo usando un rociador con agua clorinada con una
concentracion de entre 20 y 50 ppm reduce la prevalencia de canales de pollos de engorde positivos para
Salmonella entre un 25% y un 20%. Un segundo lavado interno y externo después del primero result6 en una
reduccion de las canales de pollos de engorde positivos para Salmonella de entre un 16% y un 12%.

9.6 Paso 17: Reproceso en linea® o

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamientp distribucion

9.6.1 Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter y Salmonella

69. Se ha demostrado que un sistema de rociado para reproceso en linea, que incorpore CSA, puede
reducir a Campylobacter en una muestra de enjuague de canal entera por cerca de 2.1 log;o UFC/ml y reducir
de un 37% a un 10% la prevalencia de las canales positivas para Salmonella.

70. La inmersion de las canales en una solucion del 10% de TFS redujo a Campylobacter por 1.7 logl0
UFC/g de piel de pescuezo, y el NMP (nimero mas probable) de Salmonella se redujo de 1.92 log10 UFC/g
de piel de pescuezo a niveles no detectables.

 Donde esté aprobado por la autoridad competente.
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Para Salmonella

71. El uso de CSA (una aplicacion por rocio de 750 ppm, pH 2.5) en un establecimiento industrial ha
demostrado reducir la prevalencia de Salmonella en las canales de alrededor de 50% a niveles por debajo del
nivel de deteccion. En otro establecimiento comercial la prevalencia de Salmonella fue reducida en un 18%
(una aplicacion por rocio de 700-900 ppm, pH 2.5).

72. Un rociado con CSA antes del enfriamiento redujo la prevalencia de Salmonella en las canales de un
17% a un 9%. La inmersion de partes de canales en CSA redujo la prevalencia de Salmonella de un 29% a
un 1%.

73. Se demostrd que la aplicacion por rocio de una solucion de 8 a 12% de TFS inmediatamente antes
del enfriamiento de la canal redujo la prevalencia de Salmonella de 10% a 3%.

9.7 Paso 18: Inspeccién post-mortem

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
(1) (12) 25 (=)

9.7.1 Medidas de control basadas en las BPH

74. Las velocidades de la linea de produccion y la cantidad de luz deberian ser apropiadas para realizar
una inspeccion efectiva post-mortem de las canales, para detectar: contaminacion visible, defectos
organolépticos y patologia general importante.

9.8 Paso 19: Enfriamiento de la canal (por aire o
inmersion)

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

9.8.1 Medidas de control basadas en las BPH

75. La carne de pollo deberia ser enfriada tan rapido como sea posible, usando aire o inmersion, para
limitar el crecimiento de microorganismos sobre la canal. El disefio y operacion de los sistemas de
enfriamiento deberian asegurar que se logre la temperatura deseada de las canales enfriadas al tiempo en que
¢stas salen de la camara de enfriamiento.

9.8.1.1 Enfriamiento con aire

76. Si se usan rociadores de agua durante el enfriamiento con aire para prevenir la desecacion de las
canales, éstos deberian acomodarse de manera que se reduzca al minimo la contaminacion cruzada.
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9.8.1.2 Enfriamiento por inmersion

77. Donde se considere necesario controlar a Campylobacter y Salmonella, pudieran afiadirse al agua de
enfriamiento sustancias que ayuden al proceso”. Estas deberian ser aprobadas por la autoridad competente y
pudieran incluir entre otras a:

e Cloro libre (tal como se produce por el cloro gaseoso, hipoclorito de sodio, tabletas de hipoclorito de
calcio o acido hipocloroso generado electroliticamente).

e Acidos organicos (por ¢j., acido citrico, lactico o peracético).

e Otros oxidantes (p. ¢j., peroxido de hidrégeno, peroxiacidos, dioxido de cloro, clorito de sodio
acidificado).

78. El uso de cloro en el tanque de enfriamiento pudiera no funcionar como un agente descontaminante
actuando directamente sobre la canal contaminada. Sin embargo, existiria un efecto de enjuague realizado
por el agua misma, y la adicion de cloro a un nivel suficiente para mantener un nivel de cloro residual libre
dentro del agua, inactivaria a Campylobacter y Salmonella ya enjuagados, previniendo la re-adhesion y la
contaminacion cruzada.

79. El agua (inclusive la recirculada) deberia ser potable, y el sistema de enfriamiento deberia contar con
uno o mas tanques. Puede usarse agua enfriada o también pudiera afiadirsele hielo. El flujo del agua deberia
ser contra-corriente y podria agitarse para ayudar a la accion de enfriamiento y lavado.

80. Luego del enfriamiento, deberia permitirse la eliminacién de cualquier exceso de agua para reducir
la contaminacion cruzada de las canales en los siguientes pasos de la cadena de proceso.

9.8.2 Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter

81. El enfriamiento con aire forzado (rafagas de enfriamiento) pudiera reducir la concentracion de
Campylobacter en las canales de pollo hasta en 0.4 log;o UFC/canal.

82. Se ha demostrado que la inmersion en agua fria reduce las concentraciones de Campylobacter en
1.1-1.3 logjo UFC/ml en la canal enjuagada.

Para Salmonella

83. El enfriamiento por inmersion en agua tratada con una solucioén de 20 ppm o 34 ppm de cloro o de 3
ppm o 5 ppm de didéxido de cloro redujo la prevalencia de Salmonella de un 14% en las muestras de control a
un 2% (20 ppm Cl,), un 5% (34 ppm Cl,), un 2% (3 ppm ClO;) y un 1% (5 ppm CIlO,), respectivamente.

9.9 Paso 20: Aplicaciones luego del enfriamiento

Produccion Canales de

Paso primaria m Procesamiento /\ distribucion
1 » 12 » 25 » 30
\__/ \_J

9.9.1 Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter

84. Se ha demostrado que la inmersion de toda la canal en un bafio de CSA con una concentracion de
600 a 800 ppm, con un pH de entre 2.5 a 2.7 durante 15 segundos, inmediatamente después del
enfriamiento, reduce a Campylobacter en 0.9-1.2 log;o UFC/ml de enjuague de canal entera.

» Se examina una variedad de coadyuvantes de elaboracion en: FAO/OMS: Beneficios y riesgos del uso de
desinfectantes clorados en la produccion de alimentos y la elaboracion de alimentos. FAO/OMS, 2009.
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Para Salmonella

85. Se ha demostrado que el uso de una soluciéon de CSA (bafio de inmersion 750 ppm, pH = 2.5) luego
de la fase de enfriamiento, reduce la prevalencia de Salmonella en canales positivas de 16% a un nivel por
debajo de la deteccion’.

86. Se ha demostrado que las aplicaciones de rocio con agua clorinada entre 20 y 50 ppm, reduce la
prevalencia de Salmonella en canales positivas de 10% a 4%.

87. Un sistema que genera didoxido de cloro aplicado como un bafio a una concentracion de 5 ppm
luego de la fase de enfriamiento, dio como resultado una reduccion de entre 15 a 25% en la prevalencia de
Salmonella’.

88. El rociado de las canales con una soluciéon de 10% de TFS inmediatamente después del
enfriamiento por giro, resulto en una reduccion de 50% a 6% en la prevalencia de Salmonella.

9.10 Paso 21: Porcionado

Produccion Canales de

Paso primaria /\ Procesamiento /\ distribucion

1 » 12 v 25 » 30
\__/ \_J
9.10.1 Medidas de control basadas en las BPH

Para Salmonella

9. Las canales enfriadas deberian ser mantenidas en ambientes con temperaturas controladas, y
procesarse lo mas rapido posible, o deberian mantenerse con hielo para minimizar el crecimiento de
Salmonella.

9.11 Paso 22: Empaque de toda la canal |
0 de porciones

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
1 #@ 25 » 30

_/

9.11.1 Medidas de control basadas en las BPH

90. Deberia tenerse mucho cuidado durante la fase de empaque para minimizar la contaminacioén externa
de éste, por ¢j., usar un empaque a prueba de fugas o colocar almohadillas absorbentes.

91. Los productos pre-empacados de pollo que seran cocinados por el consumidor deberan venir
etiquetados® con instrucciones acerca del manejo seguro, la coccion y el almacenamiento, de acuerdo a la
situacion nacional particular.

%6 Consulte la Norma general para etiquetado de alimentos pre-empacados (CODEX STAN 1-1985) y el documento
“Prevencion de las enfermedades transmitidas por los alimentos: Cinco claves para un alimento mas inocuo” de la
OMS.
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Para Salmonella

92. Las canales enfriadas deberian ser mantenidas en ambientes con una temperatura controlada y
procesarse tan pronto como sea posible, o en su defecto deberia afiadirsele hielo para reducir el crecimiento
de Salmonella.

9.11.2 Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter v Salmonella

93.  Se ha demostrado que la aplicacion de varias dosis de rayos gamma o radiacion de electrones®’ sobre
las canales ya sea calientes, enfriadas o congeladas, ha sido efectiva para eliminar a Campylobacter y
Salmonella. Donde se permita la irradiacion, los niveles deberian ser validados y aprobados por la autoridad
competente.

9.12 Paso 23: Enfriamiento/
congelacién

Produccion C-ang.l]es de
Paso primaria /\Procesamiento ] distribucion
1 12 y

. ~@ » 30
N \_/

9.12.1  Medidas de control basadas en el peligro

Para Campylobacter

94. La congelacion de aquellas canales contaminadas de manera natural, y su almacenamiento posterior
por un periodo de 31 dias a -20 °C, ha demostrado reducir la presencia de Campylobacter entre 0.7 y 2.9
log,o UFC/g.

95. Se ha demostrado que el congelamiento de la capa superior de filetes de pechuga sin piel, usando
una banda continua de congelacion con dioxido de carbono ha reducido la concentracion de Campylobacter
en 0.4 log;o UFC/filete.

9.13 Paso 24: Almacenamiento

Produccion Qangles Fle
PaSO primaria /\ Procesamien‘[o dlStrlbUCIOH

1 » 12 » 25 > 30
\_/ \_/

9.13.1 Medidas de control basadas en las BPH
Para Salmonella

96. Los productos deberian ser almacenados a temperaturas que prevengan el crecimiento de
Salmonella?.

27 Consultese la Norma general para los alimentos irradiados (CODEX STAN 106-1983).
%% Los empaques con una atmésfera modificada no previenen el crecimiento de Salmonella, si ocurriera un uso indebido
de la temperatura.
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10. Medidas de control para los pasos 25 a 30 (Canales de distribucidn)

97. Consultese el Codigo Internacional de Practicas Recomendadas — Principios Generales de la Higiene
de los Alimentos, y el Cddigo de Practicas de Higiene para la Carne, para revisar las medidas de
control basadas en las BPH en todos los aspectos del transporte.

10.1 Paso 25: Transporte

10.2 Paso 26: Instalaciones de venta al por mayor

Para Salmonella

98. Los productos deberian ser almacenados a temperaturas que prevengan el crecimiento de
Salmonella.
10.3 Paso 27: Transporte

10.4 Paso 28: Venta al detalle / Servicio
de alimentos

Produccion Canales de

Paso Q primaria /\ Procesamiento distribucion

10.4.1 Medidas de control basadas en las BPH
10.4.1.1 Venta al detalle

99. Deberia haber medidas de higiene establecidas para prevenir la contaminacion cruzada entre la carne
cruda de pollo y otros alimentos.

100.  Los vendedores al menudeo deberian separar los productos crudos de los cocidos.

101.  Antes y después de manipular carne cruda de pollo todos los individuos deberian lavarse e
higienizarse las manos. Los vendedores al menudeo también podrian proporcionar a sus clientes
(consumidores) alguna forma para higienizar sus manos después de manipular los empaques de carne cruda
de pollo.

102.  Cuando un producto es empacado en las instalaciones de venta al detalle, para ser seleccionado
individualmente por el cliente, deberian proporcionarse, donde sea posible, empaques a prueba de derrames.
Ademas, deberia ofrecerse un empaque adicional en los mostradores para permitir que los clientes puedan
separar al pollo de sus otras compras.

10.4.1.2 Servicio de alimentos

103.  Con relacién a las medidas de control basadas en la BPH, también puede consultarse el Codigo de
Practicas de Higiene para Alimentos Pre-cocinados y Cocinados ofrecidos en Servicios de Comida para
Colectividades (CAC/RCP 39-1993).
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104.  El descongelado del pollo congelado deberia ser efectuado de una manera que reduzca al minimo el
potencial para el crecimiento de microorganismos y prevenga la contaminacion cruzada®. No deberian
lavarse las canales crudas de pollo, ya que aumenta la posibilidad de diseminar la contaminacion.

105.  Los operadores de servicios de alimentos deberian estar totalmente capacitados y estar al tanto de las
diferencias entre los productos de carne cruda y los cocinados en relacion con la inocuidad de los alimentos y
asegurarse de que estén separados todo el tiempo.

106. Los operadores de servicios de alimentos deberan tener establecidas las medidas de higiene que
reduzcan la contaminacion cruzada entre el pollo crudo y las manos, las superficies de contacto y los
utensilios, y deberan prevenir la contaminacion de otros alimentos.

Para Salmonella

107. Los productos deberian ser almacenados a temperaturas que prevengan el crecimiento de
Salmonella.

10.4.2  Medidas de control basadas en el peligro
Para Campylobacter y Salmonella

108. La carne de pollo deberia cocinarse siguiendo un proceso que sea capaz de lograr una reduccion de
al menos 7 log;, en Campylobacter y Salmonella®.

10.5 Paso 29: Transporte

10.6 Paso 30: Consumidor

Produccion C.ana.lles Qe
Paso primaria Procesamiento distribucion

—» 12 » 25 » 30

10.6.1 Medidas de control basadas en las BPH

109.  La educacion del consumidor deberia enfocarse sobre el manejo del producto, lavado de manos,
cocinado, almacenamiento, descongelado, prevencién de la contaminacion cruzada y prevencion del uso
indebido de la temperatura. La publicacion de la OMS de las 5 claves para un alimento mas inocuo®' ayuda
en este proceso.

110.  Se deberia prestar especial atencion a educar a todas las personas que preparan alimentos, y en
especial a las personas que preparan alimentos para nifios pequefios, personas de la tercera edad, mujeres
embarazadas o aquellos individuos inmunodeprimidos.

111.  La informacién arriba mencionada y dirigida a los consumidores deberia proporcionarse a través de
multiples canales de comunicacidn tales como: medios nacionales, profesionales del cuidado de la salud,
capacitadores en higiene de los alimentos, etiquetas del producto, folletos, plan académico de estudios y
demostraciones culinarias.

112.  Deberia disuadirse al publico de lavar el pollo crudo en la cocina para reducir al minimo la
posibilidad de contaminar a otros alimentos y superficies que entran en contacto con los alimentos y los seres
humanos. Cuando se considere necesario, el lavado de las canales crudas de pollo y/o carne de pollo, deberia

¥ Consultese el Codigo Internacional de Précticas Recomendadas para el Procesamiento y Manejo de los Alimentos
Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

3% La coccion a fondo de la carne de pollo eliminaré tanto a Campylobacter como a Salmonella. Se ha demostrado que
la coccidn de la carne de pollo a una temperatura interna minima de 165°F (74°C), sin un periodo de retencion, resultara
en al menos una reduccion de 7 log;, tanto para Campylobacter como para Salmonella. USDA, 2005.

3! http://www.who.int/foodsafety/consumer/5keys/en/ (sélo en inglés)
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realizarse de tal manera que reduzca al minimo la posibilidad de contaminar a otros alimentos y superficies
que entren en contracto con otros alimentos y seres humanos.

113.  Los consumidores deberian lavar y desinfectar las superficies que entran en contacto con los
alimentos luego de haber preparado pollo crudo, para reducir significativamente la posible contaminacion
cruzada en la cocina.

Para Salmonella

114.  Los productos deberian ser almacenados a temperaturas que prevengan el crecimiento de
Salmonella.

10.6.2  Medidas de control basadas en el peligro

Para Salmonella y Campylobacter

115.  La carne de pollo deberia cocinarse de acuerdo a un proceso que sea capaz de lograr al menos una
reduccion de 7 logy, tanto de Campylobacter como de Salmonella®.

11. MEDIDAS DE CONTROL BASADAS EN EL RIESGO

116. Las BPH proporcionan la base para la mayoria de los sistemas de control de inocuidad de los alimentos.
Donde sea practico y posible, los sistemas de control de inocuidad de los alimentos deberian incorporar
medidas de control basadas en el peligro y la evaluacion del riesgo. La identificacion e implementacion de
las medidas de control basadas en el riesgo pueden ser elaboradas a través de la aplicacion de un marco de
evaluacion de la gestion de riesgos (MGR) como se recomienda en los Principios y Directrices para la
Aplicacion de la Gestién de Riesgos Microbioldgicos (GRM), CAC/GL 63-2007.

117.  Mientras que estas directrices proporcionan una guia genérica sobre la elaboracion de las medidas de
control basadas en las BPH y en el peligro para Campylobacter y para Salmonella, la elaboracion de las
medidas de control basadas en el riesgo para su aplicacién en un solo o multiples pasos en la cadena
alimentaria son principalmente del dominio de las autoridades competentes al nivel nacional. La industria
pudiera derivar medidas basadas en el riesgo para facilitar la aplicacion de los sistemas de control del
proceso.

11.1  Elaboracion de las medidas de control basadas en el riesgo

118.  Donde sea posible y practico, las autoridades competentes que operan al nivel nacional deberian
elaborar las medidas de control basadas en el riesgo para Campylobacter y Salmonella.

119.  Las herramientas para el modelaje de los riesgos, usadas para explorar las opciones en la gestion del
riesgo y contribuir a las decisiones en la gestion del riesgo deberian ser disefiadas especialmente para
cumplir con este propdsito.

120.  El gestor de riesgos necesita entender la capacidad y limitantes de las herramientas de modelaje de
riesgos que han seleccionado™.

121.  Durante la elaboracion de las medidas de control basadas en el riesgo, las autoridades competentes
podrian usar los ejemplos cuantitativos del posible nivel de control de un peligro en ciertas etapas de la
cadena alimentaria genérica que se presentan en este documento, ya que es una fuente de conocimiento
cientifico revisada por expertos’.

122.  Las autoridades competentes a cargo de formular los parametros® de la gestion del riesgo, como las
medidas de control regulatorias, deberian aplicar una metodologia que sea robusta y transparente al nivel
cientifico.

11.2 Disponibilidad de una herramienta electronica de apoyo a la toma de decisiones basada en la web

123. La FAO/OMS a través de la JEMRA ha elaborado una herramienta electronica de apoyo a la toma de
decisiones basada en la web®* para explorar el potencial para la elaboracion de medidas de control basadas en

32 La coccion a fondo de la carne de pollo eliminara tanto a Campylobacter como a Salmonella. Se ha demostrado que
la coccidon de la carne de pollo a una temperatura interna minima de 165°F (74°C), sin un periodo de retencion, resultara
en por lo menos una reduccion de 7 log;, tanto para Campylobacter como para Salmonella.

33 Principios y Directrices para la Aplicacion de la Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos (CAC/GL 30-1999).
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el riesgo para la presencia de Campylobacter y Salmonella en la cadena alimentaria de la carne cruda de
pollo al nivel nacional.*

124.  Esta herramienta basada en la web puede ser usada para estimar la reduccion del riesgo relativo y/o
su clasificacion consecuente con la/el:

e Implementacion de una medida de control especifica en un paso particular de la cadena alimentaria
(desde la produccion primaria hasta el consumo).

¢ Implementacion de una combinacion particular de medidas de control en distintos pasos de la cadena
alimentaria.

e Modelaje de distintos escenarios de la cadena alimentaria a los presentados en este documento.

125.  La industria también pudiera usar el apoyo de esta herramienta de decision cuando disefia programas
de inocuidad alimentaria especificas para su instalacion, y que pudieran diferir en la disponibilidad de
medidas de control especificas.

126.  El usuario de la herramienta de decision al nivel nacional, deberia:
e Asumir la responsabilidad de la pertinencia de los datos cientificos ingresados a ésta.

o Estar consciente de la incertidumbre que acompaiia inevitablemente al modelaje del riesgo, y junto
con el gestor de riesgos, usar la herramienta basada en la web para explorar las opciones de la
gestion del riesgo y tomar decisiones de gestion de riesgos con fundamento, en lugar de proporcionar
una base prescriptiva.

e No usar esta herramienta para imponer suposiciones cientificas especificas.
12. IMPLEMENTACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL

127.  La implementacion® involucra la puesta en vigor de la(s) medida(s) de control seleccionada(s), el
desarrollo del plan de implementacion, comunicacion sobre la decision de la(s) medida(s) de control,
asegurar la existencia de un marco regulatorio asi como de contar con la infraestructura para su
implementacion, y la evaluacion del proceso para determinar si la(s) medida(s) de control han sido puestas
en marcha apropiadamente. La validacion de las medidas de control deberia llevarse a cabo antes de su
implementacion.

12.1  Validacion de las medidas de control

128.  Consultense las Directrices para la Validacion de Medidas de Control de la Inocuidad de los
Alimentos (CAC/GL 69 -2008).

Nota: Las medidas de control basadas en las BPH no estan sujetas a validacion.
12.2  Antes de la validacion

129.  Antes de la validacion de las medidas de control basadas en el peligro para Campylobacter y/o
Salmonella, deberian terminarse las tareas siguientes:

e Identificacion de la medida o medidas especificas a ser validadas. Esto podria incluir considerar
cualesquiera medidas aprobadas por la autoridad competente, asi como determinar si éstas ya han
sido validadas de alguna forma ya aplicable y apropiada para el uso comercial especifico, de tal
forma que ya no fuera necesario realizar este paso.

o Identificacion de cualquier resultado o meta de inocuidad alimentaria ya existente, establecido por la
autoridad competente o la industria. Cabe sefialar que la industria podria establecer metas mas
estrictas de aquellas fijadas por la autoridad competente.

3 Iniciada después de la Reunién técnica FAO/OMS sobre Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo. Roma, del
4 al 8 de mayo de 2009. Puesta a prueba en noviembre de 2009. Revisada en abril de 2010.
3 www.mramodels.org
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12.3  Validacion
130.  La validacion de medidas podra llevarla a cabo la industria y/o las autoridades competentes.

131. Cuando se emprende la validacion para una medida basada en el control del peligro de
Campylobacter y/o Salmonella, se necesitara obtener evidencia que muestre que esta medida es capaz de
controlar a estas bacterias a una meta o resultado especifico. Esto pudiera lograrse usando una medida o una
combinacion de éstas. Las Directrices para la Validacion de Medidas de Control de la Inocuidad de los
Alimentos (CAC/GL 69 -2008) proporcionan consejos detallados sobre la validacion del proceso (seccion
V).

124  Implementacién
132.  Véase la seccion 9.2 del Codigo de Préacticas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005).
12.4.1 Laindustria

133.  La industria tiene la responsabilidad principal de implementar, documentar, aplicar y supervisar los
sistemas de control del proceso, para asegurar la inocuidad e idoneidad de la carne de pollo y éstos deberian
incorporar las BPH, y las medidas validadas para el control de Campylobacter y/o Salmonella (HACCP)
como corresponda siguiendo los requisitos del gobierno nacional y las circunstancias especificas de la
industria.

134.  La documentacion de los sistemas de control del proceso deberia describir las actividades aplicadas,
incluyendo cualesquiera procedimientos de muestreo, objetivos especificos, por ej., los objetivos o los
criterios de desempefio establecidos para Campylobacter y/o Salmonella, las actividades de verificacion de la
industria y las medidas correctivas y preventivas.

135. La autoridad competente deberia proporcionar a la industria directrices y otras herramientas de
implementacion como corresponda, para la elaboracion de los sistemas de control del proceso.

12.4.2 Sistemas regulatorios

136. La autoridad competente podria escoger aprobar la documentacion de los sistemas de control del
proceso para las BPH y el HACCP, y estipular las frecuencias de verificacion. Deberia proporcionar,
ademas, los requisitos para las pruebas microbiologicas para verificar los sistemas de HACCP donde se
hayan estipulado metas especificas para el control de Campylobacter y/o Salmonella.

137.  La autoridad competente podria escoger usar un organismo o agencia competente para que esté a
cargo de realizar las actividades de verificacion en relacion con los sistemas de control de los procesos de la
industria. Donde esto asi suceda, la autoridad competente deberia especificar las funciones a realizar por
ésta.

12.5  Verificacion de las medidas de control

138.  Consultese la seccion 9.2 del Codigo de Préacticas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005) y
la seccion IV de las Directrices para la Validacion de Medidas de Control de la Inocuidad de los Alimentos
(CAC/GL 69 -2008).

12.5.1 La industria

139.  La verificacion por parte de la industria deberia demostrar que se han implementado como se
pretende todas las medidas de control para Campylobacter y/o Salmonella. La verificacion deberia incluir la
observacion de las actividades de procesamiento, revisiones de documentos y el muestreo para ensayos de
Campylobacter y/o Salmonella, seglin corresponda.

140.  La frecuencia de la verificacion deberia variar conforme a los aspectos operativos del control del
proceso, el desempeio historico del establecimiento y los resultados mismos de la verificacion.
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12.5.2 Sistemas regulatorios

141.  La autoridad competente y/o el organismo o agencia competente deberia verificar que todas las
medidas de control regulatorias implementadas por la industria cumplan con los requisitos regulatorios segin
corresponda para el control de Campylobacter y/o Salmonella.

13. Monitoreo y revision

142.  El monitoreo y la revision de los sistemas de control de inocuidad de los alimentos es un
componente esencial de la aplicacion del marco de la gestion de riesgos (MGR)®. Este contribuye a la
verificacion del control del proceso, asi como para demostrar el progreso hacia el logro de las metas de la
salud publica.

143.  La informacion sobre el nivel de control de Campylobacter y Salmonella en los puntos apropiados
de la cadena alimentaria puede ser usada para varios propositos como, por €j., para validar y/o verificar los
resultados de las medidas de control del alimento, para vigilar el cumplimiento con las metas regulatorias
basadas en el peligro y en el riesgo, asi como para ayudar a priorizar los esfuerzos regulatorios para reducir
las enfermedades transmitidas por los alimentos. Una revision sistematica de la informacion de vigilancia
permite que la autoridad competente y los terceros interesados tomen decisiones en términos de la
efectividad general de los sistemas de control de inocuidad de los alimentos, ademas de realizar mejoras
donde fuera necesario.

13.1  Monitoreo

144.  El monitoreo deberia ser realizado en los pasos apropiados® de la cadena alimentaria, usando un
muestreo ya sea al azar o dirigido, como corresponda. Ejemplos de la utilidad de los sistemas de monitoreo
para Campylobacter y/o Salmonella en los pollos de engorde pudieran incluir:

e Muestreo (por ej., ambiental, de sangre, de heces fecales) de las granjas reproductoras y las
incubadoras para determinar la situacion general de Salmonella.

e Muestreo de las heces fecales de los pollos antes de su envio al rastro para determinar el estado de la
parvada y permitir la programacion logistica y/o la canalizacion de los pollos positivos para que
sigan los pasos de procesamiento especifico, por ej., tratamiento por calor o congelacion.

e  Muestreo de la cloaca para detectar Campylobacter en el momento de la entrega, para asi establecer
el estado de las parvadas a sacrificar y ayudar en las investigaciones epidemioldgicas.

o Enjuague de canal entera, piel de cuello u otro método de muestreo al final del procesamiento
primario (normalmente luego del paso de inmersion o del enfriamiento con aire) para verificar el
cumplimiento con las regulaciones basadas en el peligro o las metas de desempefio de la compaiiia.

e Muestreo del producto de venta al detalle para determinar las tendencias de contaminacion luego del
proceso.

e Encuestas nacionales o regionales para establ ecer los niveles de contaminacion o lineas base, y
ayudar en la formulacion de metas de rendimiento dentro de la cadena alimentaria.

145.  Los programas de monitoreo (vigilancia) regulatorio deberian estar disefiados en consulta con los
terceros interesados relevantes, escogiendo la opcion mas conveniente en costo-beneficio para la recoleccion
y analisis de las muestras. Dada la importancia de los datos de monitoreo en la gestion de riesgos, los
componentes del muestreo y analisis deberian ser estandarizados de manera nacional y estar sujetos a un
aseguramiento de calidad.

146.  El tipo de datos recolectados en los sistemas de monitoreo deberia ser apropiado para los resultados
buscados”’.

% Las recomendaciones sobre la vigilancia de las parvadas de aves en relacion con Salmonella estan provistas en el
capitulo 6.5 “Prevencion, Deteccion y Control de Salmonella en las aves”, del Cédigo Sanitario para los Animales
Terrestres publicado por la OIE (edicion 2009).

37 La enumeracion y el sub-tipo de los microorganismos generalmente proporcionan mas informacion para los
propositos de la gestion de riesgos que las pruebas de presencia o ausencia.
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147.  La informacion del monitoreo deberia estar disponible para los interesados de manera oportuna, por
ej., para los productores, la industria procesadora, los consumidores.

148.  Siempre que sea posible, la informacion del monitoreo de la cadena alimentaria deberia ser
combinada con los datos de vigilancia de la salud humana y los datos de atribucion de la fuente del alimento
para validar las medidas de control basadas en el riesgo y verificar el progreso hacia las metas de reduccion
del riesgo. Las actividades que apoyan a una respuesta integrada incluyen:

e Vigilancia de la salmonelosis y campilobacteriosis clinica en los seres humanos.

o Investigaciones epidemiologicas incluyendo brotes y casos esporadicos.
13.2  Revisién

149. Los datos de monitoreo sobre Campylobacter y Salmonella y los riesgos asociados con éstos
deberian ser revisados periodicamente para proporcionar informacion sobre la efectividad de las decisiones y
acciones de la gestion de riesgos. Los resultados de Campylobacter y Salmonella spp. deberian compartirse
con las autoridades competentes para que la informacion pueda ser integrada en el analisis de tendencias.

150. La evaluacion periddica de datos de monitoreo en los pasos importantes del proceso deberia usarse
para informar las decisiones futuras sobre la seleccion de las medidas de control especificas, y proporcionar
la base para su validacion.

151. Donde esté disponible la informaciéon obtenida como resultado del monitoreo de la cadena
alimentaria, deberia ser integrada a: la vigilancia de la salud publica, los datos de atribucion a la fuente de
alimento, los datos de retiro de producto del mercado, para evaluar y revisar la efectividad de las medidas de
control.

152.  Donde el monitoreo de los peligros o los riesgos indique que las metas regulatorias de desempefio no
estan siendo logradas, deberian revisarse las estrategias de gestion de riesgo y/o las medidas de control.

13.2.1 Metas de la salud publica

153.  Cuando los paises establecen metas™ de salud publica, deberian considerar los resultados de la
vigilancia y revision, asi como cuando evalian su progreso, con respecto a la campilobacteriosis y
salmonelosis transmitidas por los alimentos. El monitoreo de la cadena alimentaria en combinacioén con la
fuente de origen atribuido y los datos de vigilancia de la salud humana son componentes importantes.

38 Organizaciones internacionales como la OMS proporcionan guias para establecer e implementar programas de
vigilancia de la salud publica. Red global de la OMS sobre infecciones transmitidas por los alimentos (GFN)
http://www.who.int/salmsurv/en/
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Apéndice IV

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE VIRUS EN LOS ALIMENTOS

(En el tramite 3 del procedimiento)

INTRODUCCION
SECCION | - OBJETIVOS
SECCION Il - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1  AMBITO DE APLICACION
2.1.1 Cadena alimentaria
2.1.2  Funciones de los gobiernos, la industria y los consumidores
2.2 UTILIZACION
2.3  DEFINICIONES
SECCION 111 - PRODUCCION PRIMARIA / ZONA DE RECOLECCION
3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE
3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS
3.3 MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
3.4 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL EN LA PRODUCCION PRIMARIA
SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
4.1 EMPLAZAMIENTO
4.2  EDIFICIOS Y SALAS
4.3 EQuIPO
4.4 SERVICIOS
4.4.4  Servicios de higiene y cuartos de aseo para el personal
4.4.4.1 Vestuarios y cuartos de aseo
4.4.4.2 Instalaciones para lavarse las manos
SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES
5.1  CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS EN RELACION CON LA CONTAMINACION ViRICA
5.1.1 Identificar las fuentes de contaminacion virica
5.1.2 Implementar procedimientos eficaces de control
5.1.3 Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante
5.1.4 Examinar los procedimientos de control periddicamente y siempre que cambien las operaciones
5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE
5.2.1 Control del tiempo y de la temperatura
5.2.2 Fases de procesos especificos
5.3  REQUISITOS RELATIVOS A LA MATERIA PRIMA
5.4  ENVASADO
5.5 AGua
5.6  DIRECCION Y SUPERVISION
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5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS
5.8 PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS
SECCION VI - INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
6.1  MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
6.1.1 Consideraciones generales
6.1.2 Procedimientos y métodos de limpieza
6.2 PROGRAMAS DE LIMPIEZA
6.3  SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS
6.4 TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS
6.5 EFICACIA DE LA VIGILANCIA
SECCION VII — INSTALACIONES: HIGIENE PERSONAL
7.1  ESTADO DE SALUD
7.2 ENFERMEDADES Y LESIONES
7.3  ASEO PERSONAL
7.4 COMPORTAMIENTO PERSONAL
7.5  VISITANTES
SECCION VIII - TRANSPORTE

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

SECCION X - CAPACITACION

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

10.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

10.3 INSTRUCCION Y SUPERVISION

10.4 CAPACITACION DE ACTUALIZACION DE LOS CONOCIMIENTOS
ANEXO

ANEXO | CONTROL DEL VIRUS DE LA HEPATITIS A (VHA) Y EL NOROVIRUS (NOV) EN LOS MOLUSCOS
BIVALVOS

INTRODUCCION
SECCION I - OBJETIVOS
SECCION Il - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1  AMBITO DE APLICACION
2.2 UTILIZACION
2.3 DEFINICIONES
SECCION 11l - PRODUCCION PRIMARIA
3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE
3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS
SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES
5.1 CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS EN RELACION CON LA CONTAMINACION VIRICA
51.1 Identificar las fuentes de contaminacion virica

5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE
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5.2.2 Fases de procesos especificos

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

9.1 IDENTIFICACION DE LOS LOTES

9.4 INFORMACION A LOS CONSUMIDORES
SECCION X — CAPACITACION

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

10.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

ANEXO |1 CONTROL DEL VIRUS DE LA HEPATITIS A (VHA) Y EL NOROVIRUS (NOV) EN LOS PRODUCTOS
FRESCOS

INTRODUCCION
SECCION | - OBJETIVOS
SECCION 11 - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1  AMBITO DE APLICACION
2.2 UTILIZACION
2.3 DEFINICIONES
SECCION 11l - PRODUCCION PRIMARIA
3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE
3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS
3.21 Agua para el riego y la recoleccion
SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
4.4 SERVICIOS
4.4.4  Servicios de higiene y cuartos de aseo para el personal
SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES
5.1 CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS EN RELACION CON LA CONTAMINACION VIRICA
5.1.1 lIdentificar las fuentes de contaminacion virica
5.1.2 Implementar procedimientos eficaces de control
5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE
5.2.2 Fases de procesos especificos
5.2.2.1 Tratamientos quimicos
SECCION X — CAPACITACION
10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES
10.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION
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INTRODUCCION

En los ultimos afios, los virus han sido reconocidos cada vez mas como causas importantes de enfermedades
de transmision alimentaria. Los virus son microorganismos muy pequefios, cuyo tamafio varia de 18 a 400
nandmetros, mientras que el tamafo de las bacterias por lo general varia de 0.5 a 5 micrometros. Ademas del
tamafio, hay otras diferencias estructurales y biologicas entre los virus y las bacterias. Los virus dependen
totalmente del anfitrion para multiplicarse y tienen su propia gama tipica de anfitriones y preferencia celular
(tropismo). Los virus pueden transmitirse de diferentes maneras, p. €j., por la via respiratoria o la via fecal-
oral. Algunos virus humanos pueden transmitirse directamente de persona a persona, pero también
indirectamente por medio de agua, aire, suelo, superficies o alimentos contaminados por virus. Datos de
estudios recientes han mostrado que las infecciones viricas de transmision alimentaria son muy comunes en
muchas partes del mundo, a pesar de las medidas que ya se han establecido principalmente dirigidas a
disminuir la contaminacion bacteriana.

Los virus entéricos humanos gue se encuentran implicados con mayor frecuencia en los brotes de
transmisién alimentaria son el norovirus (NoV) y el virus de la hepatitis A (VHA), pero otros virus tales
como el rotavirus, el virus de la hepatitis E (VHE), los astrovirus, el virus Aichi, los sapovirus, los
enterovirus, los coronavirus, los parvovirus y los adenovirus, también pueden ser transmitidos por los
alimentos. Ademas, casos de los que se tiene conocimiento parecen indicar que la lista de virus de
transmision alimentaria podria ser todavia mas larga. Basados en los sintomas de enfermedad, estos virus
pueden agruparse en aquellos que causan gastroenteritis (p. ¢j., el NoV), la hepatitis transmitida por via
intestinal (p. ej., el VHA, que emigra al higado donde manifiesta enfermedad), y un tercer grupo que se
multiplica en el intestino humano pero que sélo causa enfermedad después de que emigra a otros 6rganos tal
como el sistema nervioso central (enterovirus). Los virus de transmision alimentaria mas importantes son
aquellos que infectan por via del tubo digestivo y son excretados en las heces y/o en el vomito, los cuales son
infecciosos para los seres humanos cuando se ingieren por la via oral. Las infecciones asintomaticas y la
eliminacion del virus del cuerpo son comunes y tienen que tomarse en cuenta en la produccion de alimentos.

Las caracteristicas de interés de los virus de transmision alimentaria y las infecciones / enfermedades
asociadas a ellos que determinan que las estrategias de gestion sean distintas de las estrategias de gestion
para bacterias patdgenas son:

- Los virus necesitan entrar en las células anfitrionas vivientes para poder multiplicarse (replicarse). A
diferencia de las bacterias, los virus no se multiplican en los alimentos. Por consiguiente, los virus no
causan el deterioro del producto, y las propiedades organolépticas del alimento no son afectadas por la
contaminacion virica.

- A pesar de que grandes cantidades de particulas viricas se eliminan en las heces de personas infectadas
sintomaticas o asintomaticas (p. ¢j., que superan 10’ particulas por gramo de heces) o en el vomito, s6lo
se necesitan unas pocas particulas viricas / infecciosas (de 1 a 100) para causar una infeccion que pudiera
producir una enfermedad.

- Los virus entéricos humanos, tales como el NoV y el VHA, son muy contagiosos, y la propagacion de
persona a persona es la via de transmision mas comun. La propagacion secundaria de estos virus después
de la introduccion primaria, por ejemplo, por contaminacion relacionada con los alimentos, es comun y a
menudo resulta en brotes epidémicos mas grandes y prolongados.

- Los virus transmitidos por la via fecal-oral pueden persistir por meses en los productos alimentarios o en
el ambiente en el suelo, el agua, los sedimentos marinos o los moluscos bivalvos, o en varias superficies
inanimadas. La mayoria de los virus de transmision alimentaria son mas resistentes que las bacterias a las
medidas de control usadas comunmente, p. ej., refrigeracién, congelacion, pH, secado, radiacion
ultravioleta, calor y presion, desinfeccion, etc.

- Las temperaturas de congelacion y refrigeracion conservan a los virus y se cree que son factores
importantes que aumentan la persistencia de los virus de transmision alimentaria en el medio ambiente. El
calor y el proceso de secado pueden usarse para inactivar a los virus, pero existen diferencias entre un
virus y otro en cuanto a su resistencia a estos procesos. La presencia de materia organica, tal como la
materia fecal y la matriz alimentaria, puede influir en la supervivencia relativa al calor y el secado.

- Los higienizadores de manos podrian no ser tan eficaces para la inactivacion de los virus en comparacion
con las practicas tradicionales del lavado de manos. Ademas, la mayoria de los desinfectantes quimicos
usados en las instalaciones alimentarias no inactivan eficazmente a los virus no encapsulados, tal como en
el caso del NoV o el VHA.
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- La transmision de los virus zoondéticos por medio de los alimentos no es tan comtin como es el caso para
muchos patégenos bacterianos, tales como Salmonella y Campylobacter; sin embargo, si llega a ocurrir,
p. €j., la transmision del VHE.

Durante la reunion FAO/OMS de expertos sobre los “virus en los alimentos™', se determiné que el NoV y el
VHA son los virus de mayor preocupacion desde la perspectiva de la inocuidad de los alimentos basandose
en la incidencia de los casos informados de enfermedades de transmision alimentaria, la gravedad de la
enfermedad, incluida la mortalidad, y la posibilidad de su transmisiéon por medio de los alimentos. Las
estimaciones de la proporcion de enfermedades viricas atribuidas a los alimentos varian de alrededor del 5%
para el VHA y de entre 12% y 47% para el NoV'. Datos de por lo menos cuatro continentes muestran que se
trata de un problema importante para la salud publica en todo el mundo, aunque los datos de los paises en
desarrollo son escasos. El VHA y los rotavirus fueron identificados como los virus de transmision
alimentaria mas importantes que causaron graves enfermedades y considerable mortalidad. Asi como el
VHA y el NoV, el VHE es transmitido por la via fecal-oral. Se ha determinado que el VHE es responsable de
casos esporadicos y epidémicos de la hepatitis aguda, especialmente en los paises en desarrollo. E1 VHE es
normalmente asociado con agua potable contaminada, pero también se ha relacionado con el consumo de
carne cruda de venado, el higado de cerdo semicrudo o la carne de jabali. Otros virus emergentes, tales como
el coronavirus causante del sindrome respiratorio agudo grave (SRAG), el virus de Nipah, el virus de la gripe
aviar muy patdogeno (HPAI) del tipo H5N1, todos de naturaleza zoondtica, han sido asociados a los alimentos
o se ha dado por supuesto que se transmiten por los alimentos, pero en la actualidad no se dispone de
suficientes datos para elaborar sobre estos virus emergentes en este contexto.

NoV. Las infecciones por el norovirus ocurren durante todo el afio, y causan gastroenteritis en personas de
todas las edades. En general, la enfermedad es relativamente leve, pero puede ser mas grave y podria ser
mortal en grupos de alto riesgo tales como los ancianos o la gente con enfermedades subyacentes. El mayor
impacto de los brotes del NoV en la salud publica ha sido notificado en instituciones tales como hospitales y
centros de convalecencia / hogares de ancianos, donde los brotes del NoV ocurren comunmente debido a la
estrecha proximidad de los pacientes en un entorno cerrado. En el estudio de brotes epidémicos informados,
se han observado picos estacionales claros pero, a excepcion del caso de los mariscos, éstos estan
especialmente asociados a infecciones adquiridas durante la asistencia médica en vez de a infecciones de
transmision alimentaria. El periodo de incubacion, es decir, el periodo entre la exposicion al virus y la
aparicion de los sintomas, es entre 12 y 72 horas; en la mayoria de los casos los sintomas se presentan entre
24 y 30 horas. La aparicion de los sintomas después de una infeccion por el NoV se caracteriza a menudo por
el comienzo repentino de uno o varios vomitos explosivos y/o por uno o varios dias con diarrea. Las
personas infectadas con el NoV eliminan grandes cantidades de particulas viricas infecciosas en las heces
mientras tienen sintomas, pero esto también puede ocurrir antes de la aparicion de los sintomas, y podrian
continuar con esta eliminacion hasta por ocho semanas después de la resolucion de los sintomas incluso si
son personas inmunocompetentes. La enfermedad y el periodo de eliminacion podrian ser mayores en el caso
de las personas inmunodeprimidas. Algunas infecciones por el NoV ocurren sin resultar en sintomas
aparentes. No se dispone en la actualidad de una vacuna contra el NoV.

VHA. El virus de la hepatitis A es una causa de la hepatitis virica aguda. La incidencia de la infeccion por el
VHA varia considerablemente entre un pais y otro y dentro de cada pais. En la mayoria de los paises en
desarrollo, donde la infeccion de la hepatitis A es a menudo endémica, la mayoria de la gente se infecta en la
primera infancia, cuando la infeccion es asintomatica en mas del 90% de los nifios menores de cinco afios de
edad. Practicamente todos los adultos en estas zonas son inmunes. No obstante, en los paises desarrollados,
las infecciones por el VHA son menos comunes como resultado de estindares més altos de salud publica, tal
como el acceso a agua inocua para beber, saneamiento ¢ higiene. En estos paises, muy pocas personas se
infectan en la primera infancia, y la mayoria de los adultos contintlan siendo propensos a infeccion por el
VHA. Posteriormente en la vida, la infeccion por el VHA es sintomatica en mas del 80% de las personas
infectadas y podria tener un resultado mas grave de la enfermedad. Como consecuencia, el posible riesgo de
brotes del VHA es mayor en estas regiones. El periodo de incubacion para el VHA es por lo menos de dos
semanas, hasta un maximo de seis semanas, con un promedio de 28 dias. El pico de la infectividad ocurre
dos semanas antes de la aparicion de la ictericia, es decir, la presencia de coloracion amarilla en la piel y/o
las membranas mucosas. El virus se elimina en grandes cantidades (10°-10® particulas/g) en las heces desde

' FAO/OMS [Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion / Organizacion Mundial de la
Salud]. 2008. Viruses in Food: Scientific advice to support risk management activities: meeting report (Virus en los
alimentos: Asesoramiento cientifico para apoyar las actividades de gestion de riesgos: informe de la reunion).
Microbiological Risk Assessment Series (Serie FAO/OMS sobre evaluacion de riesgos microbioldgicos). No. 13.
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las ultimas dos semanas del periodo de incubacion hasta 5 semanas después de haberse iniciado la
enfermedad. Se dispone de una vacuna contra el VHA. Algunas infecciones por el VHA ocurren sin la
presencia de sintomas.

Durante la reunion FAO/OMS de expertos sobre los “virus en los alimentos™, se identificaron tres vias
principales de transmision de la contaminacion virica de los alimentos: 1) aguas residuales / heces humanas,
2) personas infectadas que manipulan alimentos y 3) animales que contienen virus zoonoOticos, aunque
también se han descrito combinaciones de estas vias. Las combinaciones seleccionadas de virus y productos
de mayor preocupacion para la salud publica fueron el NoV y el VHA en los mariscos, en los productos
frescos y en los alimentos preparados (listos para el consumo).

En la actualidad no hay opciones de gestion de riesgos eficaces, realistas y validadas para eliminar la
contaminacion virica tanto en los moluscos bivalvos como en los productos frescos antes del consumo. La
coccion de los moluscos bivalvos y los productos frescos podria no asegurar una reduccion total de la
contaminacién virica. Debido a preocupaciones sobre la persistencia de los virus durante la elaboracion de
los alimentos, es necesario que las estrategias de control eficaces se concentren en la prevencion de la
contaminacion. Dicha prevencion tendra que ocurrir principalmente al nivel precosecha para algunos
productos (moluscos bivalvos, productos frescos para el consumo en crudo), al nivel cosecha (frutas y
hortalizas frescas) y en la fase postcosecha para otros (alimentos preparados y listos para el consumo).

Recientemente, el nimero de métodos de deteccion disponibles para los virus de transmision alimentaria en
las matrices alimentarias ha aumentado, lo cual es indicativo del reconocimiento de la importancia de las
enfermedades viricas transmitidas por los alimentos. Debido a que la mayoria de los virus de transmision
alimentaria no pueden cultivarse in vitro, los métodos de deteccion se basan en técnicas de amplificacion
molecular. Los métodos moleculares, tales como los métodos de reaccion en cadena de la polimerasa de
transcriptasa inversa en tiempo real (RCP-TI en tiempo real) son mas rapidos y no son laboriosos, y han
facilitado el analisis de grandes niimeros de muestras. También pueden disefiarse para ser cuantitativos o
semi cuantitativos. No obstante, estos métodos no pueden emplearse para distinguir entre material virico
infeccioso y no infeccioso. Si bien los métodos de deteccion moleculares no pueden dar una estimacion de la
salud humana, estos métodos, una vez que estén validados para la finalidad prevista y sean muy accesibles,
seran utiles en las investigaciones de brotes, asi como también en la auditoria y la vigilancia de los sistemas
de control.

SECCION | - OBJETIVOS

El propésito principal de las presentes directrices es brindar una orientacion sobre como reducir al minimo el
riesgo de enfermedad que surge de la presencia de virus entéricos humanos en los alimentos y, mas
especificamente, del norovirus (NoV) y el virus de la hepatitis A (VHA) en los alimentos. Las directrices
brindan asesoramiento a los gobiernos sobre un marco para el control de los virus entéricos humanos en los
alimentos, especialmente el NoV y el VHA, con el propoésito de proteger la salud de los consumidores y
asegurar las practicas equitativas en el comercio de los alimentos. Las directrices también ofrecen
informacion que sera de interés para la industria alimentaria, los consumidores y otros interesados. La
informacién presentada en estas directrices también podria ayudar a reducir al minimo los riesgos de las
enfermedades de transmision alimentaria que se originan de virus nuevos o emergentes en los alimentos.

SECCION 11 - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1 AMBITO DE APLICACION

2.1.1 Cadena alimentaria

Las presentes directrices se aplican a todos los alimentos (con un enfoque especial en los alimentos listos
para el consumo) en toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo, y son
necesarias para controlar a los virus entéricos humanos en los alimentos. Estas no deberian poner en peligro
a los controles que ya estén establecidos para cualquier otro germen patogeno.

2.1.2  Funciones de los gobiernos, la industria y los consumidores

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

2.2 UTILIZACION

Estas directrices deberian usarse junto con las buenas practicas de higiene (BPH), segtn se especifican en el
Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
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(CAC/RCP 1-1969) y en otros codigos pertinentes tales como el Codigo de Préacticas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y el Codigo de Précticas para el Pescado y los Productos
Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).

Estas directrices se apegan al formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969). El anexo para el control del virus de la hepatitis
A (VHA) y el norovirus (NoV) en los moluscos bivalvos (ANEXO 1) y el anexo para el control del virus de
la hepatitis A (VHA) y el norovirus (NoV) en los productos frescos (ANEXO II) son complementarios a las
presentes directrices e incluyen recomendaciones adicionales dirigidas a estas combinaciones especificas de
virus y productos.

2.3 DEFINICIONES

Para los fines de las presentes directrices, véanse las definiciones que figuran en el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el
Codigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003) y el Cddigo de
Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53 —2003). Ademas, se presentan los
siguientes términos con su significado:

Virus entérico humano — un virus que se multiplica en el tubo gastrointestinal o en el higado, y que se
excreta en las heces de los seres humanos. Se transmite principalmente por la via fecal-oral y produce
infecciones en los seres humanos.

Productos frescos — frutas y hortalizas frescas, incluidas las hortalizas de hoja, cultivadas en el campo (con o
sin cubierta) o en instalaciones protegidas (sistemas hidroponicos o invernaderos).

VHA —virus de la hepatitis A.

NoV - norovirus, anteriormente conocido como virus del tipo de Norwalk o virus estructurado, redondo y
pequefio (SRSV).

Alimento listo para el consumo (alimento LPC) - todo alimento que normalmente se come en su estado
crudo o todo alimento manipulado, elaborado, mezclado, cocinado o preparado de cualquier otra manera, en
una forma que normalmente se come sin aplicar pasos ulteriores que pudieran eliminar a los virus o a su
infectividad.

SECCION Il - PRODUCCION PRIMARIA / Zona de recoleccién

OBJETIVOS: describir el entorno en el que ocurre la produccion primaria e identificar los distintos aspectos
de los procesos de produccion que deberian controlarse para disminuir las probabilidades de que
ocurra la contaminacion virica de los alimentos.

JUSTIFICACION: los alimentos podrian contaminarse en la zona de produccion primaria por agua o tierra
contaminada con materia fecal o por gente infectada que manipula los alimentos.

3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cddigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP 52-2003) y el Cadigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP
53 -2003).

Antes de las actividades de produccion, deberian identificarse las posibles fuentes de contaminacioén
ambiental. Fuentes de contaminacion virica de los alimentos en el lugar de la produccion primaria incluyen
agua, tierra, estiércol o fertilizantes (indebidamente tratados) que estén contaminados con heces de origen
humano o animal. Deberian evaluarse los lugares que tengan el potencial de contaminar el lugar de
produccion mediante, por ejemplo, escorrentia, materia fecal, aerosoles (derivados del vomito) o desechos
organicos. Durante la produccion primaria, deberia hacerse todo esfuerzo posible por asegurar que los
alimentos, p. €j., los moluscos bivalvos y los productos frescos, tengan contacto exclusivamente con agua
limpia. Una evaluacion de las condiciones ambientales es de particular importancia porque las fases
ulteriores durante la produccion podrian no ser adecuadas para eliminar la contaminacion.

3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
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(CAC/RCP 53 -2003) y las Directrices de la OMS para el uso inocuo de las aguas residuales, excrementos y
aguas grises. Volume 2: Wastewater use in agriculture (Uso de aguas residuales en la agricultura) (World
Health Organization 2006 ISBN 92 4 154683 2,v.2).

Ademas de la contaminacion fecal, también deberian protegerse las materias primas de los alimentos contra
la contaminacion fecal y el vomito o los aerosoles derivados del vomito, puesto que los productos expuestos
al vomito o a la materia fecal en las zonas de produccion primaria podrian contaminarse y representar un
riesgo para la salud humana. Deberian cumplirse los requisitos de salud e higiene para asegurar que el
personal que entra en contacto directo con los alimentos durante la produccidon no tenga posibilidades de
contaminar el producto.

La fuente del agua usada para la produccion, y el método de distribucion del agua, pueden afectar al riesgo
de contaminacion de los alimentos durante la produccion. Los productores deberian buscar la orientacion
adecuada sobre la calidad del agua y los métodos de distribucidon para reducir al minimo la posibilidad de
contaminacion con virus. El agua de riego para los productos frescos deberia tener su origen en una fuente
que haya sido determinada a ser inocua y aplicarse usando un método adecuado. Asimismo, deberia
utilizarse agua limpia durante la recoleccion de alimentos.

Los fertilizantes naturales podrian contener virus patdégenos humanos que persistan por semanas o meses.
Los tratamientos adecuados, tales como los tratamientos térmicos, quimicos o bioldgicos de biosolidos,
estiércol y subproductos de desechos reduciran el riesgo de la posible supervivencia de virus humanos.

3.3 MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Los métodos de cosecha varian en funcion de las caracteristicas del producto. Deberian implementarse
medidas de control especificas para reducir al minimo el riesgo de contaminacion de los virus asociados con
el método.

Los recipientes de recoleccion deberian estar limpios y en buenas condiciones, y no deberian estar dafiados.
3.4 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL EN LA PRODUCCION PRIMARIA

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969). Ademas, los siguientes aspectos de la higiene personal en las zonas de
produccién primaria son de suma importancia para la inocuidad de los alimentos:

Los manipuladores de alimentos con sintomas clinicos de gastroenteritis (diarrea y/o vomito) o con sintomas
de hepatitis aguda (fiebre, dolor de cabeza, cansancio junto con orina de color oscuro y heces claras, o
ictericia), deberian excluirse de las actividades de manipulacion de alimentos y no deberian estar presentes
en la zona de manipulacion de alimentos a fin de disminuir la posibilidad de la transmision de los virus
entéricos humanos, NoV y VHA. Los trabajadores deberian salir de la zona de manipulacion de alimentos,
de ser posible, antes de la aparicion del vomito o de la primera diarrea y, en todo caso, inmediatamente
después de estos acontecimientos. Toda persona que tenga sintomas de hepatitis aguda deberia consultar a un
médico. En el caso de la gastroenteritis, s6lo deberia permitirse que el personal regrese a trabajar después de
un periodo sin sintomas de diarrea y vomito (p. €j., un periodo de 48 horas) o en el caso de la hepatitis, s6lo
deberia permitirse que el personal regrese a trabajar después de que desaparezca la ictericia y haya tenido un
examen médico completo. Debido a que la eliminacion de los virus del cuerpo, tales como el NoV o el VHA,
podria continuar después de la resolucion o desaparicion de los sintomas (post-sintomaticamente) (p. ¢j., el
NoV puede estar presente en las heces por un tiempo promedio de 4 hasta 8 semanas), deberia darse
capacitacion e instrucciones a todas las personas sobre la infectividad, la transmision y la desinfeccion de
virus de transmision alimentaria, y deberian seguirse instrucciones estrictas de la higiene de las manos en
todo momento. Cuando uno de los miembros del personal llama para informar de sintomas de gastroenteritis
o hepatitis o se presenta a trabajar con ellos, otros miembros del personal también podrian estar infectados
(asintomaticamente). Cuando un miembro de la familia o del hogar de uno de los miembros del personal
tenga sintomas de gastroenteritis o hepatitis, el miembro del personal también podria estar infectado
(asintomaticamente), y/o actuar como un vector que porta un virus infeccioso en su persona. En estas
situaciones especificas, todos los miembros del personal deberian cumplir con estrictas medidas de higiene
de las manos, y en el caso de la hepatitis, todos los miembros del personal deberian consultar a un médico.
De hecho, el cumplimiento de normas aceptables de practicas de higiene de las manos es importante en todo
momento. Deberia recomendarse la vacunacion contra la hepatitis A para inmunizar a los manipuladores de
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alimentos, segin corresponda, a fin de disminuir el riesgo de la contaminacion virica de los alimentos,
tomando en cuenta la situacion epidemioldgica y/o el estado inmunitario de la poblacion local, p. ej., donde
el VHA sea endémico o la poblacion tenga una baja inmunidad. Se recomienda la vigilancia periddica de
infecciones por el VHA en los manipuladores de alimentos, especialmente en las zonas endémicas.

SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

OBJETIVOS: el equipo y las instalaciones deberian proyectarse, construirse y distribuirse de tal manera que
se asegure que las superficies puedan limpiarse y, si fuera necesario, desinfectarse.

JUSTIFICACION: la falta de capacidad para limpiar y desinfectar adecuadamente podria resultar en la
persistencia del virus y ser causa de la posible contaminacién de los alimentos.

4.1 EMPLAZAMIENTO

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

4.2 EDIFICIOS Y SALAS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

4.3 EQUIPO

Principios Generales de Higiene de los

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

4.4 SERVICIOS

Principios Generales de Higiene de los

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), ademas:

4.4.4 Servicios de higiene y cuartos de aseo para el personal

Principios Generales de Higiene de los

4.4.4.1 Vestuarios y cuartos de aseo

Deberia disponerse de servicios sanitarios y de higiene para asegurar que pueda mantenerse un grado
apropiado y aceptable de higiene personal. Estos deberian:

- estar ubicados muy cerca de la zona de produccion,

- no deberian abrirse directamente a las zonas de manipulacion de alimentos,

- ser suficientes para todo el personal,

- ser culturalmente apropiados,

- estar debidamente proyectados para asegurar la eliminacion higiénica de los residuos,

- disponer de medios adecuados para el lavado y secado higiénicos de las manos,

- mantenerse en condiciones higiénicas y en buen estado,

- ser debidamente limpiados y desinfectados (véase la seccion 6.2 Programas de limpieza), y
- de ser posible, estar separados para los visitantes y los empleados de las instalaciones.
4.4.4.2 Instalaciones para lavarse las manos

Las instalaciones para lavarse las manos deberian estar situadas en la proximidad de los cuartos de
aseo y ubicadas de tal manera que el empleado deba pasarlas antes de regresar a la zona de
manipulacion de alimentos. Un recordatorio de las instrucciones para el lavado de las manos deberia
estar presente a la vista para todos los usuarios de estas instalaciones.

SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES

OBJETIVOS: las operaciones de elaboracion deberian controlarse para prevenir la contaminacion de los
alimentos con virus.

JUSTIFICACION: las medidas preventivas contra los peligros o riesgos identificados podrian ayudar a reducir
la contaminacion virica.
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5.1 CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS EN RELACION CON LA CONTAMINACION VIRICA

El control de virus entéricos, tales como el NoV y el VHA, en los alimentos, requerird tipicamente una
aplicacion rigurosa de las buenas practicas de higiene y de otros programas de apoyo. Estos programas de
requisitos previos, junto con el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC),
ofrecen un marco exitoso para el control de los virus entéricos.

5.1.1 Identificar las fuentes de contaminacion virica

Véase el Cddigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Ademas, con respecto a los riesgos de contaminacion virica, algunas de las areas especificas a tratarse son las
siguientes:

- El alimento entra en contacto con materia fecal o agua contaminada con materia fecal, ya sea de origen
humano o animal durante la fase de produccion (riego, lavado, congelacion / aplicacion de hielo).

- Un manipulador de alimentos manipula (ingredientes para) alimento sin cumplir con practicas de higiene
estrictas cuando es un portador contagioso del virus o después de estar en contacto con materia fecal o de
vomito, o después de estar en contacto con otros miembros del personal infectados. Esto es especialmente
importante cuando los alimentos se manipulan directamente con las manos desnudas en vez de con
utensilios, tal como se acostumbra comunmente en los establecimientos de servicios alimentarios. Una
persona puede ser contagiosa antes, durante o después de una enfermedad o incluso sin experimentar
sintomas.

- Una persona vomita dentro de la zona de produccion o preparacion de alimentos.

- Limpieza y desinfeccion después de un caso de vomito en la zona de produccion o preparacion de
alimentos.

- Limpieza y desinfeccion después de que un empleado, visitante o invitado de las instalaciones tenga
diarrea.

- Materia prima contaminada con virus se introduce en los edificios, puesto que esto podria causar que se
contaminen las manos de los manipuladores de alimentos u otros alimentos o superficies.

5.1.2 Implementar procedimientos eficaces de control

Véase el Cdadigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Ademas, con respecto a los procedimientos para controlar los virus en los alimentos, algunas de las areas
especificas a tratarse son las siguientes:

- Solo deberia usarse agua potable como ingrediente en un alimento y en las operaciones que incluyan
superficies que entren en contacto con los alimentos para la produccion de alimentos a fin de evitar que
éstos se contaminen con materia fecal de origen humano o animal.

- Exclusion de los manipuladores de alimentos o de cualquier persona con sintomas clinicos de
gastroenteritis (diarrea y/o vomito) o con sintomas de hepatitis aguda (fiebre, dolor de cabeza, cansancio
junto con orina de color oscuro y heces claras, o ictericia), de las actividades de manipulacion de
alimentos o excluir su presencia de la zona de produccion (primaria). Una persona deberia excluirse de la
zona de produccion primaria o de preparacion, de ser posible, antes de la aparicion del vomito o de la
primera diarrea y, en todo caso, inmediatamente después de estos acontecimientos. So6lo deberia
permitirse que los manipuladores de alimentos regresen a trabajar después de un periodo sin sintomas de
gastroenteritis (p. €j., un periodo de 48 horas) o en el caso de la hepatitis, después de consultar a un
médico.

- Todo alimento posiblemente contaminado con particulas de vomito o por aerosoles que contengan
particulas de vomito deberia desecharse. Todo alimento manipulado por la persona enferma durante ese
dia (o el dia anterior) deberia considerarse un riesgo y ser desechado.

- En el caso de la gastroenteritis, permitir que las personas recuperadas regresen a trabajar solo después de
un periodo (p. €j., de 48 horas) sin sintomas de diarrea y vomito, siempre que cumplan con instrucciones
estrictas de la higiene de las manos y, de preferencia, que se asignen temporalmente a actividades que no
incluyan directamente la manipulacion de los alimentos. En el caso de la hepatitis, permitir que las
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personas regresen a trabajar sélo después de que desaparezca la ictericia, con la condicion de que
cumplan con una estricta higiene de las manos y ademas tengan una consulta y examen médicos.

- La vacunacion contra la infeccion por el VHA puede considerarse como una medida preventiva, tomando
en cuenta la situacion epidemiologica y/o el estado inmunitario de la poblacion local, p. ej., donde el
VHA sea endémico o la poblacion tenga baja inmunidad.

- Tener tanto programas de limpieza como de desinfeccion que incluyan desinfectantes capaces de inactivar
virus entéricos y desinfectar equipo, e incluir una lista de control que indique qué superficies deberian
desinfectarse (véase la seccion 6.1.2).

- Las revisiones médicas periddicas para la deteccion de infecciones por el VHA en los trabajadores de
establecimientos de servicios alimentarios podrian ser utiles, segun sea viable y apropiado.

5.1.3 Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante
5.1.4 Examinar los procedimientos de control periédicamente y siempre que cambien las operaciones.

Si el origen de un brote ha sido rastreado a unas instalaciones, deberian tomarse los pasos necesarios para
encontrar la fuente con el fin de eliminar el virus y evitar brotes futuros.

5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

5.2.1 Control del tiempo y de la temperatura

Los procesos dirigidos a la inhibicion de la proliferacion microbiana, tal como el enfriamiento o la
congelacion, no afectaran a la infectividad del virus lo suficiente como para producir alimentos inocuos (p.
ej., para el VHA hay menos de una reduccion de 1 log en unidades infecciosas después de 5 ciclos de
congelacion y descongelacion, y menos de 1 log después de almacenamiento a temperaturas de refrigeracion
por 1 semana).

Los efectos del tratamiento térmico en la infectividad de los virus en los alimentos dependen en gran medida
del (sub)tipo del virus y de la matriz alimentaria. Los procedimientos de coccidon usados comunmente se
consideran tratamientos adecuados para destruir la infectividad virica en la mayoria de los alimentos. La
pasteurizacion convencional (p. ej., 63 °C por 30 min. o 70 °C por 2 min.) es mas eficaz que la
pasteurizacion a altas temperaturas por un corto tiempo (p. €j., (HTST; 71.7 °C por 15 a 20 segundos), pero
es poco probable que el NoV y el VHA sean totalmente inactivados con esos tratamientos. La inactivacion
total también depende de los niveles iniciales de cualquier contaminacion virica.

5.2.2  Procedimientos de procesos especificos

El VHA es muy estable a un bajo pH, y puede obtenerse una inactivacion de mas de 3 log s6lo a un pH < 3,
un pH que no siempre es aceptable para la calidad sensorial de los alimentos.

Reduccion de la actividad del agua (RAA): La RAA podria acelerar las tasas de degradacion o de
inactivacion de los virus; sin embargo, los efectos de la RAA en la infectividad de los virus en los alimentos
(o en los vectores) dependen mucho del (sub)tipo del virus y de la matriz alimentaria, y no puede
considerarse todavia una medida genérica eficaz para reducir las cargas viricas.

Alta presion hidrostatica (APH): Los efectos de la APH en la infectividad de los virus en los alimentos
dependen grandemente del (sub)tipo del virus y de la matriz alimentaria. La APH puede considerarse una
medida para reducir las cargas viricas de algunos (tipos de) virus presentes en matrices especificas.

Radiacién gamma: Los estudios sobre el efecto de la radiacion en la infectividad de los virus en los
alimentos son limitados. La radiaciéon UV reduce de hecho la infectividad del virus, pero su eficacia depende
en gran medida de la presencia del virus en la superficie del alimento, el (sub)tipo del virus y la matriz
alimentaria. Esta no puede considerarse una medida genérica eficaz para reducir las cargas viricas en la
superficie o en el interior del alimento. La radiaciéon UV puede ser una medida eficaz para la inactivacion de
los virus en las superficies para la preparacion de alimentos y para la inactivacion de los virus en agua y
aerosoles.

Se estan desarrollando tecnologias mas novedosas o combinaciones de éstas. Antes de su implementacion en
la cadena de produccion alimentaria, los tratamientos virucidas deberian validarse con la combinacidén de
peligro y alimento de interés, y de ser posible utilizar metodologias que puedan usarse para distinguir entre
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material infeccioso y no infeccioso para asegurar que sean eficaces y puedan aplicarse sistematicamente.
Algunos tratamientos podrian estar sujetos a previa aprobacion por las autoridades competentes.

5.3 REQUISITOS RELATIVOS A LA MATERIA PRIMA

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

De ser posible, solo deberian usarse materias primas de plantas de produccion con un sistema adecuado de
gestion de inocuidad de los alimentos; esto incluye el uso de agua limpia o potable (véanse también los
anexos I y II), personal debidamente capacitado, un alto grado de higiene del personal y un sistema de
supervision de buena salud.

5.4 ENVASADO

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

El envasado en atmosfera modificada (EAM) es un método dirigido a la inhibiciéon de la proliferacion
microbiana. Debido a que los virus humanos no se multiplican en los alimentos, este método no es una
estrategia adecuada para reducir la infectividad virica.

5.5 AGUA

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

5.6 DIRECCION Y SUPERVISION

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Todos los empleados y gerentes deberian entender la importancia de la higiene del personal para disminuir
las probabilidades de la contaminacién virica de los alimentos, es decir, la importancia del cumplimiento con
las instrucciones del lavado de manos, la exclusion de la presencia en los edificios de los manipuladores de
alimentos o de cualesquier personas que tengan sintomas de gastroenteritis o hepatitis aguda o que estén en
recuperacion de dichas infecciones, y como desinfectar las superficies que estén contaminadas. Se
recomienda tener documentacion de las instrucciones para el lavado de manos dadas a cada nuevo empleado
que comienza su nuevo trabajo, asi como tener a la vista las instrucciones de lavado de manos en cada uno de
los servicios de higiene y cuartos de aseo para el personal. Deberia practicarse la observacion periodica del
lavado de manos del empleado antes de entrar en las zonas de manipulacion de alimentos.

5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

5.8 PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

SECCION VI - INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

OBJETIVOS: proporcionar orientacion especifica sobre los procedimientos de mantenimiento preventivo y
saneamiento después de que alguien vomite, tenga diarrea y/o haya una notificacion de hepatitis.

JUSTIFICACION: muchos de los desinfectantes recomendados para usarse en las instalaciones alimentarias
no son eficaces contra los virus entéricos, tales como los virus no encapsulados como el NoV o el
VHA.

6.1 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
6.1.1. Consideraciones generales

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

6.1.2 Procedimientos y métodos de limpieza
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Limpieza: Todas las instalaciones deberian tener un procedimiento de limpieza habitual documentado. Véase
el Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969). Ademas, para la

Desinfeccion: las instalaciones también deberian tener un procedimiento para la desinfeccion de superficies
que estén posiblemente contaminadas con virus entéricos, tales como el NoV o el VHA. Deberia llevarse a
cabo la desinfeccion, precedida por la limpieza, después de que alguien vomite en los edificios o las salas,
después de que se informe de sintomas de gastroenteritis (diarrea y/o vomito) o de sintomas indicativos de
hepatitis (fiebre, dolor de cabeza, cansancio junto con orina de color oscuro y heces claras, o ictericia) de uno
o mas de los empleados. La limpieza y la desinfeccion deberian incluir todas las superficies tanto en el bafio
(como medida preventiva) como en las zonas de produccion alimentaria (p. €j., equipo, utensilios, teléfonos,
teclados, etc.), puesto que los virus en el vomito, los aerosoles y la materia fecal son persistentes y pueden
continuar siendo infecciosos por un largo tiempo.

De ser posible, durante la limpieza y la desinfeccion, una persona capacitada en la limpieza de materiales
infecciosos deberia usar guantes desechables, una mascarilla desechable y un mandil desechable, debido a la
exposicion a gérmenes patdogenos muy infecciosos. Cualquier derrame o contaminaciéon con heces o vomito
deberia atenderse de inmediato, y deberia detenerse la manipulacioén de alimentos en la misma zona. Debera
desecharse todo alimento posiblemente contaminado con particulas de vomito o aerosoles que contengan
particulas de vomito. Todo alimento manipulado por la persona enferma durante ese dia (o el dia anterior
(NoV), o por un periodo mayor (VHA)) podria ser un riesgo, y deberia considerarse el desecho de los
productos implicados. Puede usarse material absorbente, como toallas y pafiuelos de papel desechables, para
limitar el esparcimiento de la suciedad liquida y luego desecharse. Las superficies deberian limpiarse antes
de la desinfeccion para asegurar una desinfeccion eficaz.

Para la desinfeccion de superficies, las soluciones de > 1000 ppm de cloro libre muestran constantemente una
reduccion de > 3 log en la infectividad virica dentro de un periodo de 5 min. a temperatura ambiente. De ser
posible, deberian usarse las soluciones de hipoclorito recién preparadas (p. €j., con el uso de pastillas). La
solucion es corrosiva, y debe quitarse por completo después. Deberian tomarse precauciones adecuadas
durante la limpieza o la desinfeccion de las salas, el equipo o los utensilios para prevenir que los alimentos se
contaminen con el agua de lavado, los detergentes y desinfectantes. La preparacion de alimentos sélo deberia
comenzar después de haberse realizado una minuciosa desinfeccion.

La radiacion UV a un nivel >40 mWs/cm® (= mJ/cm?) causa una reduccion de > 3 log 10 de calicivirus felino
(CVF) y norovirus murino (NVM), que han sido usados como modelos para el NoV y el VHA humanos, y
este tratamiento puede considerarse para la reduccion de la infectividad virica en las superficies, los
aerosoles y el agua.

La mayoria de los otros desinfectantes de superficies carecen de eficacia (es decir, constantemente causan
una reduccion de infectividad menor a 3 log) contra los virus entéricos en las concentraciones y tiempos de
exposicion recomendados por el fabricante. De hecho, es un punto bien reconocido que la mayoria de los
desinfectantes quimicos usados actualmente tanto en los entornos institucionales como domésticos y en el
sector de la industria alimentaria, no inactivan eficazmente al VHA. Nuevos compuestos y/o métodos pueden
considerarse si éstos muestran una actividad virucida de >3 log en los virus no encapsulados en ensayos de
portadores estandarizados.

6.2 PROGRAMAS DE LIMPIEZA

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Los programas deberian tomar en cuenta los procedimientos especificos de limpieza y desinfeccion que
deberian aplicarse para garantizar la eliminacion de la infectividad del virus. Estos programas de limpieza y
desinfeccion deberian estar establecidos (incluido el nombre, el volumen y la concentracion de los
desinfectantes, el tiempo, la temperatura y/o el pH a aplicarse y el equipo a usarse), y ser aplicados
inmediatamente después de que alguien vomite o después de que se dé notificacion de una enfermedad
(gastroenteritis, hepatitis) de los manipuladores de alimentos. La desinfeccion deberia realizarse
minuciosamente en todas las superficies (p. €j., equipo, utensilios, teléfonos, teclados, etc.) que pudieran
haber sido contaminadas por personas enfermas o por las particulas de vomito (transmitidas en el aire),
usando desinfectantes eficaces (véase también la seccion 6.1.2 anterior).
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6.3 SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

6.4 TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

El alimento posiblemente contaminado con particulas viricas deberia desecharse de tal manera que se
prevenga el contacto entre este alimento y cualquier persona, alimento o superficie que entre en contacto con
alimentos.

6.5 EFICACIA DE LA VIGILANCIA

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

SECCION VII - INSTALACIONES: HIGIENE PERSONAL

OBJETIVOS: prevenir que los manipuladores de alimentos contaminen los alimentos con virus, en especial
con el NoV y/o el VHA, debido a una mala higiene personal.

JUSTIFICACION: los manipuladores de alimentos podrian eliminar el virus de su cuerpo, y la dosis infecciosa
es muy baja. Hay necesidad de un estricto control de higiene por parte de los manipuladores de
alimentos, especialmente en relacion con la prevencion de la contaminacion por el VHA y el NoV.

7.1 ESTADO DE SALUD

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

La diarrea y el vomito pueden ser causados por agentes infecciosos (p. €j., el NoV, Staphylococcus,
Salmonella) o no infecciosos (p. €j., toxinas). Todos los casos de gastroenteritis deberian, sin embargo,
considerarse infecciosos a menos que haya buenas pruebas que indiquen lo contrario. Fiebre, dolor de
cabeza, cansancio junto con orina de color oscuro y heces claras, o ictericia, son indicios de hepatitis, la cual
también deberia considerarse infecciosa. Las personas que informen de los sintomas anteriores deberian, por
consiguiente, ser excluidas de las actividades de manipulacion de alimentos o de estar presentes en los
edificios para disminuir la posibilidad de la transmision de cualquier agente infeccioso por medio de los
alimentos (véase la seccion 3.4). Los ejemplos mas importantes de virus entéricos relacionados con la
gastroenteritis y la hepatitis que pueden transmitirse por los alimentos (via los manipuladores) son el NoV y
el VHA, respectivamente. Véase la seccion de introduccion de las presentes directrices para leer informacion
sobre la incubacion y los periodos de contagio de estos dos virus.

7.2 ENFERMEDADES Y LESIONES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969). Ademas, véase la seccion 111, capitulo 3.4 del presente documento.

7.3 ASEO PERSONAL

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

La higiene personal de los manipuladores de alimentos es de importancia fundamental. Los manipuladores
de alimentos deberian tener conocimiento del alto grado de infectividad y de las vias de transmision de los
virus entéricos, tales como el NoV y el VHA. Debido a que la eliminacion del virus del cuerpo puede ocurrir
de manera asintomatica, los manipuladores de alimentos deberian cumplir con las instrucciones de lavado de
manos en todo momento. Deberia darse capacitacion a los manipuladores de alimentos, gerentes y otros
miembros del personal de la empresa (véase la seccion 10).
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Antes de manipular alimentos, el personal deberia lavarse las manos. La manera mas eficaz de prevenir la
propagacion de los virus es el lavado meticuloso de las manos. Las manos deberian enjabonarse y luego
lavarse por un minimo de 20 segundos con agua corriente. >

Todas las personas siempre deberian lavarse las manos especialmente antes de manipular alimentos, después
de usar el cuarto de aseo o después de estar en contacto con materia fecal (también después de cambiar
pafiales, limpiar cuartos de aseo) o después de estar en contacto con vomito. Deberia fomentarse el uso de
toallas de papel desechables para las manos.

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos deberian mantenerse en buenas condiciones de
limpieza e higiene. El uso de guantes no eximird al operario de la obligacion de lavarse las manos
meticulosamente.

7.4 COMPORTAMIENTO PERSONAL

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Ademas, no deberia manipularse dinero, boletos, etc. al mismo tiempo que los alimentos. El personal deberia
lavarse las manos a conciencia después de tener cualquier contacto con material contaminado antes de
preparar alimentos y ponerse un nuevo par de guantes.

7.5 VISITANTES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Préacticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Debera evitarse la presencia de personas no autorizadas durante la manipulacion de los alimentos o en las
instalaciones donde se cultiven, cosechen, almacenen o preparen alimentos.

SECCION VIII - TRANSPORTE

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969). Los paises deberian tomar en consideracion el etiquetado de ciertos
alimentos listos para el consumo, tales como los moluscos bivalvos crudos, de modo que los consumidores
puedan tomar decisiones con conocimiento de causa con respecto a estos productos y estén debidamente
informados sobre los riesgos asociados con el consumo de productos crudos o parcialmente tratados que
pudieran contaminarse con virus durante la produccion.

SECCION X — CAPACITACION

OBJETIVOS: los trabajadores que participen en el cultivo o la elaboracion de alimentos, que entren en
contacto directo o indirecto con los alimentos, deberian ser capacitados y/o instruidos en el control
de virus entéricos a un nivel adecuado para las operaciones que han de realizar.

JUSTIFICACION: es probable que los trabajadores estén menos familiarizados con los controles especificos a
los virus entéricos.

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Ademas, es la responsabilidad del empleado informar al empleador cuando esté enfermo con diarrea o
vomito o con sintomas indicativos de la hepatitis. También es la responsabilidad del empleado cumplir con
estrictas instrucciones del lavado de manos después de regresar de usar el cuarto de aseo o después de estar
en contacto con materia fecal o vomito. Es la responsabilidad de los gerentes educar y capacitar a sus

> WHO Guidelines on hand hygiene in health care (Directrices de la OMS sobre la higiene de las manos en la asistencia
médica). WHO/EIP/SPO/QPS/05.2. http://whqlibdoc.who.int/hq/2005/WHO_EIP_SPO_QPS_05.2.pdf
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empleados, mantener el control del nivel de conocimiento del contenido de la capacitacion, y tener en
operacion tanto programas de limpieza como de desinfeccion. Los empleadores y los gerentes son
responsables de realizar algunas actividades de vigilancia para asegurar que los empleados estén aplicando
buenas practicas de higiene. La vigilancia incluye la observacion periddica del lavado de las manos del
empleado antes de entrar en las zonas de manipulacion de alimentos.

10.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Los programas de capacitacion deberian incluir informacion sobre lo siguiente: el potencial de un alimento
de ser un medio de transmision de virus si llegara a contaminarse; las posibles fuentes y las vias de
transmision de los virus entéricos humanos; el potencial de la persistencia de virus infecciosos dentro o en la
superficie de alimentos contaminados y ambientes de produccion alimentaria; los periodos de incubacion de
los virus de transmision alimentaria, especificamente del NoV y el VHA; la duracion de la eliminacion del
virus del cuerpo incluso después de recuperarse de los sintomas clinicos; la posibilidad de eliminar el virus
del cuerpo de manera asintomatica; la infectividad del vomito; los procedimientos para la limpieza y la
desinfeccion de las superficies contaminadas; la necesidad de un cumplimiento estricto con las instrucciones
del lavado de manos en todo momento; y la necesidad de lavarse las manos después de estar en contacto con
materia fecal o de vomito. La capacitacion también deberia recalcar que si un miembro del personal llama
para avisar que no asistira a trabajar porque esta enfermo, es probable que otros miembros también pudieran
estar infectados (asintomaticamente) y, ademads, si un miembro del hogar esta enfermo, es probable que el
miembro del personal también pudiera estar infectado (asintomaticamente), y se requieren estrictas practicas
de higiene de las manos. También se deberia ensefiar a los miembros del personal que, si tienen sintomas de
gastroenteritis o hepatitis, no deberian asistir al trabajo ni tener contacto directo con ningtn alimento listo
para el consumo. Asimismo, la capacitacion también deberia enfatizar la necesidad de mantener, en la
maxima medida posible, a los nifios alejados de los campos de cultivo de alimentos y de las areas de
preparacion de alimentos en las zonas endémicas del VHA. Deberian proporcionarse materiales de
capacitacion a aquellos inspectores u otras autoridades competentes que inspeccionen campos, plantas de
procesamiento post cosecha y comedores.

10.3  INSTRUCCION Y SUPERVISION

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Deberia darse una extensa capacitacion e instrucciones a todos los nuevos empleados sobre la infectividad, la
transmision y la desinfeccion de los virus trasmitidos por los alimentos. Se recomienda la incorporacién de
estas instrucciones en los codigos nacionales de practicas de higiene.

10.4 CAPACITACION DE ACTUALIZACION DE LOS CONOCIMIENTOS

Véase el Cadigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969)
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ANEXO |

CONTROL DEL VIRUS DE LA HEPATITIS A (VHA) Y EL NOROVIRUS (NoV) EN LOS
MOLUSCOS BIVALVOS

INTRODUCCION

Para los moluscos bivalvos, la principal via de contaminacion que esta bien documentada es la
contaminacion fecal humana en las zonas de cria o de recoleccion. Se ha observado que los virus persisten
por 8 a 10 semanas en los moluscos bivalvos vivos contaminados, y pueden detectarse en el tejido digestivo
de los moluscos bivalvos. Pruebas recientes han mostrado que el norovirus (NoV) se une especificamente a
receptores en el tejido de los moluscos bivalvos, lo cual podria explicar por qué algunos virus persisten
después de aplicar procedimientos de depuracion tal como se practican actualmente en la industria. Ademas,
algunos estudios indican que incluso podria existir un riesgo de infeccion si los moluscos bivalvos
contaminados se consumen parcialmente tratados. De este modo, una vez que ha ocurrido la contaminacion
virica de los moluscos bivalvos, la eliminacion o la inactivacion de los virus por procesos que retienen las
caracteristicas sensoriales de los moluscos vivos es actualmente dificil de lograr. Por lo tanto, deberian
tomarse medidas para prevenir la contaminacion virica al mejorar la calidad del agua en las zonas de
recoleccion de moluscos bivalvos.

SECCION | - OBJETIVOS

El presente anexo proporciona asesoramiento a los gobiernos sobre un marco para la disminucioén del VHA y
el NoV en los moluscos bivalvos, con el proposito de proteger la salud de los consumidores y asegurar las
practicas equitativas en el comercio de los alimentos. El propdsito principal del presente anexo es reducir al
minimo las probabilidades de que surjan enfermedades humanas por la presencia del VHA y el NoV en los
moluscos bivalvos. Este anexo también proporciona informacién que serda de interés para la industria
alimentaria, los consumidores y otros interesados.

SECCION 11 - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1 AMBITO DE APLICACION

El presente anexo se aplica a los moluscos bivalvos y se concentra en las medidas de control para reducir al
minimo y/o prevenir la contaminacion de los moluscos bivalvos con el VHA y el NoV con el objetivo de
prevenir o disminuir las enfermedades humanas.

En muchos casos, estas medidas de control se articulan de manera general en el CAdigo Internacional
Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) como
parte de la estrategia general para el control de los gérmenes patégenos de transmision alimentaria en todos
los alimentos. Se pueden encontrar medidas de control mas especificas para los moluscos bivalvos en el
Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003, seccion 7), en la
Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (Codex Stan 292-2008) y en las
Directrices de la OMS para el uso inocuo de las aguas residuales, excrementos y aguas grises. Volume 3:
Wastewater and excreta use in aquaculture (World Health Organization 2006 ISBN 92 4 154684 0;
www.who.int/water_sanitation_health/wastewater/gsuweg3/en/index.html). Al presentar estas directrices, se
hace la suposicion de que estos Principios Generales de Higiene de los Alimentos estan siendo
implementados. Aquellos principios que se repiten reflejan la necesidad de prestar atencion especial al
control de los virus.

2.2 UTILIZACION

Este anexo se apega al formato del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos del Codex (CAC/RCP 1-1969). Las cuestiones mas importantes se abordan en la
seccion 111

2.3 DEFINICIONES

Se aplican las definiciones de los Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestion de Riesgos
Microbioldgicos (CAC/GL 63-2007) y del Codigo de Précticas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP 52-2003).

SECCION 111 - PRODUCCION PRIMARIA

El principal peligro conocido para la produccion de los moluscos bivalvos es la contaminacion
microbiologica de las aguas en que se crian, especialmente porque los moluscos bivalvos a menudo se
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consumen vivos o crudos o parcialmente tratados. Debido a que los moluscos son organismos filtrantes, los
contaminantes microbioldgicos se concentran en ellos en una concentraciéon mucho mas alta que la presente
en las aguas marinas que los circundan. Por consiguiente, la contaminacion por bacterias y virus en la zona
de cria es de importancia critica para la especificacion del producto final y determina los requisitos del
proceso de elaboracion ulterior.

Es importante asegurar la calidad del agua de mar de las zonas de cria al mejorar la eficacia del tratamiento
de aguas negras para la eliminacion / inactivacion de virus y evitar la descarga de aguas negras no tratadas en
los alrededores de las zonas de cria de los moluscos bivalvos. La vigilancia sanitaria del agua de recoleccion
y/o de cria deberia incluir una evaluacion de posibles fuentes de contaminacion con materia fecal humana. A
efectos de controlar los peligros, es muy importante la identificacion y vigilancia de las zonas de cria para la
inocuidad de los moluscos bivalvos. E. coli y/o los coliformes fecales se usan como indicadores de la
contaminacion fecal. Los datos de vigilancia deberian interpretarse dentro del contexto de la vigilancia
sanitaria, debido a que los virus podrian estar presentes en la ausencia de E. coli / coliformes fecales /
coliformes totales. Un proceso de depuracion a corto plazo cominmente reduce los bajos niveles de
contaminacion bacteriana y, de este modo, contribuye a la inocuidad de los moluscos bivalvos; sin embargo,
la depuracidn, segun su aplicacion habitual, es ineficaz en la eliminacién de los virus.

Cuando existen probabilidades o pruebas de contaminacion virica a través de informacion epidemioldgica,
sucesos ambientales o por una deteccion directa mediante analisis viroldgicos, se recomienda el cierre de la
zona, el tratamiento térmico virucida (p. ¢j., alcanzar una temperatura interna de 90°C por lo menos durante
90 segundos) antes del consumo o la reinstalacion a largo plazo para los mariscos ya capturados. El tiempo
de retencion y la minima temperatura durante la reinstalacion a largo plazo son determinados por el
organismo competente oficial, conforme al grado de contaminacion antes de la reinstalacion, la temperatura
del agua, la especie de moluscos bivalvos implicada y las condiciones geograficas o hidrograficas locales
para asegurar que los niveles de contaminacion se reduzcan adecuadamente.

Cuando haya habido un brote trasmitido por mariscos, causado por un germen patoégeno identificado, tal
como el NoV o el VHA, y la zona haya sido cerrada, podrian hacerse pruebas viricas en los moluscos
bivalvos o tomarse un enfoque equivalente para asegurar la inocuidad como parte del proceso de reapertura
de la zona de recoleccion afectada, dependiendo de los requisitos del organismo oficial, usando ya sea
métodos estandarizados o métodos alternativos validados. Otras condiciones, entre ellas, el cumplimiento de
los requisitos de la vigilancia sanitaria, también deberian haberse cumplido como una condicién de la
reapertura de la zona. De preferencia, éstas deberian incluir identificacion de las fuentes de contaminacion.

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos
Crudos (CODEX STAN 292-2008). Ademas:

3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE

Véase la seccion 7 del Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-
2003).

Con respecto a los riesgos de contaminacion virica, algunas de las areas especificas a tratarse son las
siguientes:

- Zonas de cria que estan contaminadas por la descarga de aguas negras o el desecho de materia fecal de
buques, embarcaciones de recreo y embarcaciones de pesca de mariscos.

- El desbordamiento de plantas de tratamiento de aguas negras que pudiera contaminar las aguas de cria
después de fuertes precipitaciones.

- La calidad de la red colectora cloacal y las fosas sépticas privadas.

Deberia hacerse todo esfuerzo posible por eliminar el desbordamiento de aguas negras sin tratar o
parcialmente tratadas en las aguas de cria. Los tratamientos de aguas negras deberian asegurar una reduccion
adecuada de las cargas viricas y tener como objetivo lograr una reduccion significativa del NoV y el VHA y,
siempre que sea posible, incluir una fase terciaria de tratamiento, tal como el tratamiento UV o un
tratamiento de ultra-filtracion. Las plantas de tratamiento deberian estar proyectadas de tal manera que se
elimine el niimero de desbordamientos de aguas pluviales por afio que pudieran afectar a la pesca. Deberian
establecerse sistemas para vigilar derrames de aguas negras y dar notificacion inmediata al organismo oficial
correspondiente, asi como también a la industria marisquera, de modo que puedan tomarse las medidas
adecuadas (es decir, la suspension de la recoleccion).
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Después de fuertes precipitaciones, durante periodos de riesgo y/o después del desbordamiento de plantas de
tratamiento de aguas negras, la recoleccion de moluscos bivalvos deberia suspenderse por un plazo, hasta
que la calidad del agua y/o del marisco de la zona de recoleccion haya sido evaluada y haya regresado a los
niveles normales de fondo para la zona. Si hay motivo para creer que la zona ha sido afectada por aguas
negras de origen humano, la evaluacion del agua o de los moluscos bivalvos para detectar la presencia del
NoV o el VHA o un enfoque equivalente para asegurar la inocuidad podria ser una opcion antes de la
reapertura. La reinstalacion de los moluscos implicados es otra opcion, aunque podrian ocurrir nuevas
contaminaciones durante el periodo de reinstalacion, puesto que la zona implicada tiene probabilidades de
ser vulnerable a nuevos sucesos de contaminacion.

Cuando se sepa o se sospeche que aguas negras sin tratar o parcialmente tratadas han entrado en una zona de
cria, se recomienda que los mariscos que ya hayan sido capturados de esta zona se designen exclusivamente
para el tratamiento térmico virucida (p. €j., que alcancen una temperatura interna de 90°C por lo menos
durante 90 segundos) antes del consumo. Alternativamente, se recomienda la reinstalacion a largo plazo.
Tales tratamientos de depuracion y reinstalacion deberian validarse con respecto a la inactivaciéon o la
eliminacion virica.

Ademas, deberian tomarse precauciones adecuadas para proteger a los moluscos bivalvos contra la
contaminacion por materia fecal de origen humano, en particular:

- Las embarcaciones de pesca (o las embarcaciones que las asisten) no deberian descargar materia fecal de
origen humano alrededor de las zonas de cria de mariscos.

- Deberian tomarse todas las medidas necesarias para prevenir la contaminacion de los moluscos bivalvos
por materia fecal a bordo de las embarcaciones de pesca.

- La higiene personal y los servicios deberian ser de tal indole que se asegure que pueda mantenerse un
grado apropiado de higiene personal.

3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS

Deberia hacerse todo esfuerzo posible por limitar la cria y la recoleccion de moluscos bivalvos sélo a zonas
de agua limpia.

Deberian revisarse los registros con respecto a los antecedentes de contaminacion de las zonas de recoleccion
de moluscos bivalvos con el NoV y el VHA a fin de determinar si pueden identificarse periodos de riesgo
para cada zona; durante dichos periodos, deberia reforzarse la vigilancia de las zonas.

SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP 52-2003) y la Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos Crudos (Codex
Stan 292-2008). Ademas:

5.1 CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS EN RELACION CON LA CONTAMINACION VIRICA
5.1.1 Identificar las fuentes de contaminacion virica

- El tratamiento postcosecha inadecuado (p. ej., el tratamiento térmico) de los productos, segin
corresponda.

5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE
5.2.2 Fases de procesos especificos

Los tratamientos térmicos de los moluscos bivalvos deberian validarse para determinar su capacidad para
inactivar virus (véase la seccion 5.2.1 del documento principal). A pesar de que es posible que la coccidon no
garantice la inactivacion total de los virus, ésta reduciria sus niveles, asi como también el riesgo de causar
infecciones de transmision alimentaria. Sin embargo, el grado de coccion requerido para inactivar
fiablemente al NoV y el VHA, probablemente haria que las ostras tuvieran un sabor desagradable para el
consumidor. Asimismo, el hecho de que la coccidén en el hogar o en restaurantes no puede garantizar
adecuadamente la proteccion del consumidor contra el consumo de mariscos bivalvos contaminados con
virus en ciertas circunstancias o formas de consumo, recalca la importancia de capturar moluscos bivalvos en
zonas de cria con agua limpia.
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Los efectos de la alta presion hidrostatica (APH) en la infectividad de los virus en los alimentos dependen
mucho del (sub)tipo del virus y de la matriz alimentaria y podrian considerarse una medida para reducir las
cargas viricas de algunos (tipos de) virus presentes en matrices especificas. Por ejemplo, los valores
cuantitativos de infectividad del VHA podrian reducirse > 3 log a una APH de 500 MPa por 5 min. en agua
salada y >3 log en las ostras a una APH de 400 MPa por 1 min.

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cddigo de Préacticas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP52-3003, seccion 7). Ademas:

IDENTIFICACION DE LOS LOTES

El NoV y el VHA pueden persistir por largos periodos en los moluscos bivalvos. Los movimientos entre
distintas zonas de cria y paises complican el rastreo / rastreabilidad de los moluscos bivalvos. Los lotes
deberian ser identificados con informacion de las zonas donde se criaron los moluscos, y tales zonas deberian
estar registradas (clasificadas legalmente). Debido a la persistencia de los virus, es importante no so6lo
registrar la zona de recoleccion, sino también todas las zonas de cria por un periodo de dos meses antes de la
recoleccion.

9.4 INFORMACION A LOS CONSUMIDORES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP 52-2003, seccion 7).

Ademas, cada pais tiene habitos de consumo especificos; por consiguiente, los programas de comunicacion
que atafien a los virus son mas eficaces cuando son establecidos por los gobiernos individuales. Deberia
sensibilizarse a los consumidores sobre el riesgo de infectarse con el NoV o el VHA después del consumo de
moluscos bivalvos, ya sea crudos o parcialmente tratados.

SECCION X - CAPACITACION

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cddigo de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros
(CAC/RCP 52-2003, seccion 7).

Ademas, la industria (los productores primarios, los elaboradores, los distribuidores, los minoristas y los
establecimientos de servicios alimentarios / institucionales) y las asociaciones de comercio desempefian una
funcion importante para proporcionar instruccion y capacitacion especificas para el control de los virus.

10.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

Ademas del contenido sobre la capacitacion mencionada en la parte principal del presente documento
(seccion 10.1), el personal adecuado que participa en las actividades de cria y recoleccion de moluscos
bivalvos deberia tener una capacitacion adecuada en:

- Higiene personal (seccion 7, documento principal).
- Medios para identificar a los trabajadores posiblemente infectados.
- Maedidas de control para prevenir la contaminacion fecal de las zonas de cria y de recoleccion.

- Medidas de control para prevenir que los moluscos bivalvos se contaminen a manos de personas
contagiosas que manipulan los alimentos.

- Las caracteristicas generales del VHA y del NoV, y su resistencia a varias condiciones ambientales, p. ¢j.,
el tratamiento de aguas negras, la temperatura, etc.
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- La disponibilidad y caracteristicas basicas de métodos adecuados para el analisis de mariscos para
detectar la presencia de virus; incluida la interpretacion de resultados negativos o positivos a las pruebas
viricas.
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ANEXO I

CONTROL DEL VIRUS DE LA HEPATITIS A (VHA) Y EL NOROVIRUS (NoV) EN LOS
PRODUCTOS FRESCOS

INTRODUCCION

Los productos frescos ahora se cultivan a gran escala en muchos paises y se transportan mundialmente. Los
brotes de enfermedades viricas asociados a las cebolletas (cebollinos verdes) y a las frambuesas
contaminadas, asi como también a otros productos frescos, estan bien documentados'. La contaminacion de
los productos frescos podria ocurrir en cualquier fase de la produccion (las fuentes incluyen tierra o agua
contaminada, fertilizante tratado inadecuadamente y personas infectadas que manipulan alimentos) hasta el
consumo (la fuente incluye las personas infectadas que manipulan alimentos).

El contacto con aguas negras de origen humano puede ser una causa de la contaminacion de los productos
frescos en la fase precosecha a través del uso de aguas contaminadas con aguas negras en el riego, el lavado,
la aplicacion de fertilizantes y agroquimicos o a través de aguas negras contaminadas que se filtran en el
suelo o las aguas (superficiales).

Los productos frescos también pueden contaminarse con virus por medio de las manos contaminadas de los
manipuladores de alimentos por no usar practicas de higiene personal adecuadas si ellos mismos estan
eliminando virus de su cuerpo con o sin sintomas, después de visitar los cuartos de aseo, después de cambiar
panales, después de limpiar las zonas de los cuartos de aseo o de cualquier otra actividad que tenga
posibilidades de contaminar las manos. Un segundo factor importante en la propagacién de virus asociada a
los manipuladores de alimentos es el vomito, el cual puede resultar en la contaminacion generalizada del
ambiente.

SECCION | - OBJETIVOS

El presente anexo proporciona asesoramiento a los gobiernos sobre un marco para el control del NoV y del
VHA en los productos frescos, con el proposito de proteger la salud de los consumidores y asegurar las
practicas equitativas en el comercio de los alimentos. El proposito principal del presente anexo es reducir al
minimo las probabilidades de que surjan enfermedades por la presencia del NoV y el VHA en los productos
frescos. El anexo también proporciona informacion que sera de interés para la industria alimentaria, los
consumidores y otros interesados.

SECCION 11 - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1 AMBITO DE APLICACION

El presente anexo comprende practicas generales de higiene para la produccion, la recoleccion, la
elaboracion, el envasado y el almacenamiento de productos frescos cultivados para el consumo humano,
especialmente los productos frescos que van a consumirse crudos o parcialmente tratados. Concretamente,
este anexo es aplicable a los productos frescos cultivados en el campo (con o sin cubierta) o en instalaciones
protegidas (sistemas hidroponicos, invernaderos). Se concentra en el NoV y el VHA en los productos frescos
y en como prevenir la contaminacion de los productos frescos con estos virus durante la produccion primaria.

Aunque es importante para la inocuidad de los productos frescos, este anexo no ofrece recomendaciones
sobre practicas de manipulacion para mantener la inocuidad de los productos frescos en el comercio al por
mayor o al por menor, en los servicios alimentarios o en los hogares, puesto que éstas se incluyen en el
Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969), el Codigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53
—2003) y en la parte principal del presente documento.

2.2 UTILIZACION

Este anexo se apega al formato del Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos del Codex (CAC/RCP 1-1969). Las cuestiones mas importantes se abordan en la
seccion 111

2.3 DEFINICIONES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cbdigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53 —2003).
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SECCION 111 - PRODUCCION PRIMARIA

Los productos frescos se cultivan y recolectan en una amplia gama de condiciones climaticas y geograficas,
utilizando distintos insumos y tecnologias agricolas, en una variedad de circunstancias socioecondmicas,
higiénicas y epidemiolégicas, y en explotaciones agricolas de diferentes dimensiones. Los peligros viricos,
por lo tanto, podrian variar considerablemente de un tipo de produccion a otro. Para cada zona de produccion
primaria es necesario examinar las practicas agricolas particulares que favorecen la produccion de frutas y
hortalizas frescas inocuas, teniendo en cuenta las condiciones que son especificas de la zona de produccion
primaria, el tipo de productos y los métodos utilizados. Los procedimientos asociados a la produccion
primaria deberian aplicarse en buenas condiciones de higiene y deberian reducir al minimo los posibles
riesgos de productos frescos contaminados con el NoV y el VHA.

Las posibles fuentes de contaminacion incluyen:

- Las aguas superficiales contaminadas con aguas negras que pueden ser una causa de la contaminacion de
los productos frescos en la fase precosecha cuando se usan en el riego, el lavado o en la aplicacion de
fertilizantes y agroquimicos

- Lafiltracion de aguas negras en el suelo

- La contaminacion de los productos frescos durante el cultivo, la recoleccion y el envasado por personas
infectadas que manipulan los alimentos directamente con manos contaminadas o indirectamente a través
del vomito o la defecacion en el lugar de produccion

- La presencia de nifios pequefios, y
- La falta de procedimientos adecuados de salud e higiene del personal y de servicios sanitarios

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53 —2003) y el Anexo sobre las hortalizas de hoja frescas.

3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53 - 2003), el Anexo sobre las hortalizas de hoja frescas y las Directrices de la OMS para el uso
inocuo de las aguas residuales, excrementos y aguas grises. Volume 2: Wastewater use in agriculture (Uso
de aguas residuales en la agricultura) (World Health Organization 2006 ISBN 92 4 154683 2,v.2)

En el caso del NoV y del VHA en los productos frescos, las principales fuentes (humanas) de contaminacion
de los lugares de produccion a las que se deberia prestar atencion especificamente son las plantas de
tratamiento de las aguas negras, los excrementos humanos usados como fertilizante, los trabajadores
agricolas y los servicios sanitarios en el lugar. Si estas fuentes contaminan el agua y la tierra que entran en
contacto con los productos frescos, existe el posible riesgo de la contaminacion con el NoV y el VHA. El
NoV y el VHA infecciosos pueden persistir en el ambiente, asi como también en los productos frescos, y
algunas veces pueden sobrevivir mas alla de la vida 1til de los productos.

Los tratamientos de las aguas negras deberian asegurar una reduccién (maxima) adecuada de las cargas
viricas en las aguas negras tratadas, puesto que los siguientes podrian ser posibles factores de riesgo:

- Agua de riego que no esta exenta de descargas de aguas negras

- Desbordamiento de sistemas de aguas negras y fosas sépticas después de fuertes precipitaciones que
pudiera contaminar las aguas superficiales usadas para la produccion de los productos frescos

- Filtracion de aguas negras en el suclo, y
- Terrenos contaminados con virus patdégenos humanos
3.2 PRODUCCION HIGIENICA DE MATERIAS PRIMAS DE LOS ALIMENTOS

Véase el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53 — 2003), el
Cadigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53 — 2003) y el Anexo
sobre las hortalizas de hoja frescas.

3.2.1 Agua para el cultivo y la recoleccion
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Deberia hacerse todo esfuerzo posible por utilizar Unicamente agua limpia y suelo adecuado para la
produccion de alimentos. La evaluacion de la calidad microbiana de las fuentes de agua utilizadas en la
explotacion agricola para determinar la presencia del NoV y del VHA deberia incluir una evaluacion de
posibles fuentes de contaminacion del agua con materia fecal humana (vigilancia sanitaria) y, si se
considerara necesario, también la realizacion de pruebas. En caso de que se identifiquen fuentes de
contaminacion del agua utilizada en la explotacion agricola, deberian aplicarse medidas correctivas para
reducir al minimo los riesgos del NoV y del VHA. Es necesario comprobar si las medidas correctivas fueron
o no eficaces.

Las pruebas para la deteccion de E. coli y/o coliformes fecales son utiles para determinar el nivel de
contaminacion fecal del agua. E. coli se origina de fuentes humanas y animales; sin embargo, actualmente se
ha hecho la suposicion de que el NoV y el VHA se originan tinicamente de fuentes humanas. El nivel de la
contaminacion fecal podria ser indicativo de la posibilidad de la presencia del NoV y del VHA; sin embargo,
estos virus podrian estar presentes en la ausencia de los indicadores fecales. La frecuencia de las pruebas
deberia establecerse conforme a la fuente del agua (agua del subsuelo, agua superficial, pozos) y al estado
del sistema de riego.

Con las técnicas de distribucion del agua que exponen directamente la parte comestible de las frutas y
hortalizas frescas al agua de riego, el riesgo de contaminacion con el NoV y el VHA se considera mayor que
el riesgo representado por otros tipos de riego.

SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
4.4 SERVICIOS

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), ademas:

4.4.4 Servicios de higiene y cuartos de aseo para el personal

Los servicios sanitarios (permanentes o portatiles), incluidas las instalaciones adecuadas para el lavado de las
manos, deberian estar presentes en la proximidad de los campos.

SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53 - 2003) y las Directrices de la OMS para el uso inocuo de las aguas residuales, excrementos
y aguas grises. Volume 2: Wastewater use in agriculture (Uso de aguas residuales en la agricultura) (World
Health Organization 2006 ISBN 92 4 154683 2,v.2). Ademas:

El control del NoV y el VHA en los productos frescos deberia concentrarse en la prevencion de la
contaminacion de los productos frescos con materia fecal humana, puesto que en la actualidad so6lo se
dispone de un niimero limitado de tratamientos postcosecha eficaces.

51 CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS EN RELACION CON LA CONTAMINACION VIRICA
5.1.1 Identificar las fuentes de contaminacion virica

- Uso de agua contaminada durante todo el proceso de produccion.

5.1.2 Implementar procedimientos eficaces de control

- Debera evitarse la presencia de personas no autorizadas, incluidos los nifios (en la maxima medida
posible), en las instalaciones donde se cultiven, cosechen, laven o almacenen alimentos.

5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE
5.2.2 Fases de procesos especificos
5.2.2. Tratamientos quimicos

Los antimicrobianos, eficaces para las bacterias, pueden no ser eficaces para la reduccion del NoV o el VHA
en los productos frescos. Cualquier tratamiento antivirico (nuevo) deberia ser validado antes de utilizarlo en
la fase de produccion. Deberia indicarse claramente para qué virus ha demostrado tener capacidad virucida.
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SECCION X - CAPACITACION

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969). Ademas:

10.1 CONOCIMIENTO Y RESPONSABILIDADES

Véase el Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Cddigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003).

Ademas, la industria (los productores primarios, los elaboradores, los distribuidores, los minoristas y los
establecimientos de servicios alimentarios / institucionales) y las asociaciones de comercio desempefian una
funcion importante para proporcionar instruccion y capacitacion especificas para el control de los virus.

10.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

El personal que participa en el cultivo, la recoleccidn, la elaboracion y el almacenamiento de productos
frescos deberia recibir capacitacion adecuada en:

- Las caracteristicas generales del NoV y del VHA, y su resistencia a varias condiciones ambientales, p. ¢j.,
el tratamiento de aguas negras, la temperatura, etc.

- Higiene personal (véase la seccién 7 del documento principal).

- Medidas de control para prevenir que el agua contaminada con materia fecal se use en la produccion
primaria.

- Medidas de control para prevenir que los productos frescos se contaminen por medio de gente contagiosa
que manipula los alimentos.
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE REVIS,IC')N DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CAPTACION, ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE LAS AGUAS MINERALES
NATURALES (CAC/RCP 33-1985)

(En los tramites 5/8 del procedimiento)

INTRODUCCION

1.  En el presente Codigo se recomiendan préacticas de higiene adecuadas para la captacion de las aguas
minerales naturales, su tratamiento, embotellado, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y venta
para el consumo directo, a fin de garantizar un producto inocuo, sano y saludable. Estas practicas de higiene
son particularmente importantes porque algunas de las medidas de control de la higiene que habitualmente se
aplican a las aguas embotelladas, no pueden usarse para las aguas minerales naturales.

SECCION | - OBJETIVOS

2. El Codigo de practicas de higiene para la captacion, elaboracién y comercializacion de las aguas
minerales naturales:

e Identifica los requisitos necesarios que deben cumplirse a fin de asegurar la distribucion de aguas
minerales naturales que sean inocuas y aptas para el consumo humano.

e Recomienda un enfoque basado en los principios del Codigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (abreviado en el presente documento como Principios
Generales de Higiene de los Alimentos).

e Recomienda realizar un analisis del peligro especifico en el contexto general de la aplicacion de
principios tales como los del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) a la
produccidn de las aguas minerales naturales.

e Ofrece una orientacion que incluye condiciones relacionadas especificamente con las aguas minerales
naturales.

SECCION Il - AMBITO DE APLICACION, UTILIZACION Y DEFINICIONES
2.1 AMBITO DE APLICACION

3. El presente Cadigo se aplica a todas las aguas minerales naturales envasadas que se ofrecen a la venta
como alimento. No se aplica a las aguas minerales naturales que se venden o utilizan para otros fines.

2.2 UTILIZACION DEL DOCUMENTO

4. El presente Cddigo es complementario a los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, y
deberia usarse junto con el mismo.

5. Enmuchos casos, las medidas de control se articulan de manera general en los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos como parte de la estrategia general para la inocuidad de los alimentos. Al presentar
este Cddigo, se hace la suposicion de que se estan implementando los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.

6.  El uso de este Codigo podria requerir modificaciones y enmiendas que tomen en cuenta factores tales
como las diferencias regionales debido a condiciones ambientales e hidrogeoldgicas especificas.

2.3 DEFINICIONES

7. Para los fines del presente Codigo, se aplican las definiciones que figuran en los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.

8.  Ademas, también se aplican las siguientes definiciones:

Aguas minerales naturales - todas las aguas que se ajusten a las definiciones dispuestas en la Seccion 2 de
la Norma del Codex para las Aguas Minerales Naturales (CODEX STAN 108 - 1981).
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Adecuado - suficiente para lograr los fines declarados de este Cadigo.

Estrato acuifero - una unidad geoldgica saturada debajo de la superficie que produce agua en cantidades
suficientes bajo condiciones hidraulicas normales.

Cuenca de captacion — el area superficial agua arriba del recurso de aguas subterraneas en la que las
precipitaciones pueden entrar ya sea directa o indirectamente en el sistema de aguas subterraneas y que
puede contribuir a la recarga de los estratos acuiferos.

Recipiente — todo contenedor elaborado con material de envasado apto para entrar en contacto con los
alimentos, destinado a llenarse con aguas minerales naturales.

Aguas subterraneas - Aguas tales como agua de fuente, agua artesiana y agua de pozo que se originan de
estratos acuiferos subsuperficiales. Las aguas subterrdneas pueden clasificarse de manera general en aguas
subterraneas protegidas o desprotegidas. Las aguas subterraneas protegidas no estan bajo la influencia directa
de las aguas superficiales o del ambiente superficial.

Manipulacion de las aguas minerales naturales - toda operacion relativa a la captacion, tratamiento,
Ilenado, envasado, almacenamiento, distribucion y venta de aguas minerales naturales.

Materiales de envasado — todo material, ya sea apto o no para entrar en contacto con los alimentos, p. €j.,
hojas, peliculas, metal, papel, papel parafinado, etc.

Perimetro de proteccion / zona de proteccion - area donde necesitan vigilarse y gestionarse las actividades
humanas y animales para proteger el agua contra la contaminacion.

Plagas — todo animal que puede contaminar directa o indirectamente a las aguas minerales naturales.

Recarga — el proceso mediante el que el agua entra en el estrato acuifero subterraneo a través de fallas,
fracturas o absorcion directa.

Tasa de recarga — la cantidad de agua por unidad de tiempo que reabastece o rellena un estrato acuifero.
Depdsito - para los efectos de este documento, un depdsito es un tanque de retencion.

Rendimiento seguro - cantidad sostenible de agua por unidad de tiempo que puede derivarse de una fuente o
gue se bombea continuamente de un pozo o un pozo de sondeo sin agotar ese recurso mas alla de su
capacidad para reponerse de forma natural.

Fuente - una formacion subterranea de donde las aguas minerales naturales surgen naturalmente de la tierra.
SECCION 11l - PRODUCCION PRIMARIA

9.  Véase la seccidn Il de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

3.1 HIGIENE EN EL MEDIO AMBIENTE - Proteccion de los estratos acuiferos

3.1.1 AUTORIZACION

10. Toda fuente, todo pozo o toda perforacién destinada a la captacion de aguas minerales naturales
deberia ser aprobado por la autoridad oficial competente.

3.1.2 DETERMINACION DEL ORIGEN DE LAS AGUAS MINERALES NATURALES

11. Siempre que se disponga de una metodologia adecuada para el caso en cuestion, deberia realizarse un
analisis preciso sobre la procedencia de las aguas minerales naturales, la duracion de su permanencia bajo
tierra antes de la captacion, asi como sobre sus propiedades quimicas y fisicas.

3.1.3 PERIMETRO DE PROTECCION

12. Deberian determinarse las areas en cuyo interior las aguas minerales naturales podrian ser
contaminadas o afectadas negativamente de otra manera en cuanto a sus caracteristicas quimicas, fisicas,
radioldgicas y microbioldgicas. Cuando lo indiquen las condiciones hidrogeoldgicas y al tomarse en cuenta
los riesgos de contaminacién, pueden preverse varios perimetros de diferentes dimensiones.

13. Deberian llevarse a cabo estudios hidrogeoldgicos a manos de expertos calificados para determinar y
describir la cuenca de captacion.

14.  Los estudios hidrogeoldgicos deberian incluir:

e Laubicacién de los puntos de extraccién
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e La determinacion del alcance y las propiedades del estrato acuifero que contiene el recurso de las aguas
subterraneas

e Laubicaciony el alcance de la cuenca de captacion
e Elgradoy la naturaleza de la proteccion natural contra la contaminacion

e Las caracteristicas de las aguas superficiales, identificando aquellas que interactdan con el recurso de
aguas subterraneas

e Otros extractores de agua, identificando aquellos que exploten el mismo recurso de aguas subterraneas
e Laquimicay la calidad del recurso de aguas subterraneas
e Ladeterminacion de la tasa de recarga de las aguas subterraneas y el rendimiento seguro

e Los tiempos de recorrido de las aguas subterraneas entre la zona de recarga y los puntos de extraccion

3.1.4 MEDIDAS DE PROTECCION

15. Deberian adoptarse, dentro de los perimetros de proteccion, todas las medidas posibles de precaucion
para evitar toda contaminacién o influencia externa que afecte a las caracteristicas quimicas, fisicas,
radiolégicas y microbiol6gicas de las aguas minerales naturales. Se recomienda establecer reglamentaciones
relativas a la eliminacion de desechos liquidos, sélidos o gaseosos, a la utilizacion de sustancias que puedan
alterar negativamente las aguas minerales naturales (por ejemplo, las que proceden de la agricultura), asi
como a toda posibilidad de modificacion negativa accidental de las aguas minerales naturales debido a
fendmenos naturales tales como un cambio en las condiciones hidrogeolégicas. Deberian tenerse en cuenta
los posibles agentes de contaminacion: bacterias, virus, protozoos, fertilizantes, hidrocarburos, detergentes,
plaguicidas, compuestos fenolicos, metales toxicos, sustancias radiactivas y otras sustancias organicas o
inorganicas solubles. Incluso cuando las aguas minerales naturales parezcan estar suficientemente protegidas
por la naturaleza contra los agentes de contaminacién superficial, deberian tenerse en cuenta las actividades
gue tengan més probabilidades de causar contaminacion, tales como la mineria, la construccién, etc.

16. Deberia realizarse una evaluacion de los impactos adversos de las posibles amenazas a la cantidad y
calidad del abastecimiento de agua. La evaluacién deberia incluir normalmente:

e El examen del titulo de propiedad de la tierra y el uso de la tierra (actual e histérico) para el perimetro de
proteccion.

e La recopilacién de datos sobre los contaminantes, los casos de contaminacion y los controles legales
aplicables a la proteccidn de las aguas contra la contaminacion.

e Laevaluacion de cada uso de la tierra o actividad.

17. Deberian definirse zonas de proteccion y programas de vigilancia utilizando las conclusiones de la
evaluacion. Como minimo, la zona de proteccién deberia abarcar la propiedad del productor, pero también
extenderse lo mas razonablemente posible a otras &reas que no estén bajo su control. Se necesitan distintos
niveles de proteccién dependiendo de la proximidad a la fuente de agua y los posibles riesgos.

3.2 HIGIENE EN LA EXTRACCION Y LA CAPTACION DE LAS AGUAS MINERALES
NATURALES

3.2.1 EXTRACCION

18. Las extracciones de aguas minerales naturales (de fuentes, pozos naturales o perforados) deberian
realizarse en funcién de las condiciones hidrogeoldgicas, de tal manera que se evite la captacion de otras
aguas que no sean las designadas como aguas minerales naturales o, en el caso de bombeo, que se pueda
impedir que entre otra agua al reducir el caudal. Las aguas minerales naturales que surjan de dicha captacion
0 que sean bombeadas deberian ser protegidas de tal manera que no puedan ser contaminadas por causas
naturales o por actos de negligencia o de mala fe.

19. Las instalaciones de extraccion deberian gestionarse para evitar la entrada de otras aguas, tales como el
agua de inundaciones o las filtraciones superficiales. También deberian ser gestionadas de una manera
higiénica para evitar cualquier contaminacion natural o provocada por el hombre.
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322 PROTECCION DE LA ZONA DE EXTRACCION

20. En las cercanias de las fuentes y de los pozos deberian tomarse medidas de precaucion para asegurar
gue las sustancias contaminantes no puedan entrar en la zona de extraccién. En la zona de extraccién se
deberia impedir el acceso a las personas no autorizadas mediante la colocacion de dispositivos adecuados
(por ejemplo, cercas). En esta zona no deberia permitirse ninguna otra actividad que no sea la destinada a la
obtencion de las aguas minerales naturales.

21. Las vias de acceso, las zonas usadas por el trafico rodado y las zonas que se encuentren dentro de los
limites del establecimiento o en sus inmediaciones, deberian tener una superficie pavimentada dura, apta
para el trafico rodado. Estas vias deberian estar dotadas de un desagie adecuado, asi como de medios para
proteger la zona de extraccion, segin corresponda. Puede establecerse una sefializacién adecuada en las
carreteras para indicar a los usuarios la existencia de una zona de extraccion de aguas minerales naturales.

3.2.3 EQUIPO Y DEPOSITOS

22. Todo equipo usado en la extraccion de las aguas minerales naturales y los depdsitos deberian disefiarse
y construirse de tal manera que se evite toda contaminacién de las aguas minerales naturales y se mantengan
sus caracteristicas originales.

23. Las tuberias, bombas y otros posibles dispositivos que entren en contacto con las aguas minerales
naturales y que sean utilizados para la captacion, deberian estar hechos de materiales inertes a fin de que
aseguren que no se modificaran las caracteristicas y cualidades originales de las aguas minerales naturales.

3.24 EXPLOTACION Y VIGILANCIA DE LAS AGUAS MINERALES NATURALES

24, Deberia examinarse peridédicamente el estado de las instalaciones de extraccion, las zonas de
extraccion y los perimetros de proteccion, asi como la calidad de las aguas minerales naturales. Para vigilar
la estabilidad de los parametros quimicos y fisicos de las aguas minerales naturales, tomando en cuenta las
variaciones naturales, deberia procederse a tomar mediciones automaticas 0 manuales de las caracteristicas
tipicas del agua y documentarlas.

25. Lavigilancia periddica deberia incluir los siguientes parametros basicos:

e Apariencia, olor y sabor

e Fisicos: medida del caudal, temperatura, conductividad eléctrica, nivel piezométrico
e Fisicoquimicos: pH

e Quimicos: conforme a las caracteristicas del agua, el contenido de didxido de carbono

26. La vigilancia microbioldgica en la fuente deberia cumplir con los criterios de la Tabla en el Anexo |
del presente documento, y deberia llevarse a cabo con una frecuencia que permita una gestion adecuada de la
higiene.

27. En caso del incumplimiento con los limites de los criterios establecidos, deberdn tomarse de inmediato
las medidas correctivas necesarias y llevar un registro de las mismas.

3.3 MANIPULACION, Y ALMACENAMIENTO DE LAS AGUAS MINERALES NATURALES
DESTINADAS AL ENVASADO

3.3.1 ASPECTOS TECNICOS

28. Los metodos y procedimientos para el mantenimiento de las instalaciones de manipulacién vy
almacenamiento deberian ser higiénicos y no constituir un posible peligro para la salud humana o una fuente
de contaminacién para las aguas minerales naturales. Desde el punto de vista de la higiene, el servicio que se
da a las instalaciones de manipulacién y almacenamiento deberia cumplir las mismas normas que las que se
exigen para el envasado o el tratamiento.

3.3.2 ALMACENAMIENTO EN EL PUNTO DE EXTRACCION

29. Lacantidad de aguas minerales naturales que se almacena en el punto de extraccion deberia ser lo mas
baja posible. El almacenamiento deberia asegurar ain més la proteccion contra la contaminacion o las
modificaciones adversas.
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30. El agua deberia permanecer almacenada por el menor tiempo posible, a fin de reducir al minimo la
posibilidad de la contaminacion y evitar su estancamiento. El disefio y la operacién de los depositos deberia
limitar al minimo el tiempo que transcurre del punto de extraccion al embotellado. Los depdsitos deberian
estar encerrados para proteger el agua contra la contaminacion ambiental. El aire que entra en el espacio
superior de los depositos deberia ser filtrado o tratado para evitar la contaminacion del agua. Los filtros de
aire deberian tener un tamafio de poro de 0.45 um o menor.

3.3.3 CONDUCTOS Y DEPOSITOS

31. Todo conducto o deposito usado en el procesamiento de las aguas minerales naturales para llevarlas de
su origen a las instalaciones de embotellado, inclusive, deberia cumplir los requisitos necesarios establecidos
por las autoridades oficiales competentes y estar construido de materiales inertes aprobados para entrar en
contacto con los alimentos, tales como la ceramica y el acero inoxidable, que impidan toda modificacion
adversa, ya sea por el agua, la manipulacion, el mantenimiento o la desinfeccion.

3.4 LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL EN LA PRODUCCION
PRIMARIA

32. La red de extraccion y abastecimiento de agua deberia ser debidamente gestionada y conservada, y
limpiarse o desinfectarse para proteger todos los componentes contra el riesgo de contaminacién quimica,
fisica y microbiolédgica. Para las instalaciones de extraccion mismas, deberia disefiarse un régimen de
desinfeccién, de modo que se tomen en cuenta los riesgos y su programa de operaciones. Por ejemplo, una
fuente que fluye constantemente podria necesitar saneamiento sélo en los momentos de intervencion.

33.  También deberia elaborarse un plan de contingencias detallado en colaboracion con los expertos y las
autoridades pertinentes a fin de responder a la brevedad posible a acontecimientos excepcionales (p. €j., la
contaminacién del recurso de aguas subterraneas, un terremoto, incendios forestales, segln corresponda a la
ubicacion especifica), de modo que puedan reducirse al minimo las consecuencias. Este plan deberia formar
parte de un sistema de gestion de crisis global de la empresa operadora.

34. Todo dep6sito deberia ser debidamente limpiado y, de ser necesario, desinfectado, y mantenerse en
buenas condiciones, de modo que no represente ninguna posibilidad de contaminacién para las aguas
minerales naturales, ni de modificacién de las caracteristicas originales de las aguas minerales naturales.

SECCION IV - PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES
35.  Veéase la seccion IV de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
4.1 EMPLAZAMIENTO

36. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.2 EDIFICIOS Y SALAS

37. El equipo de llenado (enjuagadora, llenadora, taponadora) deberia ser protegido por un gabinete bajo
aire filtrado de presién positiva 0 en una sala bajo filtracion de aire estéril con presion positiva. Se
recomienda restringir las operaciones en esta area en particular a un minimo, limitandola a las actividades de
recipiente abierto de las areas de enjuague, llenado y tapado.

38. Las operaciones tales como el etiquetado, la codificacion, el retractilado, etc., pueden generar una
cantidad considerable de particulas en suspension; por lo tanto, es preferible excluir estas actividades de las
areas de enjuague, llenado y tapado. El uso de encolado en caliente y de equipo de inyeccién de tinta podria
resultar en cambios de sabor y aroma si se utilizan dentro de las salas de Ilenado, y ésta es la razon del por
qué las maquinas de etiquetado dentro de las salas de Ilenado deberian estar equipadas con sistemas de
escape eficaces.

4.3 EQUIPO

39. Debido a que el agua es uno de los disolventes naturales més eficaces, deberia tenerse sumo cuidado al
seleccionar los materiales que entran en contacto con el agua. Esto deberia incluir los materiales usados en la
fabricacion de bombas, tuberias, equipo de llenado, etc.

40. El acero inoxidable aprobado para entrar en contacto con alimentos es el material mas adecuado para
el equipo que entra en contacto con el agua. Otros materiales deberian ser materiales inertes aprobados para
entrar en contacto con los alimentos y que no impartan un olor o sabor al agua o que alteren su composicion.
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41. Es esencial comprobar que los lubricantes usados sean aptos para el uso alimentario. Sin embargo,
deberia tenerse cuidado para evitar que los lubricantes entren en contacto con el agua mineral natural.

4.4 SERVICIOS

4.4.1 ABASTECIMIENTO DE AGUA

42. Las aguas minerales naturales, el agua potable, el agua no potable utilizada para la produccion de
vapor o la refrigeracion, o para cualquier otro uso, debera transportarse por tuberias completamente
separadas. Seria conveniente que estas tuberias se diferenciaran, p. ej., con distintos colores. El vapor
utilizado sobre superficies que entran en contacto directo con las aguas minerales naturales, no deberia
contener ninguna sustancia que pudiera ser peligrosa para la salud o que pudiera contaminar el agua mineral
natural.

4.4.2 DESAGUE Y ELIMINACION DE DESECHOS

43. Las tuberias o sistemas de desaglie y de aguas negras, asi como los depoésitos de disposicién de
desechos ubicados dentro del perimetro de proteccion, deberian construirse y mantenerse de modo que no
representen un riesgo de contaminacion para los estratos acuiferos.

Deberian tomarse medidas eficaces para evitar la reutilizacién no autorizada de recipientes rechazados, en
particular aquellos que llevan los logotipos de la empresa u otra identificacion. Los recipientes rechazados en
espera de procesamiento, destruccion o de la recoleccion autorizada, deberian almacenarse de forma segura.

443 LIMPIEZA
44. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

44, Cuando corresponda, deberian proporcionarse instalaciones adecuadas para la limpieza vy
desinfeccion de los implementos de trabajo y el equipo. Estas instalaciones deberian construirse de
materiales resistentes a la corrosion, que puedan limpiarse facilmente, y deberian estar equipadas con los
medios adecuados para suministrar agua caliente y fria en cantidades suficientes.

4.4.4 SERVICIOS DE HIGIENE Y CUARTOS DE ASEO PERSONAL
45. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.4.5 CONTROL DE LA TEMPERATURA
46. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.4.6 CALIDAD DEL AIRE Y VENTILACION
47. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.4.7 ILUMINACION
48. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

4.4.8 ALMACENAMIENTO

49. El almacenamiento de materiales deberia estar separado en &reas designadas para materiales de
envasado, tapas y botellas y, donde sea posible, también segun diferentes tipos de botellas, tales como de
vidrio, PET, PE, PCy PVC.

50. Se recomienda almacenar los materiales de envasado en un area limpia y seca, alejada de vapores
quimicos y bajo un programa eficaz de lucha contra plagas.

51. Deberian proporcionarse instalaciones para el almacenamiento de desechos y materiales no
comestibles antes de que se saquen del establecimiento. Estas instalaciones deberian disefiarse de modo que
impidan el acceso de las plagas a los desechos o materiales no comestibles y para que se evite la
contaminacién de las aguas minerales naturales, el agua potable, el equipo, los edificios o las vias de acceso
del establecimiento.
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SECCION V - INSTALACIONES: CONTROL DE LAS OPERACIONES

52. Veéase la seccion V de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

51 CONTROL DE LOS PELIGROS ALIMENTARIOS

53. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE

54. Las aguas minerales naturales destinadas al envasado deberian cumplir todas las normas (es decir,
guimicas, microbioldgicas, fisicas, radioldgicas) establecidas por las autoridades oficiales competentes.

55. Deberia realizarse un andlisis de peligros, desde la captacion hasta la distribucion, que tome en cuenta
los peligros microbioldgicos, fisicos, quimicos y radioldgicos, conforme a los principios del sistema de
APPCC. Este deberia proporcionar las bases para determinar la combinacién adecuada de medidas de control
para reducir, eliminar o prevenir estos peligros, segin corresponda, para la produccién de aguas minerales
naturales inocuas.
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5.2.2 FASES DE PROCESOS ESPECIFICOS
Ejemplo de un flujo del proceso para las aguas minerales naturales

v

Compra de Zonade Recipiegltes Compra de materiales de Recepcion de
ingredientes captacion retornables envase moldes
i ¢ Recepcion de i l
., Extraccion recipientes devueltos ., L
Recepcion de p Recepcion de Recepcion de
diéxido de carbono 5 recipientes tapas
i . Lavadora de
Deposito / tanque botellas
. de compensacion
Almacenamiento
de CO, l v Y v v
Botellas Almacenamiento de Soplado de
i Filtracion / materiales Tapas botellas
i tratamiento }
Filtro de CO, $
Desembalar /
despaletizar
]
v v
Carbonatador Llenadora Enjuagadora / lavadora
de botellas de recipientes
Area de botellas abiertas
Taponadora
de botellas
Etiquetadora
Control / inspeccion
oOptica
Codificador Recipientes
de lotes ¥ devueltos

)

Embaladora /
retractiladora

I

Paletizadora /

codificacion de paletas

I

Almacenamiento de
productos terminados

I

Distribucién / venta al

por menor

I

Cliente
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5.2.2.1 TANQUE DE COMPENSACION

56. EIl producto se mantiene mejor en un flujo constante de la fuente al embotellado. El disefio y la
operacién de los tanques de compensacion deberian limitar a un minimo el tiempo que transcurre del
almacenamiento al embotellado segun lo determinado por el anélisis del peligro. El aire que entra en el
espacio superior de los tanques deberia ser filtrado o tratado para evitar la contaminacion del agua producida.

5.2.2.2 TRATAMIENTO

57. Las aguas minerales naturales no pueden someterse a ningln tratamiento distinto a aquellos permitidos
en la Norma del Codex para las Aguas Minerales Naturales (CODEX STAN 108-1981).

58. Cuando sea necesario, y sujeto a la aprobacion de las autoridades competentes, los tratamientos
utilizados para eliminar o reducir los constituyentes inestables y las sustancias relacionadas con la salud,
podrian incluir la adsorcién y la filtracién de particulas (mecénica), tal como la lograda con filtros de
superficie (p. €j., filtros de membrana plisada) o con filtros de profundidad (p. €j., filtros de arena o filtros de
cartucho de fibra comprimida) oxigenacion (O,) y aireacion.

59. Todos los tratamientos de aguas minerales naturales deberian llevarse a cabo bajo condiciones
controladas para evitar todo tipo de contaminacion.

60. Todo tratamiento de las aguas minerales naturales podria introducir la posibilidad de contaminacion.
Por lo tanto, los tratamientos aprobados, que forman parte del proceso, deberian estar sujetos a los principios
del sistema de APPCC.

5.2.2.3 ENJUAGADORA Y LAVADORA DE RECIPIENTES

61. El disefio de los recipientes reutilizables, deberia permitir la facil y maltiple limpieza y desinfeccion.
Deberia contarse con lavadoras eficaces.

62. Los recipientes rechazados (contaminados o que no se puedan limpiar) deberian separarse y luego
gestionarse de tal manera que se evite la posibilidad de regresar el recipiente a la linea de produccion por
error.

63. La boca de salida de la lavadora deberia ser debidamente protegida. Los transportadores de la boca de
salida de la maquina lavadora a la maquina de llenado deberian estar cubiertos para proteger a los recipientes
contra la contaminacidn. Los recipientes limpios y desinfectados deberian estar protegidos en todo momento
mediante cubiertas cuando se encuentren en los transportadores, las mesas de carga, etc. Las cubiertas sobre
los transportadores deberian disefiarse de tal manera que se proteja a los recipientes desde arriba y
lateralmente contra el polvo y otras particulas suspendidas en el aire.

5.2.24 ETIQUETADORA

64. No se recomienda realizar las actividades de etiquetado en el interior de la sala de llenado. Si
limitaciones de ingenieria o de la organizacién del personal requieren que las etiquetadoras estén ubicadas en
la sala de llenado, éstas deberian estar separadas y tan alejadas como sea posible de la llenadora, y deberia
instalarse una campana de extraccion (salvo cuando se utilice el encolado en frio) para extraer
adecuadamente todos los gases producidos por la etiquetadora, los solventes y el encolado. En tales casos,
los sistemas de circulacién de aire deberian disefiarse de modo que se evite la contaminacion cruzada de los
gases.

5.2.3 ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS Y DE OTRA INDOLE

65. Véanse los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos
(CAC/GL 21-1997).

66. La vigilancia microbioldgica de las aguas minerales naturales deberia cumplir con las especificaciones
de la Tabla en el Anexo | del presente documento, y deberia llevarse a cabo con una frecuencia que permita
la gestion adecuada de la higiene.

5.2.4 CONTAMINACION MICROBIOLOGICA CRUZADA
67. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.2.5 CONTAMINACION FISICA Y QUIMICA

68. Donde se utilicen botellas de vidrio, deberian establecerse requisitos de inspecciones periédicas y
definirse procedimientos en caso de roturas, en particular durante las fases de lavado y llenado de las botellas
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de vidrio.

69. Deberian tomarse medidas especiales durante el Ilenado de botellas de vidrio con agua carbonatada
para evitar explosiones y para proteger al producto contra fragmentos de vidrio.

70. Deberia instalarse un dispositivo éptico especializado para vigilar el acabado del cuello de las botellas
de vidrio, asi como también para detectar la presencia de fragmentos de vidrio en el interior. Las botellas
defectuosas deberian ser retiradas automéaticamente de la linea de produccion (dispositivo de deteccion / de
rechazo). Toda agua mineral natural envasada que contenga fragmentos de vidrio deberia considerarse
inaceptable.

5.3 REQUISITOS RELATIVOS A LA MATERIA PRIMA

71. Las materias primas (es decir, CO,) y los materiales de elaboracién (p. ej., los medios de filtracion)
deberian comprarse de proveedores aprobados y cumplir con especificaciones mutuamente acordadas.

72. Deberia darse la debida consideracion a asegurar que no surja ningdn contaminante sensorial ni
microbioldgico a raiz del contacto del CO,, ya sea con el producto final o con recipientes y tapas utilizados
en el embotellado de las aguas minerales naturales.

54 ENVASADO

73. Los recipientes deberian almacenarse de tal manera que se evite la contaminacion a partir de
compuestos volatiles, contaminantes transmitidos por el aire, plagas y actos malintencionados.

74. Los materiales de envasado deberian almacenarse en un lugar seco y protegerse contra el calor, el
polvo, las plagas y las sustancias quimicas.

75. El uso de materiales de envase elaborados con plastico reciclado deberia ser autorizado por la
autoridad oficial competente.

55 AGUA

76. Veéanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.6 DIRECCION Y SUPERVISION

77. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.7 DOCUMENTACION Y REGISTROS

78. Veéanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

5.8 PROCEDIMIENTOS PARA RETIRAR ALIMENTOS

79. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION VI - INSTALACIONES: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
80. Veéase la seccion VI de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
6.1 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

81. Deberian tomarse precauciones adecuadas para evitar que las aguas minerales naturales se contaminen
durante la limpieza o la desinfeccidn de las salas, el equipo o los utensilios, con el agua y los detergentes o
con los desinfectantes y sus soluciones. Los detergentes y desinfectantes deberian ser aptos para la finalidad
prevista, y deberian ser considerados aceptables por las autoridades oficiales competentes. Los residuos de
estos agentes sobre una superficie que pudiera entrar en contacto con las aguas minerales naturales deberian
ser eliminados mediante un minucioso enjuague con agua potable o, de preferencia, con agua mineral
natural.

82. Los productos de limpieza deberian ser inodoros.

83. Si una linea de embotellado se utiliza exclusivamente para el embotellado de aguas minerales
naturales, deberia considerarse como minimo un proceso de limpieza y desinfeccion en frio. Las operaciones
de limpieza en el lugar (CIP) / limpieza fuera de lugar (COP) deberian llevarse a cabo con regularidad. Los
agentes de limpieza y desinfeccion deberian penetrar todas las areas del flujo del producto (CIP) y deberian
abarcar las superficies de operacion (COP).
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84. No deberian realizarse trabajos de pintura durante el tiempo de produccion. Se debe tener cuidado al
seleccionar la pintura a utilizarse. Se recomienda seleccionar pintura especificamente destinada al uso en un
ambiente de fabricacion de alimentos y que tenga un minimo olor. No puede enfatizarse lo suficiente que el
olor de la pintura serd absorbido por el agua y que ésta podria tener un sabor adulterado. Podria ser
recomendable seleccionar una pintura que incluya un inhibidor de moho.

6.2 PROGRAMAS DE LIMPIEZA

85. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
6.3 SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

86. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
No deberian utilizarse cebos toxicos para el control interno de plagas.

87. Los dispositivos de aturdimiento de insectos, si llegaran a usarse, deberian ser colocados con sumo
cuidado, de modo que los insectos aturdidos y los fragmentos de los mismos no caigan en los recipientes
abiertos ni en las tapas. Se recomienda el uso de dispositivos de vigilancia de insectos del tipo de tablas de
pegamento. Las bandejas deberian ser lo suficientemente grandes como para atrapar a los insectos que caen.
Deberia darse mantenimiento y limpieza a los instrumentos con regularidad.

6.4 TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS

88. Véanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

6.5 EFICACIA DE LA VIGILANCIA

89. Veéanse los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION VII - INSTALACIONES: HIGIENE PERSONAL

90. Véase la seccién VII de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

SECCION VIII - TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO DE LAS AGUAS MINERALES
NATURALES ENVASADAS

91. Véase la seccién VIII de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

92. Deberia tenerse cuidado para garantizar una temperatura minima a fin de prevenir la congelacion de las
aguas minerales naturales que, debido a la expansién, puede causar la rotura y/o explosion de los recipientes
y/o aumentar la posibilidad de fallas durante la distribucion y, por ende, el riesgo para la seguridad del
consumidor. También deberia tomarse nota de que después de un periodo de frio severo, existe una
posibilidad mayor de condensacion en los recipientes, lo cual podria dar origen a etiquetas dafiadas o
mohosas y a un envase secundario himedo.

93. EIl almacenamiento y el transporte de las aguas minerales naturales envasadas, a temperaturas
excesivamente altas o bajas, deberia evitarse puesto que podria resultar en una reduccién en la calidad (p. €j.,
el riesgo de la migracion del compuesto de los materiales de envase primario).

SECCION IX - INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

94. Véase la seccién IX de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

95. Véase la seccion VI de la Norma del Codex para las Aguas Minerales Naturales (CODEX STAN 108-
1981).

SECCION X - CAPACITACION
96. Veéase la seccién X de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
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ANEXO I: CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

97. Las aguas minerales naturales deberian ser de una calidad microbioldgica tal que no represente un
riesgo para la salud del consumidor (en particular con respecto a los microorganismos patdgenos, incluidos
los parasitos).

98. La produccion de aguas minerales naturales envasadas, microbiol6gicamente inocuas, depende del
mantenimiento de un alto nivel de control de la higiene, desde la proteccion del estrato acuifero, hasta la
extraccion, el embotellado y el tapado de botellas.

99. Los siguientes criterios microbiologicos (véase la Tabla 1) tienen como finalidad ser utilizados por los
fabricantes para comprobar la eficacia de las medidas de control de higiene implementadas tal como se
describen en el presente Cddigo de practicas de higiene. Los fabricantes pueden elegir realizar todas o un
subgrupo de las pruebas de indicadores de contaminacién fecal presentadas en la Tabla, segin corresponda,
de conformidad con cualquier requisito establecido por las autoridades competentes.

91. Las autoridades competentes pueden utilizar todas o un subgrupo de los siguientes criterios
microbioldgicos, segun corresponda, para verificar la eficacia de (a) los programas de higiene general en el
ambiente de operaciones alimentarias y (b) las medidas de control en las instalaciones que utilizan el sistema
de APPCC u otros sistemas de control de inocuidad de los alimentos.

Tabla: Criterios microbioldgicos, Punto de aplicacion: en la fuente, y-durante la produccion y en el
producto final

Parametros n |c |m Plan de Método®

clase
E. coli® 5 |0 |[n.den250ml |[2°? 1SO 9308-1
Total de bacterias 5 0 [nden250ml |22 1ISO 9308-1
coliformes®
Enterococci’ 5 0 [nden250ml | 2% 1ISO 7899/2
Bacterias anaerobias 5 0 |[n.den50ml 2° ISO 6461/2
formadoras de esporas y
sulfito reductoras®
Ps. aeruginosa’ 5 |0 [nden250ml |[2° 1ISO 16266-2006
Recuento de aerobios 5 0 | 100 ufc/ml 2°¢ 1ISO 6222-1999

mesofilos / recuento de
heterétrofos en placa®*

! Pueden emplearse otros métodos que ofrezcan una sensibilidad, reproducibilidad y fiabilidad equivalentes
si éstos han sido debidamente validados (p. ej., basandose en ISO/TR/13843).

2 Punto de aplicacion: sélo en la fuente, durante la produccion y dentro de 12 horas después del embotellado.
¥ Indicador de contaminacion fecal

* Indicador de control del proceso

Donde n = nimero de muestras que deben cumplir los criterios; ¢ = el méximo nimero permitido de
unidades de muestra defectuosas en un plan de clase 2; m = un limite microbiolégico que, en un plan de clase
2, separa la buena calidad de la calidad defectuosa.

n. d. = no detectable

Funcionamiento del plan de muestreo:

& Suponiendo una distribucion normal logaritmica y una desviacion estandar analitica de 0.25 log ufc/ml, este
plan de muestreo proporcionaria un nivel de confianza del 95% de que un lote de agua gque contenga una
concentracién media geométrica de 2.3 ufc/l, correspondiendo a 1 ufc por 422 ml, seria detectado y
rechazado baséandose en que alguna de las cinco muestras resultara positiva en los ensayos.

® Suponiendo una distribucién normal logaritmica y una desviacion estandar analitica de 0.25 log ufc/ml,
este plan de muestreo proporcionaria un nivel de confianza del 95% de que un lote de agua que contenga una
concentracién media geométrica de 11.3 ufc/l, correspondiendo a 1 ufc por 88 ml, seria detectado y
rechazado basandose en que alguna de las cinco muestras resultara positiva en los ensayos.
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°. Suponiendo una distribucién normal logaritmica y una desviacion estandar analitica de 0.25 log ufc/ml,
este plan de muestreo proporcionaria un nivel de confianza del 95% de que un lote de agua que contenga una
concentracién media geométrica de 93 ufc/ml, seria detectado y rechazado basandose en que alguna de las
cinco muestras superara 100 ufc/ml.

Medidas correctivas:
La medida tipica a tomarse cuando surja un incumplimiento de los criterios arriba mencionados seria (1)
evitar que las aguas minerales naturales afectadas sean colocadas a la disposicion para el consumo humano,

(2) determinar y corregir la causa fundamental del incumplimiento y (3), segin corresponda, examinar los
procedimientos de vigilancia y los programas de requisitos previos.

Justificacion de los parametros seleccionados:

E. coli
E. coli es considerada uno de los indicadores mas adecuados de la contaminacién fecal.
Total de bacterias coliformes

Las bacterias coliformes pueden originarse de la contaminacion fecal o del medio ambiente. Las bacterias
coliformes que pueden estar presentes naturalmente en el suelo, el agua y la vegetacion; indican la posible
contaminacién de fuentes de contaminantes transmitidos por el aire o de las superficies que entran en
contacto con productos que no hayan sido desinfectadas eficazmente. Las bacterias coliformes normalmente
no estan presentes en las fuentes de aguas minerales naturales. Por lo tanto, éstas son consideradas un
indicador de la contaminacién del agua en la fuente o durante el proceso de embotellado.

Enterococci

Enterococci son un subgrupo de estreptococos fecales. En comparacion con E. coli y las bacterias
coliformes, éstos tienden a sobrevivir por mas tiempo en el hidroambiente y, por lo tanto, son utilizados
como un indicador adicional de la contaminacion fecal.

Bacterias anaerobias formadoras de esporas y sulfito reductoras

Las esporas de este grupo de bacterias son muy resistentes frente a varias clases de estrés ambiental. Las
bacterias anaerobias formadoras de esporas y sulfito reductoras pueden originarse de la contaminacion fecal
y, debido a la duracion de su supervivencia en ambientes desfavorables, se utilizan normalmente como
indicadores de la contaminacion fecal.

Pseudomonas aeruginosa

Pseudomonas aeruginosa no es un componente normal de la flora natural de las aguas minerales naturales.
Cuando se detecta, normalmente se encuentra en bajas cantidades pero, Pseudomonas aeruginosa, puede
sobrevivir y multiplicarse en aguas minerales naturales. Por lo tanto, su presencia se considera un indicador
de la contaminacion del agua en la fuente o durante el proceso de embotellado.

Recuento de aerobios mesofilos / recuento de heterdtrofos en placa

El recuento de aerobios mesofilos / recuento de heterdtrofos en placa es parte de la flora natural de las aguas
minerales naturales, y se usa como un indicador de la gestion del proceso. Un aumento limitado en los
recuentos es normal, de la fuente al embotellado. El aumento en las cantidades arriba de cierto nivel, puede
indicar un deterioro en la limpieza, el estancamiento o la formacién de biopeliculas.
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Apéndice VI
DOCUMENTO DE PROYECTO

DOCUMENTO DE PROYECTO PARA UN NUEVO TRABAJO SOBRE LAS “DIRECTRICES
PARA EL CONTROL DE PARASITOS ZOONOTICOS ESPECIFICOS EN LA CARNE:
TRICHINELLA SPIRALIS Y CYSTICERCUS BOVIS”

Una propuesta para nuevos trabajos en el area de higiene de las carnes bajo el marco del CCFH representa
una continuacion de la elaboracion de normas para las zoonosis de prioridad que puedan ser transmitidas por
la carne y los productos carnicos'. Con la suspension del Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes
(CCMH) en el 2006, tras la finalizacion del nuevo “Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne”, el avance
de los nuevos trabajos de prioridad bajo el marco del CCFH reflejaria un enfoque eficaz y flexible para
satisfacer las necesidades de los paises miembros. De ser necesario, Nueva Zelandia (como presidente del
CCMH) tendria muy buena disposicidn para organizar y ofrecer asistencia técnica a un grupo de trabajo entre

reuniones.

Esta propuesta ya ha sido debatida y tomada en cuenta por el Comité Ejecutivo del Codex (CCEXEC)
durante su 64° reunion, celebrada en junio de 2010 (véase el parrafo 178 del informe Alinorm 10/33/3A).

1. Objetivo y ambito de aplicacion del nuevo trabajo

El objetivo del nuevo trabajo propuesto es ofrecer una orientacidn basada en el riesgo sobre el control de
peligros bioldgicos de prioridad en la carne. Se prevé que la labor inicial se enfocaria en las medidas de
control para Trichinella spiralis en los cerdos, junto con trabajos paralelos sobre Cysticercus bovis en los

bovinos.
El &mbito de aplicacion del nuevo trabajo propuesto incluiria:
o La identificacion de medidas de control especificas que pudieran aplicarse.

o La aplicacién de un enfoque de la granja al plato en la identificacion y la evaluacion de opciones de
gestion de riesgos.

o La prestacion de orientacion cuantitativa sobre los ensayos / regimenes de control (en funcién de las
distintas prevalencias en los paises, las regiones o los sistemas agropecuarios) que deben aplicarse para
garantizar la proteccion de los consumidores.

o La inclusion de referencias a normas actuales de la OIE, y el evitar la duplicacion de componentes
pertinentes.

2. Pertinencia y actualidad

Con la rapida asimilacion de los enfoques basados en el riesgo aplicados a la higiene de los alimentos por los
gobiernos nacionales y la ulterior reevaluacién de sus sistemas de control alimentario, podrian surgir
problemas en el comercio a raiz de conocimientos inadecuados del valor de medidas especificas en la

! Otro trabajo que esta actualmente en curso es el “Proyecto de directrices para el control de Salmonella y
Campylobacter en la carne de pollo”.
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reduccidn de riesgos para la salud publica. Esto es especialmente importante en el caso de la higiene de las
carnes.

Un enfoque basado en el riesgo aplicado a la higiene de las carnes requiere una reevaluacion de las practicas
tradicionales y el volver a enfocar los recursos reglamentarios y de la industria, de una manera proporcional
a los riesgos. Si bien este enfoque ahora es firmemente apoyado por los gobiernos nacionales, y el
recientemente adoptado Cddigo del Codex de Practicas de Higiene para la Carne presenta un marco detallado
para su implementacion, su asimilacion ha sido muy poco uniforme en el dmbito mundial. Como
consecuencia, los requisitos de importacion para la carne y los productos carnicos de la mayoria de los paises
representan una mezcla desequilibrada e incoherente de procedimientos y ensayos “nuevos” (basados en el
riesgo) y tradicionales.

En la dltima reunién del CCMH antes de aplazarlo sine die en el 2005, el Comité debati6 la necesidad de
elaborar apéndices para ofrecer orientacién sobre medidas de control basadas en el riesgo para peligros
especificos. EI CCMH expres6 mucho apoyo, en principio, pero considerd que la orientacién en el nuevo
cddigo de practicas necesitaba tiempo para asentarse antes de que se realizara trabajo mas especifico.

A medida que los gobiernos modernizan sus sistemas de higiene de las carnes, es evidente que en la situacion
nacional, algunas medidas de control tradicionales para la carne y los productos carnicos en el comercio en
su aplicacién actual pueden ser singularmente inadecuadas en funcion de su proporcionalidad al riesgo. Los
ensayos de rutina utilizados en el matadero en la carne de cerdo para Trichinella y la intensiva inspeccién
postmortem para Cysticercus bovis son dos ejemplos de esto. Estos dos casos presentan ejemplos muy
contrastantes de la aplicacién de principios de analisis de riesgos a distintos tipos de procedimientos
tradicionales de higiene de las carnes.

La necesidad de orientacion basada en el riesgo proporcionada por Codex para estos peligros biolégicos es
una cuestion de interés mundial. Estos parasitos existen en algin nivel en la gran mayoria de los paises en
todo el mundo, y las medidas de control tradicionales constituyen una parte integrante de los requisitos de
importacion de la mayoria de los paises. A falta de una norma del Codex que facilite la aplicacion de
medidas de control basadas en el riesgo a nivel nacional, se seguiran presentando problemas en el comercio y
se seguiran desperdiciando recursos de control alimentario en un grado considerable. Ademas, los resultados
en funcion de la reduccidn del riesgo son muy cuestionables en muchas situaciones del comercio.

Las directrices ofrecerian una base técnica coherente y transparente para el establecimiento de medidas de
control nacionales, y esto deberia satisfacer la determinacion de la equivalencia por parte de los paises
importadores donde tales medidas difieran de las propias.

El trabajo propuesto podria resultar en otras evaluaciones basadas en el riesgo de otros peligros de prioridad
transmitidos por las carnes, que estén causando problemas en el comercio.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

Las directrices propuestas se basarian en los principios del Codex para el analisis de riesgos de inocuidad de
los alimentos, y presentarian asesoramiento tanto cualitativo como cuantitativo para la implementacion de
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medidas especificas de control en el ambito nacional. Dependiendo de la decision del Comité, el trabajo
sobre T. spiralis podria realizarse antes del trabajo sobre C. bovis, 0 ambas orientaciones podrian elaborarse
en paralelo.

El preambulo de las directrices describiria la naturaleza y la epidemiologia de los peligros, basandose en gran
medida en referencias cruzadas con los textos de la OIE, a fin de no duplicar material existente.

De igual manera, una descripcion de las buenas practicas de higiene al nivel de la explotacién agricola, se
basaria en gran medida en los textos existentes de la OIE.

Se presentarian principios de andlisis de riesgos que regulan la identificacion, seleccion, validacion,
verificacion y seguimiento de las medidas de control.

El formato del cuerpo de las directrices seria similar al utilizado en el “Proyecto de directrices para el control
de Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo” que ahora se encuentra en el proceso de tramites del
CCFH, es decir, un enfoque de flujo del proceso que identifique posibles medidas de control en diferentes
fases de la cadena alimentaria. No obstante, las directrices serian mas sencillas que las arriba mencionadas
debido al nimero muy limitado de medidas de control especificas disponibles®. Las medidas de control
especificas para T. spiralis, distintas de las buenas précticas de higiene en la granja y los bucles de
retroalimentacion si se detecta un animal positivo o una linea de produccion positiva estan practicamente
limitadas a los ensayos de laboratorio (y la coccion). Las medidas de control especificas para C. bovis,
distintas de las buenas practicas de higiene en la granja y los bucles de retroalimentacion si se detecta un
animal positivo o una linea de produccién positiva estan practicamente limitadas a la inspeccion postmortem
y a mas inspecciones (de la empresa) durante el deshuesado.

La prestacion de orientacién cuantitativa se basaria en los niveles de deteccion de animales infectados,
logrados mediante la implementacién de medidas de control especificas. Esta orientacion incluiria calculos
de las tasas de no deteccién de residuos donde haya distintas prevalencias en un pais, regién o sistema
agropecuario, p. ej., la comparacion de resultados donde la prevalencia de infeccion sea de grado medio, bajo
o insignificante. En el caso de C. bovis, los resultados se compararian usando distintas intensidades de la
inspeccidn postmortem.

No se prevé que la norma del Codex aplicaria un modelo de evaluacién de riesgos para determinar los
niveles reales de la proteccidn conferida al consumidor en distintas situaciones hipotéticas de exposicion. No
obstante, se presentaria una narrativa cualitativa derivada de resultados obtenidos a partir de modelos de
evaluacion de riesgos que han sido elaborados por algunos paises.

Como parte fundamental de las directrices se presentaria una descripcion de respuestas recomendadas en el
ambito de la explotacion agricola para cuando se detecten animales infectados, que sean proporcionales a los
riesgos probables para el consumidor en diferentes situaciones hipotéticas de deteccién.

2 Cabe notar que las medidas de control basadas en las buenas practicas de higiene seran tratadas en gran
medida al hacer referencia a los textos de la OIE
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El CCFH podria continuar basandose en el contenido del proyecto de directrices para establecer una norma
basada en el riesgo para T. spiralis y/o C. bovis para la carne y los productos carnicos en el comercio. La OIE
ha establecido una norma de tal indole para la encefalopatia espongiforme bovina. Ademas, hay precedentes
en otros trabajos del CCFH, p. ej., Cronobacter sakazakii en los preparados para lactantes.

4. Evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
4.1. Criterio general

El trabajo propuesto estd claramente enfocado en los peligros para la salud humana transmitidos por las
carnes, gque existen comunmente en todo el mundo, aunque su prevalencia sea muy distinta en diferentes
paises. En el caso de C. bovis, la idoneidad del producto también es un asunto de interés.

En lo que respecta a las practicas equitativas en el comercio, la aplicacién no diferenciada de medidas de
control tradicionales de la higiene de las carnes sin tener en consideracion la equivalencia de distintos
enfoques en diferentes paises, es un problema importante en el comercio. Ademas de desperdiciar los escasos
recursos del control alimentario en algunas situaciones, el desperdicio de productos y la excesiva
contaminacién cruzada que resulta como consecuencia de los enfoques tradicionales, pueden causar mas
desigualdades.

4.2. Criterios aplicables a temas generales

Con respecto a la “Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos aparentes, resultantes o
posibles, que se oponen al comercio internacional”, es muy evidente, en el examen de los requisitos de los
paises importadores, que actualmente existen considerables diferencias. Hoy en dia, muchos paises
importadores exigen evaluaciones completas de todas las remesas de carne de cerdo para la deteccion de
Trichinella spiralis y de carne de res para la deteccion de Cysticercus bovis incluso cuando se ha
determinado que el riesgo en el pais exportador es bajo o incluso insignificante. Por ejemplo, en Europa,
Dinamarca y Bélgica han sido declarados oficialmente como paises con un riesgo insignificante de
Trichinella; sin embargo, los paises importadores les solicitan llevar a cabo evaluaciones completas. A pesar
de esto, muchos paises ahora cuentan con principios de analisis de riesgos incorporados en su legislacién
nacional, y estdn comprometidos a la aplicacion del principio de equivalencia tal como se presenta en el
Acuerdo de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC) sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias y
Fitosanitarias (SFS). La disponibilidad de directrices del Codex ayudaria en gran medida a tener un enfoque
flexible en los requisitos de importacion basados en la proporcionalidad al riesgo.

Las directrices también contribuirian considerablemente a que los paises importadores puedan determinar la
equivalencia de distintas medidas de control en los casos donde las medidas aplicadas por los paises
exportadores difieran de las propias.

Con respecto al “Ambito de aplicacion del trabajo y establecimiento de prioridades entre las diversas
secciones del trabajo”, el CCFH podria decidir avanzar el trabajo sobre T. spiralis antes del de C. bovis, 0
elaborar ambas orientaciones en paralelo (tal como fue el caso con el “Proyecto de directrices para el control
de Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo”).
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En lo que atafie a los “Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o
propuestos por el organismo o los organismos pertinentes internacionales de carécter intergubernamental”,
los textos de la OIE ofrecen una amplia informacion general pero no abordan la orientacién basada en el
riesgo de tal manera que pudiera reducir los problemas actuales en el comercio internacional.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
5.1. Objetivo 1: Fomentar marcos reglamentarios racionales

El trabajo propuesto es una reflexién directa de los objetivos estratégicos del Codex y de recientes marcos
legislativos nacionales en cuanto a que las normas para alimentos en el comercio internacional deberian
basarse en la ciencia y en la evaluacion de riesgos en la maxima medida posible.

Unas directrices del Codex con una naturaleza prevista tal, proporcionarian un fuerte punto de referencia
para armonizar los requisitos reglamentarios nacionales en una base mundial.

Ademas, el Codex fomenta la validacion, la verificacion y el seguimiento de las medidas de control
alimentario para garantizar un funcionamiento basado en el riesgo, y dichos aspectos serian una caracteristica
de las directrices propuestas.

5.2. Objetivo 2: Promover la aplicacion mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y del
analisis de riesgos

Los principios de analisis de riesgos de inocuidad de los alimentos y el enfoque del plato a la granja
fomentados por el Codex brindaran la estructura central para la elaboracion de las directrices. Los aspectos
cuantitativos de las directrices reflejaran el principio del Codex de que la aplicacién de las medidas de
control deberia ser proporcional al riesgo.

5.3. Objetivo 3: Fortalecer la capacidad del Codex para la gestion de su trabajo

Con la suspension del CCMH en el 2006, tras la finalizacidn del nuevo “Cadigo de Practicas de Higiene para
la Carne”, el avance de los nuevos trabajos de prioridad bajo el marco del CCFH reflejaria un enfoque eficaz
y flexible para satisfacer las necesidades de los paises miembros. De ser necesario, Nueva Zelandia (como
presidente del CCMH) tendria muy buena disposicién para organizar y ofrecer asistencia técnica a un grupo
de trabajo entre reuniones.

5.4. Objetivo 4: Promover la participacién efectiva del mayor nimero posible de miembros.
El trabajo propuesto promoveria los objetivos del Codex en esta area.
6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes

El trabajo propuesto esta relacionado con varios textos “horizontales” del Codex, como los mencionados
anteriormente, y el propésito de estos textos horizontales seria puesto plenamente en practica en las
directrices que se elaboren.

Las opciones de dénde colocar las directrices una vez que sean aprobadas por la Comision del Codex
Alimentarius (CAC) son:
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o Como un apéndice del Cédigo de Précticas de Higiene del CCMH para la Carne, con la idea de
elaborar mas apéndices para otros peligros de prioridad con el tiempo

@)

o Como unas directrices del CCFH basadas en el riesgo para una combinacién especifica de peligro y
producto alimentario

7. Identificacion de la disponibilidad de expertos consejeros cientificos en caso de necesidad

Si bien la JEMRA presta asesoramiento sobre la evaluacion de riesgos y examenes por colegas sobre peligros
microbiolégicos en los alimentos, a la fecha no se ha pedido todavia a la JEMRA asesoramiento de expertos
para evaluaciones de riesgos de otros peligros bioldgicos tales como los parasitos. Independientemente de
esto, los principios de evaluacion de riesgos son similares para todos los tipos de peligros bioldgicos (y de
hecho, son més faciles de aplicar a los paréasitos que no se multiplican en los alimentos). Por consiguiente, se
tiene previsto pedir a la JEMRA que preste asesoramiento cientifico y examenes por colegas.

8. ldentificaciébn de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de
organizaciones exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones

Seré esencial tener una cooperacion estrecha con la OIE sobre estos asuntos a fin de evitar la duplicacion de
trabajo y lagunas. El trabajo propuesto se beneficiara de las aportaciones y conocimientos expertos técnicos
de la OIE, en especial con respecto a las medidas preventivas a nivel de la produccion primaria, con el
objetivo de elaborar un enfoque de la granja al plato.

9. Calendario propuesto para la realizacién del nuevo trabajo

Noviembre de 2010: Ratificacion de la propuesta del nuevo trabajo por el CCFH

Mayo de 2011: El primer grupo de trabajo presencial prepara el proyecto de
directrices

Julio de 2011: Aprobacion del nuevo trabajo por la CAC

Noviembre de 2011: Examen del anteproyecto de directrices en el trdmite 2 por el CCFH,
y avance al tramite 3

Mayo de 2012: Un grupo de trabajo electronico continta la elaboracion de las
directrices

Julio de 2012: Avance al trémite 4

Noviembre de 2012: Examen del anteproyecto de directrices en el trdmite 5 por el CCFH,

y avance a los tramites 5/8
Julio de 2013: Aprobacidn por la CAC
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Apéndice VII
DOCUMENTO DE PROYECTO

ELABORACION DE UN ANEXO ESPECIFICO DE PRODUCTOS PARA EL CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

1. Objetivo y &mbito de aplicacion del nuevo trabajo

El objetivo del nuevo trabajo propuesto es ofrecer a los paises miembros y a la industria, dentro del marco de
los anexos para el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (el Cddigo), una
orientacion sobre el control de peligros microbianos asociados con frutas y hortalizas frescas especificas. El
ambito de aplicacién del nuevo trabajo, tal como fue aprobado por la Comisién del Codex Alimentarius, en
su 31° periodo de sesiones, abarca varios anexos para el Cédigo para productos para los que existen pruebas
epidemioldgicas que indiquen que son una preocupacion principal para la salud publica, entre ellos,
hortalizas de hoja verde, tomates, melones, cebolletas (cebollinos verdes), semillas germinadas, hierbas
aromaticas, bayas y hortalizas con raices comestibles. EI Comité inici6 el proceso al elaborar un anexo
especifico de productos para las hortalizas de hoja verde, que fue aprobado por la Comisién en su 33°
periodo de sesiones.

2. Pertinencia y actualidad

En el dambito mundial cada vez son mas frecuentes las notificaciones de brotes de enfermedades de
transmision alimentaria a causa de la contaminacion de frutas y hortalizas frescas. La naturaleza global de la
produccién, la elaboracién y la comercializacion de los productos requiere una perspectiva internacional para
tratar este problema.

En los Estados Unidos de América, entre 1996 y 2008 ha habido mas de 80 brotes que han incluido mas de
10,000 enfermedades y 15 muertes asociadas con los productos. Las hortalizas de hoja verde fueron la causa
de la mayoria de los brotes, seguidas por los tomates y los melones. Desde el 2000, ha habido 13 brotes en
los que los tomates fueron confirmados o sospechados como la fuente, y 11 en los que los melones fueron
confirmados o sospechados como la fuente. En varios casos donde una fuente fue identificada, el brote fue el
resultado de fuentes originadas fuera de EE.UU. Todos menos uno de los brotes fueron causados por
Salmonella.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

) Examinar el asesoramiento de las consultas de expertos realizadas por la FAO/OMS con respecto a
la inocuidad de las practicas agricolas y de fabricacién para los productos frescos, asi como también la
orientacion que esté disponible de otras fuentes.

) Elaborar el proyecto de anexo para el Codigo actual de Practicas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas para los melones.
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4. Evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Criterio general

La proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad de los alimentos, la garantia
de las practicas equitativas en el comercio de los alimentos, y tomar en cuenta las necesidades identificadas
de los paises en desarrollo: este nuevo trabajo mejorard la proteccion del consumidor al disminuir los
peligros microbianos asociados con los productos frescos.

Criterios aplicables a temas generales

(a) Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos aparentes, resultantes o posibles, que se
oponen al comercio internacional: este nuevo trabajo proporcionara orientacion cientifica, en la forma de
anexos al Codigo, que los paises podran utilizar para elaborar sus propias estrategias de gestion de riesgos
para el control de peligros microbianos en los melones. Esto podria ser de ayuda al brindar un enfoque
armonizado para estos productos en el ambito internacional.

(b) Ambito de aplicacion del trabajo y establecimiento de prioridades entre las diversas secciones del
trabajo: el &mbito de aplicacion del nuevo trabajo tiene previsto abarcar anexos adicionales al Cédigo para
productos para los que existen pruebas epidemioldgicas que indiquen que son una preocupacion principal
para la salud publica. EI Comité esta proponiendo continuar el proceso mediante la elaboracién de un anexo
especifico de productos para los melones.

(c) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter intergubernamental: el nuevo trabajo no
duplica ningun trabajo que esté siendo realizado por otros organismos internacionales, y se basa en el trabajo
previamente realizado por el CCFH en la elaboracion del Codigo de Préacticas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
El trabajo propuesto compete a los seis objetivos estratégicos del Codex:
Objetivo 1: Fomentar marcos reglamentarios racionales

Los resultados de este trabajo ayudaran en el fomento de una infraestructura nacional racional para el control
de los alimentos y promoveran la inocuidad de los alimentos que entren en el comercio nacional e
internacional al expandir las buenas practicas agricolas y las buenas practicas de fabricacion para ayudar a
controlar los peligros microbianos asociados con varios productos.

Objetivo 2: Promover la aplicacion mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y del analisis
de riesgos

Este trabajo establecera principios sélidos de aplicacion practica para el analisis y la identificacion de
peligros microbianos asociados con varias practicas agricolas y de fabricacion en la produccion de productos
frescos. Al entender el riesgo relativo de varias practicas, podran implementarse las estrategias de mitigacion
mas eficaces para garantizar el mayor beneficio para la salud publica.
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Objetivo 3: Promover vinculaciones entre el Codex y otros instrumentos y convenios multilaterales de

reglamentacion

La participacion de la FAO y la OMS en las actividades del Codex ya ha formado un vinculo estrecho, y su
participacion en esta tarea, a través de las consultas de expertos segln se necesiten para la elaboracion de los
anexos especificos de productos, continuara apoyando este vinculo.

Objetivo 4: Acrecentar la capacidad para responder con eficacia y rapidez a nuevas cuestiones,
preocupaciones y novedades en el sector alimentario

Al emprender este trabajo y expandir sus conocimientos expertos con respecto a productos especificos, el
Codex acrecentara su capacidad y podra responder mas rapida y eficazmente a cuestiones relativas a la
inocuidad de productos especificos.

Objetivo 5: Promover la participacion del mayor nimero posible de Miembros

Al elaborar anexos especificos de productos para el Codigo, se crea una oportunidad para que la CAC llegue
a paises miembros que pudieran tener un interés en un producto especifico para participar cuando
tipicamente no hubieran participado.

Objetivo 6: Promover la méaxima aplicacién de las normas del Codex

La elaboracion de anexos para el Codigo que incorporen recomendaciones especificas de productos asi como
la ciencia mas actualizada disponible hara que el documento sea mas pertinente para los posibles usuarios y,
por ende, extendera la aplicacion de estas normas del Codex.

6. Informacion sobre la relacién entre la propuesta y los documentos existentes del Codex

El trabajo propuesto modificaria directamente al Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas a través de la incorporacion de anexos especificos de productos.

7. Identificacion de la disponibilidad de expertos consejeros cientificos en caso de necesidad

La FAO y la OMS celebraron una consulta de expertos sobre los peligros microbiol6gicos en las hortalizas
de hoja frescas y las hierbas aromaticas frescas. EI ambito de aplicacion de esta consulta incluyé la
evaluacion de peligros especificos de patdgenos asociados con las hortalizas de hoja verde y las hierbas
aromaticas, y la funcion de distintas practicas agricolas y de fabricacion en el aumento o la mitigacion de
estos peligros para el consumidor. La FAO y la OMS se concentraron en la identificacion, el impacto y la
aplicacion practica de las buenas préacticas agricolas (BPA) y las buenas practicas de fabricacion (BPF) en
relacion con la inocuidad de los productos. En la consulta se examiné la cadena completa de la granja a la
mesa, con la inclusion de la elaboracién y la comercializacion. La consulta se concentré en los factores en la
produccion primaria que contribuyen al riesgo de las enfermedades de transmisién alimentaria,
especialmente a la higiene en el medio ambiente, el agua para la produccion primaria y el envasado, y la
salud del personal, la higiene del personal y los servicios sanitarios. En la consulta de expertos también se
examinaron los establecimientos de envasado, las operaciones de envasado en el campo y otras instalaciones

de manipulacion post cosecha, en particular los aspectos fundamentales de los sistemas de control de la
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higiene, tal como el uso del agua post cosecha, la salud y la higiene de los trabajadores, la limpieza y la
higienizacion del equipo y las instalaciones, y el mantenimiento de la cadena de frio. Es posible que se
necesiten consultas afines para otros productos.

8. ldentificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de
organizaciones exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones

No se identificd ninguna.

9. Calendario propuesto para la realizacién del nuevo trabajo, con la inclusion de la fecha de inicio, la
fecha propuesta para la aprobacion en el trdmite 5 y la fecha propuesta para la aprobacion por la
Comision; el plazo para la elaboracion de una norma no deberia sobrepasar normalmente 5 afios

Se propone un plazo de cinco afios para la realizacion del anexo para los melones. Un proyecto de formato
para el anexo estaria listo para un debate inicial por el CCFH en el 2011, con una fecha propuesta para la
aprobacion en el tramite 5 en el 2013, y su aprobacion por la CAC en el 2015.





