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ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
(CXC 1-1969) Y DE SU ANEXO SOBRE EL HACCP

Respuestas a las observaciones en el tramite 3 a CL 2018/69-FH

Observaciones de Argentina, Brasil, Chile, Canada, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Egipto, Estados
Unidos de América, Filipinas, Gambia, Guyana, India, Iraq, Jamaica, Japon, Kenya, Marruecos, Mauricio,
Noruega, Nicaragua, Panama, Per(, Senegal, Suiza, Tailandia, Uruguay, Unién Africana, FoodDrinkEurope,
Federacion Internacional Lechera y Alimentos Sanos para todos y en todos los Lugares del Mundo

Antecedentes

1. En el presente documento se compilan las observaciones recibidas a través del sistema de
observaciones en linea (OCS) del Codex, en respuesta a la carta circular CL 2018/69-FH enviada en agosto de
2018. En el OCS las observaciones se compilan en el siguiente orden: en primer lugar, figuran las
observaciones generales, seguidas por las observaciones sobre secciones especificas.

Notas explicativas sobre el apéndice

2. Las observaciones presentadas a través del OCS figuran adjuntas en el Anexo |, organizadas en un
cuadro.
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ANEXO |

OBSERVACIONES GENERALES

MIEMBRO/OBSERVADOR

Para una comprension completa del documento es necesario definir el término “examen de los peligros”. ; Qué significa literalmente este
término? ¢ El examen de peligros contempla, en el principio 1, la realizacién de un andlisis de peligros basado en referencias externas?
¢Es asi? Si no existe una determinacion de PCC, no es necesario seguir los demas principios del sistema de HACCP; cuando existe una
identificacion de PCC, los principios se deberian aplicar integramente.

P1: Este cuadro ha suscitado opiniones divergentes; se necesitan opiniones sobre si resulta Util o si se deberia eliminar.
Brasil esta de acuerdo en que el cuadro resulta util.

P2: ¢ Existe algun programa de la FAO/OMS al que se pueda hacer referencia aqui?

Sin observaciones.

P3: El texto original de CXC 1-1969 se ha trasladado a la seccion sobre agua. ¢ Existe acuerdo sobre si el texto encaja aqui?
Brasil esta de acuerdo con el cambio en esta seccion.

P4: ¢ Es necesario un parrafo sobre la vigilancia de la temperatura de las instalaciones, del equipo y de los alimentos?

No, es innecesario.

P5: Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia utilizar el término ‘saneamiento’ o si se deberia definir, ya que pueden
existir dificultades a la hora de traducirlo. Como propuesta, se ha utilizado el término “limpieza” en el titulo, ;es aceptable? En caso
afirmativo, se podria utilizar en el texto.

Sustituir saneamiento por “limpieza” y “desinfeccion” y ajustar el resto de cédigos de practicas de higiene.

P6: Se ha afadido la validacion al principio 6 sobre verificacion porque el texto para la aplicacion de dicho principio incluia una declaracion
sobre la validacion. Sin embargo, puede que resulte méas adecuado incorporar la validacion al principio 3. ¢ Qué piensan los miembros? Las
definiciones que se encontraban aqui se han trasladado a una seccion anterior.

Brasil prefiere que la validacién quede fuera de los principios, ya que no se refiere Gnicamente al establecimiento de los limites criticos y a
la fase de verificacion. La validacion se refiere a todo el sistema de HACCP.

Brasil

Canada esta de acuerdo con la propuesta de destacar que algunas BPH pueden justificar una mayor atencién, en vez de crear y nombrar
una categoria de medidas de control (que se ha revelado mas dificil de lo previsto).

Canada observo que faltan algunos puntos y aparte en el documento; ademas, hay algunos errores tipograficos.

Los titulos ya no aparecen numerados, lo que hace que a veces resulte dificil entender el flujo del texto. Por ejemplo, en la seccién | hay
dos secciones tituladas “equipo”, una en minusculas y otra en mayusculas. Seria importante volver a numerar las subsecciones antes de
finalizar el texto, ya que los demas cddigos de préacticas siguen la misma estructura y omiten algunas subsecciones para evitar la
duplicacion con el codigo general.

Canada

- Cuba apoya las recomendaciones del GTE y considera muy bueno el documento preparado por el Grupo de trabajo por medios
electronicos (GTE) presidido por el Reino Unido y copresidido por Estados Unidos de América, Francia, Ghana, India y México.

- En cuanto a la pregunta 1, Cuba esta de acuerdo que puede resultar Util este cuadro pues establece muy acertadamente las
especificaciones sobre las BPH aplicadas a la inocuidad y la idoneidad de los alimentos y las medidas de control de HACCP aplicadas a la
mejora de la inocuidad de los alimentos.

- Cuba considera que es muy importante que aparezca de manera explicita lo concerniente al compromiso de la direccion.

- En los términos se considera debiera describirse de forma resumida sobre el examen de los peligros que aparece entre signos de
interrogacion y entre corchetes.

- En lo referente a la pregunta 2, no se ha tenido acceso a ningiin Programa FAO/OMS sobre Produccién higiénica de materias primas de

Cuba
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los alimentos y pensamos que lo que se describe en el documento esta muy (til para el control de esa produccion.

- En cuanto a la pregunta 3 sobre que el texto original de CXC 1-1969 se ha trasladado a la seccién sobre agua, consideramos acertada
la propuesta.

- Sobre la pregunta 4, creemos que es necesario un parrafo sobre la vigilancia de la temperatura de las instalaciones, del equipo y de los
alimentos.

- Cuba apoya lo que se describe en la nota debajo de la palabra agua.

- En lo referente a la pregunta 5, Cuba considera que la palabra saneamiento es mas completa y se debiera definir la misma en el
documento.

- En cuanto a la pregunta 6, Cuba considera correcto que se le afiada la validacion al principio 6 sobre verificacion, sin embargo, se
pudiera nombrar también un pequefio texto sobre la validacion en el principio 3, por la importancia que requiere que los limites de control
se validen.

- En cuanto a la pregunta 7 sobre el Arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por el Brasil y modificado por el Reino Unido,
consideramos que estd muy complejo para una mejor comprension de las partes interesadas y queda algo ambiguo, lo referente al mayor
grado de control de las BPH en el primer cuadro debajo del si.

- Sobre la pregunta 8, Cuba apoya que se puede nombrar el titulo de esta seccion como esta en el documento y lo que se ha incorporado
al texto.

(i) Comentarios generales:

Ecuador agradece el trabajo realizado por el GTE y considera apoyar al documento, tomando en consideracion los siguientes comentarios:

(ii) Observaciones especificas:
- Ecuador considera incluir en el parrafo 14 el siguiente texto:

Los operadores de empresas de alimentos deberian aplicar las buenas practicas de higiene (BPH) y los principios de inocuidad de los
alimentos que se establecen en el presente documento (...).

- El pais sugiere modificar en el numeral (v) de Principios generales, lo siguiente:
Dependiendo de la naturaleza de la empresa alimentaria y de los posibles riesgos asociados, las BPH o y los PCC controlan los peligros.

- En el apartado de Definiciones se recomienda incluir la definicién de “Buenas Practicas de Higienes (BPH)”, asi como también
colocar la definicion de “Examen de los peligros”.

- En el capitulo de Buenas Practicas de Higiene, en el parrafo 20 se sugiere reemplazar el término “Emplazamiento” por
“Ubicacién”, con la finalidad de tener una mayor comprensién al documento.

- El pais sugiere que en la seccion de Higiene del Medio Ambiente en el parrafo 26 se incluya lo siguiente:

Se deberian identificar las posibles fuentes de contaminacién procedentes del medio ambiente. En concreto, la produccion primaria de los
alimentos no se deberia realizar en zonas en las que la presencia de sustancias (por ejemplo: quimicas) potencialmente perjudiciales
pudiera dar lugar a un nivel inaceptable de dichas sustancias en los alimentos (...).

- En el parrafo 37 de las Instalaciones Temporales o Mdviles y Distribuidores Automaticos se considera incluir lo siguiente:

Dichas instalaciones y estructuras deberian estar ubicadas, disefiadas y construidas de manera que se evite, en la medida en que sea
razonablemente posible, la contaminacion de los alimentos y el anidamiento de plagas de acuerdo a la legislacion del pais aplicable.

- En la seccién de Instalaciones para la Higiene Personal y Servicios Sanitarios, en el parrafo 42, se recomienda reemplazar el
término “pilas” por “estaciones”, con la finalidad de tener una mayor comprension al documento.

- El pais sugiere que en el parrafo 69 se incluya el siguiente texto:

(...) Se puede pedir al personal que se ponga ropa de proteccion limpia (que puede ser de un color que se diferencia del utilizado en otras
partes de la instalacion), entre otros, cubrecabello y calzado, ademés de que se lave y desinfecte las manos antes de entrar.

Ecuador
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- En el apartado de Contacto Cruzado con Alérgenos en el parrafo 72 se deberia incluir lo siguiente:

[La identificacién de peligros deberia tener en cuenta el caracter alergénico de algunos alimentos. Se deberia identificar la presencia de
alérgenos, por ejemplo, nueces de arbol (por especie), pescado (por especie), crustaceos (por especie), leche, huevos y cereales con
gluten (esta lista no es exhaustiva, los alérgenos de interés pueden diferir dependiendo del pais)...

- En el parrafo 100 de Medidas para Impedir el Acceso, se considera eliminar lo siguiente:

(...) Siempre que sea posible, se deberia impedira la entrada de animales en los establecimientos de elaboracion de alimentos.

- El pais recomienda que se modifique el parrafo 113 de Limpieza Personal por el siguiente texto:

Para limpiarse las manos, el personal debe lavarse con agua y jab6n humedeciéndose las manos con agua y aplicado jabén suficiente
para cubrir toda la superficie. Frote las manos durante al menos 20 segundos. Enjuague bien las manos con agua corriente limpia
(preferiblemente potable), secarlas por completo con una toalla desechable u otro método equivalente que reduzca la humedad y la
contaminacion en las manos después del lavado. El método de secado no debe pulverizar la humedad de las manos durante el proceso de
secado. No se deben usar toallas de secado de tela de uso multiple. Cuando sea apropiado, se pueden usar desinfectantes para manos.
Los desinfectantes para manos no deben reemplazar el lavado de manos y deben usarse solo después de lavarse y secarse las manos.

- En el apartado de Conducta Personal se sugiere colocar en el parrafo 115 lo siguiente:

En las zonas de manipulacién de alimentos no se deberian llevar puestos o introducir efectos personales tales como joyas, relojes,
alfileres, celulares u otros objetos, como ufias o pestafias postizas, si constituyen una amenaza para la inocuidad e idoneidad de los
alimentos.

Cuestion/antecedentes

Péarrafo 42, pregunta 4. La pregunta sobre si es necesario incorporar un péarrafo sobre la vigilancia de la temperatura de las instalaciones,
del equipo y de los alimentos.

Posicion

Gambia no respalda la incorporacién de ningun parrafo adicional. Sin embargo, recomienda que se modifique el parrafo 43 para que diga

como sigue: “Cuando la temperatura sea importante para garantizar la inocuidad y la idoneidad de los alimentos, se deberia vigilar y,
cuando proceda, registrar.”

Justificacion

Determinados alimentos exigen un ambiente controlado para minimizar el crecimiento y la multiplicacién de los microorganismos durante la
produccion.

Cuestion/antecedentes

Parrafo 40. El uso del término “malintencionado” en la frase. [En espafiol no procede]

Posicion

Gambia recomienda que se sustituya la palabra “malintencionado” por “intencionada”, de forma que la frase diga asi: “Los contenedores

que se utilicen para almacenar sustancias peligrosas antes de su eliminacion deberian estar identificados y, cuando proceda, se deberian
poder cerrar con llave para evitar la contaminacién accidental o intencionada de los alimentos.” [En espafiol no procede]

Justificacion: El término “intencionada” es el término que se utiliza normalmente.
Cuestion/antecedentes
Parrafo 9: Elegir entre el uso de “produccién primaria” o “produccion”.

Posicion: Gambia recomienda incluir la frase “incluyendo la produccién primaria” entre paréntesis, de modo que la frase diga como sigue:
“El presente documento proporciona un marco de principios generales para la produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo, al
establecer las condiciones necesarias de higiene y de inocuidad de los alimentos que se deben aplicar en la produccion, fabricacion,
preparacion, almacenamiento, distribucion y transporte de alimentos (incluyendo la produccién primaria) y recomendando, cuando proceda,
medidas especificas de control de la inocuidad de los alimentos en determinadas fases de la cadena alimentaria.”

Gambia




CX/FH 18/50/5 Add.1

Justificacion

A fin de mejorar la fluidez del texto y de evitar repeticiones. El parrafo hace referencia a la produccién primaria, de la que ya se ocupa el
uso de la palabra “produccién” en la frase.

Cuestion/antecedentes

¢ Resulta til el cuadro de comparacion entre las BPH y el HACCP?

Posicion

Gambia opina que el cuadro resulta util.

Justificacion

La comparacion que figura en el cuadro da respuesta a las inquietudes manifestadas por el CCFH en su 49.2 reunién sobre la aclaracion
de las BPH y el HACCP.

Cuestion/antecedentes

Péarrafo 1: El uso de “deberian” o “tienen que” en la frase: “Los operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian] [tienen que] ser
capaces de controlar los peligros relevantes para su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.”

Posicion

Gambia recomienda el uso de la palabra “deberian” en vez de“tienen que”.

Justificacion

El uso de la palabra “deberian” esta en consonancia con la terminologia del Codex y refleja los principios de responsabilidad estricta, que
implica que la responsabilidad principal de la inocuidad de los alimentos corresponde a los OEA.

Estamos de acuerdo con sus cambios y no tenemos ninguna observacion.

Iraq

Noruega agradece el esfuerzo realizado por el Reino Unido, Francia, Ghana, India, México y Estados Unidos de América en la preparacién
del anteproyecto de Revision de los Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969) y de su anexo sobre el HACCP,
CX/FH 18/50/5.

A continuacién formulamos nuestras observaciones generales y las observaciones sobre las preguntas que figuran en el parrafo 10 del
informe del GTE. Durante la reunion se aportaran mas observaciones.

En nuestra opinién, el documento se deberia revisar y ajustar a otros documentos pertinentes. Por coherencia, los PCC y el HACCP en los
documentos del CCFH y del CCFFP deberian estar en consonancia y armonizados entre ellos.

Pregunta 1. El cuadro “Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP”ha suscitado opiniones divergentes; se necesitan opiniones
sobre si resulta Gtil o si se deberia eliminar.

Nuestra opinién es que es util incorporar el cuadro “Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP”.

Pregunta 2. ¢ Existe algun programa de la FAO/OMS al que se pueda hacer referencia aqui?

Sin observaciones.

Pregunta 3. El texto original de CXC 1-1969 se ha trasladado a la seccion sobre agua. ¢ Existe acuerdo sobre si el texto encaja aqui?
Estamos de acuerdo en que el texto original de CXC 1-1969 encaja en la seccidon sobre agua.

Pregunta 4. ¢ Es necesario un parrafo sobre la vigilancia de la temperatura de las instalaciones, del equipo y de los alimentos?
Creemos que no hay necesidad de tal parrafo.

Pregunta 5. Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia utilizar el término ‘saneamiento’ o si se deberia definir, ya que
pueden existir dificultades a la hora de traducirlo. Como propuesta, se ha utilizado el término “limpieza” en el titulo, ¢ es aceptable? En caso
afirmativo, se podria utilizar en el texto.

En nuestra opinién, es mejor utilizar “saneamiento”, ya que esta palabra incluye tanto la limpieza como, cuando es necesario, la

Noruega
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desinfeccion.

Pregunta 6. Se ha afiadido la validacion al principio 6 sobre verificacion porque el texto para la aplicacién de dicho principio incluia una
declaracion sobre la validacién. Sin embargo, puede que resulte mas adecuado incorporar la validacion al principio 3. ¢ Qué piensan los
miembros?

Las definiciones que se encontraba aqui se han trasladado a una seccién anterior.

Creemos que resulta Util que se agregue validacion al principio 6 sobre verificacion. También conviene incorporar la validacion al
principio 3. Proponemos que se incorpore la “validacion” a ambos principios. Podria ser util utilizar la expresién “revalidacion” en el
principio 6.

Pregunta 7. Arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por Brasil y modificado por el Reino Unido. ¢ Estan satisfechos los miembros
con esta incorporacion?

Aceptamos el arbol de decisién mejorado del diagrama 2. Sin embargo, proponemos aclarar el significado de “mas control de BPH”.
Muchos paises se refieren a esto como PPRO.

Pregunta 8. Se ha cambiado el titulo de esta seccion y se ha incorporado nuevo texto: ¢ estan satisfechos los miembros con las
modificaciones?

Estamos satisfechos con las enmiendas.

En general, estamos de acuerdo con la posicién del anteproyecto y nos gustaria proponer que se afiadan los siguientes puntos bajo el Filipinas
epigrafe de observaciones generales:
e  Sugerimos que se ajusten a ISO 22000/22002 algunos elementos que pueden provocar confusién en relacién con los operadores
de empresas de alimentos (OEA) que siguen la mencionada norma.
e Deberia contemplarse la posibilidad de una mayor armonizacion en cuanto al formato, la estructura y las definiciones con respecto
a I1SO 22000/22002. Por ejemplo, la nocion de sistema de control de la inocuidad de los alimentos seria preferible a la de sistema
de higiene de los alimentos.
1. Concepto de “analisis de peligros” o de “examen de peligros” en el capitulo de BPH. Tailandia

Estamos de acuerdo en que el concepto de “analisis de peligros”no debe figurar en los requisitos del capitulo de BPH. También nos
gustaria destacar el resultado de la 49.2 reunidn del CCFH, que figura en CRD2, y que establece que todas las empresas deberian ser
capaces de entender y ser conscientes de los peligros asociados a su actividad, asi como de las medidas de control necesarias para
gestionar estos peligros [segin correspondal].

Nos gustaria destacar que todos los operadores de empresas de alimentos deberian poder demostrar o manifestar su nivel de
comprension y sensibilizacion de diversas formas. El término “examen de peligros” que se utiliza en el anteproyecto implica un examen
formal escrito, que es practicamente similar al “analisis de peligros” y que puede ser gravoso para los productores y pequefios propietarios.

Ademas, no respaldamos que se agregue la definicion de “examen de peligros”. Nos gustaria proponer que no se crease este nuevo
término, sino que se explicase en una frase lo que se espera que sean o sepan los OEA.

2. El término “BPH mejoradas”.

Tailandia esta de acuerdo con la recomendacion de las copresidencias en el sentido de que no se incorpore en el documento el concepto
de “BPH mejoradas” como una categoria de control. El operador de la empresa alimentaria lo entendera mejor mediante informacion
adicional necesaria para sefialar que algunas BPH requieren mas atencion, mas que a través de la introduccién de un nuevo concepto de
“BPH mejoradas”, que complicara aun mas al operador de la empresa alimentaria a la hora de aplicar BPH y HACCP.

3. El término “BPH que requieren un nivel mas elevado de control”.

Nos preocupa que la expresion “BPH que requieren un nivel mas elevado de control” pueda seguir interpretandose como una categoria de
control, sobre todo en el diagrama de flujo propuesto en la pag. 40.

Ademas, nos gustaria solicitar una aclaracion sobre el término “BPH que requieren un nivel mas elevado de control”, en el sentido de que
Nno Sse ve como una categoria de control, sino que se trata de BPH que pueden ser sometidas a una mayor frecuencia de vigilancia y
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verificacién, dependiendo del riesgo asociado.
4. Lainformacién detallada agregada en los parrafos 54 a 60.

Seguimos opinando que los requisitos son demasiado rigurosos para los OEA que Unicamente aplican BPH. El texto de la Descripcion del
producto (parrafos 54 a 56) y de la Descripcién del proceso (parrafo 57), son mas prescriptivos que el capitulo sobre HACCP.

5. Produccién primaria

Nos gustaria solicitar una aclaracién sobre la produccién primaria. En el anteproyecto actual, ¢,es correcto que los productores primarios
estén sometidos a los requisitos de la produccion primaria pero no estén sujetos a los requisitos de las secciones 1 a 7? La informacién de
las secciones 1 a 7 es mas adecuada para el establecimiento de elaboracion. También se ajusta al texto CXC1-1969 vigente y al resto de
cédigos de practicas de higiene especificos.

Estados Unidos de América ocup6 una de las copresidencias durante la elaboracién del presente documento. Agradecemos las
aportaciones recibidas del resto de copresidencias y de los miembros del grupo de trabajo. Esperamos con interés las observaciones de
los paises que puedan mejorar el texto. Estamos de acuerdo con la decisién del grupo de trabajo de no utilizar el término “BPH mejoradas”,
si bien pensamos que, a la hora de actualizar los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, es importante sefialar la necesidad de
prestar una mayor atencion a algunas BPH debido a su impacto en la inocuidad de los alimentos. El documento no especifica cuando una
BPH requiere mayor atencién, por lo que aporta la flexibilidad que necesitan los operadores de empresas de alimentos enlas que se
aplican estas BPH.

De acuerdo a las conversaciones mantenidas con otros paises, creemos que continlia existiendo cierta preocupacion sobre el hecho de
gue las empresas alimentarias lleven a cabos analisis de peligros o, incluso, que realicen un examen de los peligros potenciales. Algunos
paises apoyan que los OEA lleven a cabo analisis de peligros tal como se describe en el capitulo sobre HACCP, otros son contrarios a que
se exija cualquier tipo de analisis o examen de peligros (e indican que el CCFH convino que todos los OEA deberian “ser conscientes” de
los peligros asociados a sus actividades) y, por ultimo, otros paises indican que el documento no es claro en cuanto a lo que implica
exactamente este proceso de examen de peligros. Creemos que todos los OEA deben ser conscientes de los peligros asociados a sus
empresas y de los controles para estos peligros, tal como se observa en el parrafo 4, pero es necesario agregar mas texto para explicar el
modo en que los OEA adquieren conciencia de esta informacion. Es posible que pudiéramos responder a esta preocupacion suprimiendo
la mencion a un “examen de peligros” y diciendo simplemente que, para entender los peligros y las medidas de control adecuadas, es
posible que los OEA deban examinar la informacion procedente de las autoridades competentes, las organizaciones de empresas
alimentarias, de cursos de capacitacion sobre inocuidad de los alimentos o de otras fuentes. Sera necesario debatirlo en el GTE que se
reunira inmediatamente antes de la 50.2 reunion del CCFH y es posible que conlleve cambios en varias partes del documento.

Hay varias preguntas concretas planteadas por el grupo de trabajo. Abordaremos estas preguntas en nuestras observaciones especificas.
Una de las cuestiones generales se refiere al uso del término “capitulo” en este documento (entre paréntesis). La palabra “capitulo” parece
mas adecuada para documentos mucho mas largos. Creemos que convendria tener en cuenta que el documento tiene tres partes, la
primera parte, en la que se debate la interrelacion entre las BPH y el HACCP, la segunda parte, sobre BPH y la tercera parte, sobre el
HACCP.

EE.UU.

Uruguay mantiene el concepto de que el documento debe ser claro y de facil acceso para favorecer su uso y comprension por parte de los
interesados y considera que este anteproyecto es mas amigable que el anterior. En este sentido, estamos de acuerdo con que el
documento contenga tres partes (Introduccion, BPH y HACCP).

Coincidimos con el grupo de trabajo electrénico (GTe) que la incorporacion de un nuevo término (“BPH mejoradas”) puede ser confuso
para los usuarios del documento. Sin embargo, Uruguay considera que existen algunas BPH que requieren mayor atencion debido a su
impacto sobre la inocuidad. Por este motivo, apoyamos que el documento sea explicito en este aspecto, recomendando el aumento de la
vigilancia, verificacion o la documentacién que se requiera, cuando corresponda.

Con respecto a las acciones necesarias que los operadores de las empresas alimentarias (OEA) deben realizar para la gestion de los
peligros en sus empresas, Uruguay considera que deberia quedar claro en el documento, que algunas veces los propios OEA no son
capaces de realizar un analisis de los peligros por si mismos y que en estos casos bastaria con que fueran conscientes de los potenciales
peligros asociados a su proceso y que conocieran las medidas de control adecuadas para controlarlos. En este sentido, consideramos que
el documento deberia ser lo suficientemente abierto de forma tal, que quedara a criterio de los organismos de control competentes,

Uruguay
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basados en la naturaleza y complejidad de las empresas, la decision de qué OEA deberian realizar su propio analisis de peligros.
Por otro lado, consideramos que genera confusion la utilizacion a lo largo del documento del término examen de peligros. Pensamos que
deberia aclararse el alcance de este término en caso de que fuera necesaria su inclusion.

Con respecto al apartado sobre Produccion Primaria dentro del capitulo Buenas Practicas de Higiene, pensamos que deberia quedar
suficientemente claro que algunos de los puntos que son desarrollados a continuacién en el documento, pudieran también ser aplicables
también, a la Produccién Primaria.

El documento ha avanzado considerablemente y nos gustaria respaldar el progreso de este documento.

— Esta versién introduce el conceptos de “controles” como sustantivo y no resulta claro para el lector si se refiere a algo distinto a las
“medidas de control” basadas en el HACCP. Por ejemplo, véase el cuadro del parrafo 7 de la introduccién:

. Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP; pero
) El cuadro compara las BPH y las medidas de control de HACCP.

— De conformidad con las instrucciones/mandato del CCFH, apoyamos firmemente que se introduzca una segunda categoria de
medidas de control = medidas de control cuyos atributos (vigilancia, accién en caso de desvio) sean tales que en la fase en la que se
aplican no se puedan considerar punto criticos de control (PCC). Véanse las observaciones especificas sobre:

—  El concepto de “examen de peligros” es nuevo y puede causar confusion con el analisis de peligros del HACCP. Lo mismo ocurre con
los conceptos de “programas de prerrequisitos (PPR)” y de “BPH”. El documento deberia dejar claro que, cuando se aplica un HACCP,
las BPH constituyen un programa de requisitos previos al HACCP (o, dicho de otro modo, el andlisis de peligros se realiza partiendo
de la aplicacion de las BPH).

FoodDrinkEurope

No creemos que las secciones especificas sobre “Produccién primaria” o “Transporte” sean Utiles o pertinentes para el presente
documento: se deberian describir las BPH en términos amplios independientemente el sector de la cadena alimentaria. Existen ya o se
pueden elaborar cédigos de préacticas para sectores especificos, ademas de este documento.

Los elementos que forman parte de las secciones “Produccion primaria” y “Transporte” deberian trasladarse a otras secciones de la parte
sobre BPH, si son pertinentes y no estan duplicadas.

La seccidn sobre el “control de las operaciones” contiene elementos que forman parte del mandato del HACCP y que deberian trasladarse
a esa seccion si no estan duplicados.En términos generales, esta seccidn parece una mezcla de varias cosas. Proponemos que los
elementos relativos a las BPH se trasladen a las secciones correspondientes y los elementos sobre “direccidon” a un capitulo especifico
sobre “direccion” que también podria cubrir la “capacitacion”.

Proponemos el siguiente esquema para la parte sobre BPH:

Seccion 1: “Disefio e instalaciones del establecimiento”

Seccion 2: “Mantenimiento, saneamiento y control de plagas en el establecimiento”
—  Seccion 3: “Higiene personal’

Seccion 4: “Informacién sobre los productos y sensibilizacion del consumidor”

Capitulo 3 (nuevo capitulo ademas de la parte sobre BPH y HACCP): “Direccion”

El concepto de “examen de peligros” puede causar confusiéon con el analisis de peligros del HACCP.
Lo mismo ocurre con los conceptos de “programas de prerrequisitos (PPR)” y de “BPH”.

El documento deberia dejar claro que, cuando se aplica un HACCP, las BPH constituyen un programa de requisitos previos al HACCP (o,
dicho de otro modo, el analisis de peligros se realiza partiendo de la aplicacion de las BPH).

Mantener el “andlisis de peligros” como parte del HACCP, con las BPH como prerrequisitos del HACCP.
- De conformidad con las instrucciones/mandato del CCFH, apoyamos firmemente que se introduzca una segunda categoria de

Alimentos Sanos para
todos y en todos los
Lugares del Mundo
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medidas de control = medidas de control cuyos atributos (vigilancia, acciéon en caso de desvio) sean tales que en la fase en la que se
aplican no se puedan considerar PCC.

Véase la observacion especifica sobre el cuadro del parrafo 7 de la introduccién:
El capitulo 2 sobre HACCP puede y se deberia revisar en consecuencia.

Esta version introduce el conceptos de “controles” como sustantivo y no resulta claro para el lector si se refiere a algo distinto a las
“medidas de control” basadas en el HACCP.

Por ejemplo, véase el cuadro del parrafo 7 de la introduccion:
—  Eltitulo es “Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP”, pero
—  El cuadro compara las “BPH” y las “medidas de control de HACCP”.

Mantener el término “medida de control” para hacer referencia a las medidas y actividades necesarias para el control de los peligros
significativos para la inocuidad alimentaria, como se determine a partir del andlisis de peligros que forma parte del HACCP.

OBSERVACIONES ESPECIFICAS ‘ MIEMBRO / OBSERVADOR Y JUSTIFICACION

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS (CXC 1-1969)

Chile

Jamaica

tres secciones facilita la comprension del texto.

UA

adecuados.

INTRODUCCION

Argentina
realizado sobre este documento.

mejoradas”.

documento en inglés figura correctamente “hazard review”)

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos Chile

gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Los Dejar “tienen que” ya que es su responsabilidad.
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberfan}tienen
que} ser capaces de controlar los peligros relevantes para su
empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Este nuevo anteproyecto es mas comprensible que el anterior. Felicitamos al GTE por su trabajo.

Jamaica apoya la revision de este documento y también cree que la disposicién del documento en

La Unidn Africana cree que el documento es aceptable, de forma general, y reconoce las mejoras
realizadas en el mismo a partir de las recomendaciones de la 49.2 reunién del CCFH. El documento
es conciso y exhaustivo. Proporciona a los operadores de empresas de alimentos (OEA) una
orientacion integral a todos los niveles, ademds de ser flexible en cuanto a su aplicacién. Ademas,
el documento es facil de utilizar y facilitara la conformidad con la produccion de alimentos inocuos y

Argentina agradece la oportunidad de poder realizar comentarios y felicita al GTE por el trabajo
Argentina no esta de acuerdo con la incorporacion del término “Buenas practicas de higiene

A lo largo de todo el documento en la version en espafiol cada vez que se hace referencia a
“analisis de peligros” referidos a las BPH el término apropiado seria “revision de peligros” (en el
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Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo...Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian}-tienen
gueldeberian ser capaces de entender ycontrolar los peligros
relevantes para su empresa y de producir y suministrar alimentos
inocuos.

EE.UU.

Los OEA deben entender los peligros para poder controlarlos. También creemos que “deberian” es
mas adecuado para un documento del Codex.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Los

operadores de empresas de alimentos (OEA) {debenan]—[ﬂeﬂen
gueldeberanser capaces de controlar los peligros relevantes para
su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Filipinas

Justificacion: La inocuidad de los alimentos es la principal responsabilidad de los OEA y no es
negociable. Asi, proponemos el término “deberan” (que es también sinénimo de tienen que) para
Su uso, ya que es una forma verbal que expresa que esta disposicién es un requisito (no se
permiten desviaciones), tal como establece la seccién 7.2 de las Directivas ISO/IEC, parte
2,Principios y normas para la estructura y la redaccion de documentos ISO e IEC.

Ademas, el uso de la palabra “deberan” se ajusta a las Normas y Reglamento de aplicacion de la
Ley sobre inocuidad de los alimentos de Filipinas de 2013,

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo...Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian}tienen
que] ser capaces de controlar los peligros relevantes para su
empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Brasil
Justificacion: Se debe emplear el verbo que suponga una obligacion mayor en inglés.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian}-tienen
gueldeberianser capaces de controlar los peligros relevantes para
su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

India

El uso de “deberian” define una responsabilidad, mientras que “tienen que” implica una intencién. A
la vista de ello, se propone preferir “deberian” y suprimir‘tienen que”.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos FIL
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) {deberian}tienen
gueldeberianser capaces de controlar los peligros relevantes para
su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

UA

La Unién Africana recomienda el uso de la palabra “deberian” en vez de“tienen que”. El uso de la
palabra “deberian” esta en sintonia con la terminologia del Codex y refleja los principios de
responsabilidad estricta, que implica que la responsabilidad principal de la inocuidad de los
alimentos corresponde a los OEA.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian]-{tieren
gue] ser capaces de controlar los peligros relevantes para su
empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Gambia

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos Y aptos para el consumo. Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian}-tienen
gueldeberianser capaces de controlar los peligros relevantes para
su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Senegal

La utilizacién de la palabra “deberian” se ajusta a la terminologia del Codex y refleja los principios
de responsabilidad objetiva que implican que la responsabilidad principal de los OEA es, de hecho,
garantizar la inocuidad de los alimentos.
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Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... [deberian]
[tienen-gueldeberianser capaces de controlar los peligros
relevantes para su empresa y de producir y suministrar alimentos
inocuos.

Marruecos

La utilizacion de la palabra “deberian” se ajusta a la terminologia del Codex y refleja los principios
de responsabilidad objetiva que implican que los profesionales son los principales responsables de
la inocuidad de los alimentos.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo...

Panaméa
Panama propone que se elimine el término "deberian" para poder utilizar "tienen que".

Los operadores de empresas de alimentos (OEA) tienen que ser capaces de controlar los peligros
relevantes para su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Las
enfermedades de transmision alimentaria y los dafios provocados
por los alimentos son, ... Los operadores de
empresas de alimentos (OEA)

ser capaces de controlar los peligros relevantes para su empresay
de producir y suministrar alimentos inocuos.

Nicaragua

Los alimentos pe se no producen dafios, por lo tanto, Nicaragua sugiere incorporar el término
"contaminados" para evitar confusiones.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo... Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [tienen
que] ser capaces de controlar los peligros relevantes para su
empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Argentina

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue consumen sean inocuos y aptos para el consumo. Las
enfermedades de transmisién alimentaria y los dafios provocados
por los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables y,
en elpeeralgunas circunstancias, pueden ser graves o mortales o
tener efectos negativos a largo plazo sobre la salud humana... Los
operadores de empresas de alimentos (OEA) [deberian}{tienen
que] [deben] ser capaces de controlar los peligros relevantes para
su empresa y de producir y suministrar alimentos inocuos.

Colombia
Colombia sugiere una redaccion en espariol del texto.

Colombia apoya el uso de la palabra tienen que, pero en el idioma espafiol, considera que de
acuerdo con los parrafos analizados anteriormente la palabra indicada es deben que es un
sinénimo de tienen.

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gque consumen sean inocuos y aptos para el consumo...

Costa Rica

Costa Rica propone agregar al final del parrafo la frase: ...."alimentos inocuos para los
consumidores.”

Referente a los términos [deberian] [tienen que], Costa Rica, apoya el término "Deben".

Eliminar la frase : "de ingresos, asi como desempleo y acciones judiciales".

Justificacion. La idea se repite en la siguiente frase.

Costa Rica propone eliminar la frase:"son, en el mejor de los casos, desagradables y, en el peor,"
Justificion. la frase no contiene informacion de utilidad en el desarrollo de estos principios.

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes van
en aumento, lo que comporta importantes beneficios sociales y
econdmicos,...

Panama
Panama esta de acuerdo con la redaccién.

El comercio internacional de productos alimenticios
van en aumento, lo que

Nicaragua
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importantes beneficios sociales y econémicos;

facilita la propagacion de enfermedades en el
mundo. Los habitos de consumo de alimentos también han
experimentado cambios importantes en muchos paises y,...

Se proponen modificaciones para mejorar la comprensién del texto en la version en espariol.

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes van
en aumento, lo que cempeorta-conlleva a importantes beneficios
sociales y econémicos, aunque también facilita la propagacion de
enfermedades en el mundo... Todos, incluso los productores
primarios, importadores, fabricantes y elaboradores, operadores de
almacenes y de logistica, manipuladores de alimentos, comercio
minorista y consumidores, tienen la responsabilidad de garantizar
gue los alimentos sean inocuos y-aptes-para el consumo...

Colombia
Colombia, sugiere que para efectos de traduccion la palabra mas indicada es conlleva a.

Colombia propone considerar eliminar la expresién “y aptos”, ya que el HACCP se enfoca es en
inocuidad.

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes van
en aumento, sin embargo, aunque trae consigo importantes
beneficios sociales y econémicos, puede facilitar la propagacién
de enfermedades a nivel mundial lo que comporta importantes
beneficios sociales y econdmicos,...

Costa Rica

Este documento establece los principios generales que los OEA
deberian comprender y seguir en todas las fases de la cadena
alimentaria y...Las cinco claves son las siguientes: “Mantenga la
limpieza, separe alimentos crudos y cocinados, cocine
completamente, mantenga los alimentos a temperaturas seguras,
use agua y materias primas seguras.” [En espafiol no procede]

Filipinas

Este documento establece los principios generales que los OEA
deberian comprender y seguir en todas las fases de la cadena
alimentaria y... Teniendo en cuenta el punto en la cadena
alimentaria, la naturaleza del regecieproducto, los contaminantes
pertinentes y si estos afectan de forma negativa a la inocuidad, a la
idoneidad 0 a ambas, estos principios permitiran a las empresas
alimentarias elaborar sus propios procedimientos en materia de
higiene de los alimentos y las medidas necesarias de control de la
inocuidad de los alimentos, al tiempo que cumplen con los
requisitos establecidos por las autoridades competentes.Aungue

Brasil

Justificacion: En opinion de Brasil, la sustitucion del término “naturaleza del negocio” por
“naturaleza del producto” es mas asertiva a la hora de establecer las medidas de control basadas
en BPH y en HACCP. Brasil propone que se suprima la Ultima frase, ya que esta fuera de contexto.
El parrafo no separa explicitamente el servicio de restauracion de la produccion industrial de
alimentos, por lo que induce a error. No parece existir ninguna necesidad de aplicar otras medidas
de control en el sector, mas alla de las 5 claves de la OMS. Entendemos que esta situacion
Unicamente se aplica a los servicios de restauracion En la produccion industrial sigue siendo
necesario aplicar al menos el programa de prerrequisitos.

Este documento establece los principios generales que los OEA
deberian comprender y seguir en todas las fases de la cadena
alimentaria y que constituyen una base para que las autoridades
competentes supervisen la inocuidad y la idoneidad de los
alimentos... Aunque sea responsabilidad de los OEA suministrar

Costa Rica

Modificar la tercera parte de este parrafo de la siguiente manera: ...... suministrar alimentos
inocuos, para algunos de ellos puede ser algo tan sencillo como garantizar que se aplique
adecuadamente las cinco claves del el Manual de la OMS sobre las cinco claves para la inocuidad
de los alimentos Las cinco claves son las siguientes: que son: 1) Mantenga la limpieza, 2) Separe
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alimentos inocuos, para algunos de ellos puede ser algo tan
sencillo como garantizar que se aplican-apligueadecuadamente
las-eineo-claves-del-el Manual de la OMS sobre las cinco claves
para la inocuidad de los alimentos. quekas-einco-claves-son las
siguientes: “Mantenga-1)“Mantenga la limpieza, 2)separe
alimentos crudos y cocinados;-, 3)cocine completamente,
4)mantenga los alimentos a temperaturas seguras, 4se-5)
Utiliceagua y materias primas seguras.”

alimentos crudos y cocinados, 3) Cocine completamente, 4) Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras y 5) use Utilice agua y materias primas seguras.

Este documento establece los principios generales que los OEA
deberian comprender y seguir en todas las fases de la cadena
alimentaria y que constituyen una base para que las autoridades
competentes supervisen la

de los alimentos. Teniendo en cuenta el punto en la
cadena alimentaria, la naturaleza del negocio,...

Nicaragua

“

Se propone que cuando se mencionen ambas caracteristicas se utilice el conector “y”, de manera

que esto sea uniforme en todo el texto

Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de Argentina
forma adecuada, los OEA deberian llevar a cabo

de los posibles peligros...
Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de Brasil

forma adecuada, los OEA deberian llevar a cabo un analisis
depara identificar los posibles peligros. La complejidad de este
analisis puede adaptarse a la naturaleza de la empresa. En un
nivel sencillo esto puede suponer ser conscientes de que la
prevenC|on de enfermedades puede abordarse medlante el uso de

i el
Manual de la OMS sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos y programas de prerrequisitos (PPR), pero en empresas
mas-complefasalgunos OEA, puede ser necesario llevar a cabo
andlisis méas exhaustivos y adquirir un conocimiento detallado de
los peligros especificos que implica y de las intervenciones
adecuadas (por ejemplo, la aplicacion de buenas practicas de
higiene (capitulo 1) ey de los principios de HACCP, como se
describe en el capitulo 2).

Justificacion: El término “medidas de control basicas”se ha sustituido por PPR y por las 5 claves de
la OMS, ya que puede existir confusién debido al uso de un término nuevo sin definirlo. También
suprimimos la expresién “empresas mas complejas”, ya que creemos que la complejidad del
examen de los posibles peligros depende directamente de las fases de elaboracién del producto o
alimento.

Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de
forma adecuada, los OEA deberian-Hevara-cabo-un-analisis-de-los
posibles-peligrespoder entender y ser conscientes de los peligros
asociados a su empresa, asi como las medidas de control
necesarias para gestionar estos peligros, segun
corresponda.Puede llevarse a cabo un examen de los posibles
peligros...

Tailandia

A partir de la preocupacion manifestada sobre que el término “examen de peligros” que se utiliza
en el anteproyecto pueda implicar que se requiere un examen formal escrito, nos gustaria proponer
la enmienda indicada en el parrafo 4.

Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de
forma adecuada, los OEA deberian-deben ser conscientes de los
posibles peligros y en determinados casos llevar a cabo un andlisis

de los pesiblespeligrosmismos ...

Uruguay

Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de
forma adecuada, los OEA deberian llevar a cabo un analisis de los
posibles peligros. La complejidad de este andlisis puede adaptarse

FoodDrinkEurope
El parrafo 4 deberia situarse después del parrafo 5 sobre BPH. Se refiere a la parte sobre HACCP.
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y de Ias mtervenmones adecuadas

a la naturaleza de la empresa...

Sustituir el término “examen de peligros” por “analisis de peligros” y aclarar que las BPH son
prerrequisitos del HACCP.

Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de
forma adecuada,...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Este parrafo deberia situarse después del parrafo 5 sobre BPH. Se refiere a la parte sobre HACCP.
Sustituir el término “examen de peligros” por “analisis de peligros”.

Nuevo texto recomendado:

Para que los peligros asociados a su empresa se gestionen de forma adecuada, los OEA deberian
llevar a cabo un andlisis de los-posibles peligros. La complejidad de este andlisis de peligros puede
adaptarse a la naturaleza de la empresa. En un nivel sencillo esto puede suponer ser conscientes
de que la prevencion de enfermedades puede abordarse mediante el uso de medidas de control
basicas como la coccion y el enfriamiento, pero en empresas mas complejas, puede ser necesario
llevar a cabo analisis mas exhaustivos y adquirir un conocimiento detallado de los peligros
especificos que implica y de las intervenciones.

Las buenas practicas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccioén de alimentos inocuos y aptos para el consumo...

Argentina
Argentina propone la eliminacion del parrafo por prestar a confusion

Las buenas précticas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccnon de allmentos inocuos y aptos para eI consumo... Per

de—le&al%emes—Para algunas otras act|V|dades se deberlan
aplicar programas de prerrequisitos (PPR), en los que se incluyan
las BPH, las buenas précticas de fabricacion (BPF) y las buenas
préacticas agricolas (BPA), segun corresponda.

Brasil
Justificacion: En este caso no es necesario el ejemplo para entender el parrafo.

Las buenas précticas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccién de alimentos inocuos y aptos para el consumo...

Chile

Suprimir esta frase del parrafo original ya que habla de PPR que no se utilizan en este
anteproyecto y afirma, ademas que las BPH son parte de los PPR pero en otras secciones del
documento se abordan como como cosas diferentes.

Ademas, si también van a estar en el anteproyecto las BPF, se debe incluir el término en la seccion
de definiciones para diferenciarlas de las BPH en el proceso de fabricacion.

Las buenas practicas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccién de alimentos inocuos y aptos para el consumo... Por
ejemplo, la limpieza del equipo y de las superficies que entran en
contacto con alimentos listos para el consumo normalmente
exigirian un mayor nivel de control y de frecuencia de la vigilancia

Costa Rica
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que, digames;-otras areas como, la limpieza de paredes y
techos,..

Las buenas practicas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccnon de allmentos inocuos y aptos para. eI consumo... Per

de%&ahmemg%Para algunas otras acnwdades se deberlan
aplicar programas de prerrequisitos (PPR), en los que se incluyan
las BPH, las buenas practicas de fabricacién (BPF) y las buenas
practicas agricolas (BPA), segun corresponda.

Suiza
¢ Qué significa “otras actividades” en la ultima frase?
Suprimir esta frase: se repite en el parrafo 19.

Es necesario reformular la ultima frase del parrafo. No esta claro “otras actividades”. Ademas, la
frase da una definicion de PPR que no es correcta. Proponemos que se haga referencia
directamente a 1SO.

Las buenas practicas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccién de alimentos inocuos y aptos para el consumo. Las
BPH mantienen la higiene de un proceso y se aplican de forma
general a todas las empresas alimentarias. Cabe sefialar que para

controlsegun el riesgo asociado al alimento, puede ser necesario
dedicar una mayor atencion(por ejemplo, un aumento de la
vigilancia y la verificacion) a algunas BPHpara suministrar
alimentos inocuos y aptos para el consumo, yperlo-gue se debera
aplicar adecuadamente eenvenientementeeste-nivel-de-controly la
frecuencia de la vigilancia y la verificacion. Por ejemplo, la limpieza
del equipo y de las superficies que entran en contacto con
alimentos listos para el consumo normalmente exigirian ur-mayer
nivel-de-controly-de-freeuenciamas atencion, con una mayor
frecuenciade la vigilancia y de la verificacionque, digamos, la
limpieza de paredes y techos, ya que, si las superficies que entran
en contacto con los alimentos no se limpian de forma adecuada, se
podria producir una contaminacion directa de los alimentos. Para

EE.UU.

Justificacion: “BPH que requieren mas atencion” es mas claro que “BPH que requieren un mayor
nivel de control”. Se suprime la Ultima frase ya que resulta confusa. El parrafo comienza
observando que las BPH sientan las bases para la produccion de alimentos inocuos y aptos para el
consumo y después se menciona que algunas BPH requieren una mayor atencion. Luego, afirma
que se deberia aplicar programas de prerrequisitos, que incluye las BPH, “otras actividades”. ;Qué
“otras actividades™? ¢ Significa esto que algunas actividades de BPH son programas de
prerrequisitos y otras no lo son? Aunque estamos de acuerdo en que los programas mencionados
pueden ser “programas de prerrequisitos”, aqui la frase esta fuera de lugar.

Las buenas practicas de higiene (BPH) sientan las bases para la
produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo...

Uruguay
"Para algunas otras actividades, ........... , segun corresponda”

Uruguay entiende que esta frase aqui, genera confusién. Si bien es necesario que el documento
contemple la aplicacion de Buenas practicas en toda la cadena, se debe aclarar si se va a usar o
no el término Programas de prerrequisitos y si es asi, definirlo en el punto “Definiciones”

Se reconoce que la aplicacion de los principios de HACCP puede
plantear dificultades a algunas empresas,... Esto indicara si las
BPH seran suficientes para abordar la inocuidad e idoneidad de los
alimentos durante las eperacienes-operaciones, basado en un

Colombia

Colombia propone considerar la inclusion del texto “basado en un andlisis de peligros”
debido a que el documento de trabajo estd basado en HACCP.

, lo anterior
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analisis de peligros o si se requiere la ...

Se reconoce que la aplicacion de los principios de HACCP puede
plantear dificultades a algunas empresas,...

Panama
Panama propone la revision de la definicion de “Sistema de HACCP”

Aplicar principios es diferente a determinar PCC en el segmento de la cadena (produccion
primaria).

Se reconoce que la aplicacion de los principios de HACCP puede
plantear dificultades a algunas empresas, como las de produccion
primaria, ... en las que puede resultar dificil establecer puntos
criticos de control (PCC). A la hora de revisar las operaciones y los
peligros potenciales pertinentes para la empresa alimentaria...

EE.UU.

Se reconoce que la aplicacion de los principios de HACCP puede
plantear dificultades a algunas empresas, como las de produccion
primaria, ... en las que puede resultar dificil realizar analisis de
peligros yestablecer puntos criticos de control (PCC). A la hora de
revisorlas-oporncioncoyHlespoligras polepeinlesrealizar.. Esto
indicara si las BPH seran suficientes para abordar la inocuidad e
idoneidad de los alimentos durante las operaciones o si se requiere
la aplicacion de contreles-basadoesmedidas de control basadasen
un HACCP. Los OEA que carecen de los recursos necesarios para
llevar a cabo un examenanalisis de peligros ... como modelos de
HACCP existentes proporcionados por las autoridades
competentes o por el sector alimentario, referencias, normas,
reglamentos o cédigos de practicas y adaptarlos a sus
circunstancias especificas.

FoodDrinkEurope

Se reconoce que la aplicacion de los principios de HACCP puede
resultar dificil para algunas empresas, como las de produccion
primaria...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
Se recomienda cambiar el texto por:

Se reconoce que la aplicacion de los principios de HACCP puede plantear dificultades a algunas
empresas, como las de produccion primaria, en las que puede resultar dificil realizar andlisis de
peligros y establecer puntos criticos de control (PCC). A la hora de realizar un analisis de peligros
en el marco del HACCP, los OEA deberian tener en cuenta las BPH que se estan aplicando o que
se han aplicado y lo eficaces que han sido o seran en el control del peligro. Esto indicara si las
BPH seran suficientes para abordar la inocuidad e idoneidad de los alimentos durante las
operaciones o si se requiere la aplicacién de medidas de control basadas en un HACCP. Los OEA
gue carecen de los recursos necesarios para llevar a cabo un andlisis de pueden recurrir a fuentes
externas como modelos como modelos de HACCP existentes proporcionados por las autoridades
competentes o por el sector alimentario, referencias, normas, reglamentos o codigos de practicas y
adaptarlos a sus circunstancias especificas.

[El primer capitulo] de este documento describe las BPH...

Canada

Canada apoya el uso de los términos [primer capitulo] y [segundo capitulo] a lo largo del
documento.

[ElElprimer eapitulolcapitulo de este documento describe las BPH,
gue constituyen la base de todos los sistemas de higiene de los
alimentos en los que se basa la produccion de alimentos inocuos y
aptos para el consumo. [EIE| segundocapitulojcapitulo describe el

Nicaragua




CX/FH 18/50/5 Add.1

17

HACCP. Los principios de HACCP se pueden aplicar a lo largo de
toda la cadena alimentaria, ...

[El primer capitulo] de este documento describe las BPH,...

Panama
Panama propone:“...medidas de control de PCC...” en lugar de medidas de control de HACCP.

[El primer capitulo] de este documento describe las BPH... El
siguiente cuadro comparativo muestra la relacion entre las BPH
aplicadas para la inocuidad e idoneidad de los alimentos y las
medidas de control aplicadas para mejerarta-trocuidad-delos
alimentosabordar peligros especificos para la inocuidad
alimentaria.

Suiza

[El primer capitulo] de este documento describe las BPH...

UA
La UA recomienda que se eliminen los corchetes del parrafo 7.

La insercién propuesta de [primer capitulo] y [segundo capitulo] se ajusta a la decision de la
49.2 reunion del CCFH de separar el texto en dos capitulos.

[El primer capitulo] de este documento describe las BPH...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
El cuadro eleva las BPH a un nivel de control nunca visto anteriormente: validacion, vigilancia.

El andlisis de peligros determinar si es necesario un mayor nivel de control (véase el diagrama de
flujo propuesto por Brasil al final del documento). En ese caso las actividades resultantes se
convierten en una medida de control.

Cambio recomendado:

Revisar el cuadro de forma que se mantenga una separacion clara entre las BPH (antes del
andlisis de peligros) y las medidas de control (determinadas por el analisis de peligros).

Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP

Brasil
Brasil esta de acuerdo en que el cuadro resulta util.

En el punto “criterios” Brasil propone que se desarrolle el ejemplo de modo que se entienda cuando
la cantidad de hielo puede ser un PCC observable.

En el punto “vigilancia”, Brasil propone suprimir el texto alternativo (para general confianza de que
el PCC esta controlado), ya que la idea ya esta incluida en la frase que introduce los incisos.

Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP

Marruecos

Marruecos opina que el cuadro de comparacion entre las las BPH y los controles de HACCP es
interesante.

Justificacion
Las comparaciones del cuadro responden a las preocupaciones manifestadas por el CCFH en su
49.2 reunion en cuanto a la aclaracion de la diferencia entre las BPH y el HACCP.

Nicaragua

Nicaragua propone eliminar este cuadro, las BPH no son comparables con las HACCP, por lo tanto
no aporta a la comprension del documento.

Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP

Filipinas
El cuadro es util pero proponemos trasladarlo como anexo a fines de referencia.

Comparacion-entre-las- BPH y los controles-de HACCP Los casos

Senegal
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de aplicacion de las BPH y del sistema de HACCP

Casos de aplicacion de las BPH y del sistema de HACCP

El cuadro es necesario pero se deberia cambiar el titulo.

Justificacion:

El cuadro ayuda mucho a los explotadores del sector alimentario correspondiente a disponer de

todos los elementos de andlisis que les sirvan de orientacion eficaz en la aplicacién de las BHP y
del HACCP.

En cuanto al titulo, Comparacién entre las BPH y los controles de HACCP, proponemos que se
cambie por Los casos de aplicacién de las BPH y del sistema de HACCP. No se trata de hacer
aqui una comparacion de de las BPH y del sistema de HACCP, que no son de la misma
naturaleza, sino mas bien de enumerar los casos en los que se aplican las BPH o el HACCP. Las
BPH son la base en que se apoya el HACCP.

Comparacion entre las BPH y los controles de HACCP

FoodDrinkEurope

Este cuadro ha suscitado opiniones divergentes; se necesitan opiniones sobre si resulta util o si se
deberia eliminar.

=  El cuadro es util pero proponemos trasladarlo como anexo. Nos gustaria proponer las
siguientes modificaciones especificas:

1- “Validacion de la eficacia de la medida - Cuando sea necesario y, por lo general, no la
realizan los propios OEA.”.

= Lafrase “cuando sea necesario” no es clara y puede dar lugar a ambigliedad, por lo que es
necesario aclararla.

= Al contrario de lo que ocurre con las medidas de control destinadas al control de los peligros
significativos, no es necesario validar las BPH. Por lo tanto, aconsejamos que se no haga
ninguna referencia la validacién cuando se trata de BPH, y que se deje Unicamente para las
medidas de control.

= Justificacion: Para evitar ambigledad y aportar claridad al texto.

2- “Validacion de la eficacia de la medida - medidas de control de HACCP aplicadas a la
mejora de la inocuidad de los alimentos)

=  Proponemos sustituir “deberia” por “debera”.

3- “Criterios” - Las medidas de control de HACCP aplicadas a la mejora de la inocuidad de
los alimentos

= Lafrase que describe la cantidad de hielo cuando sea necesario para la inocuidad de los
alimentos no esté clara y se necesitarian mas explicaciones para una buena comprension. La
palabra “apariencia” como ejemplo se podria malinterpretar como criterio observable.
Limitariamos lo observable a comprobaciones visuales de los parametros.

= Justificacion: Para que el texto sea mas claro.

4.- Las medidas de control de HACCP aplicadas a la mejora de la inocuidad de los alimentos

=  Preferimos la primera propuesta: “Si no es continua, a una frecuencia adecuada que garantice
que se ha alcanzado el limite critico para cada lote de productos.”
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=  Aqui es necesario introducir dos tipos de medidas control, dependiendo del sistema de
vigilancia (en tiempo real 0 no, observacion o medida).
5- Medidas correctivas cuando se detecta una desviacién - BPH aplicadas a la inocuidad y la

idoneidad de los alimentos

=  “Para productos: Normalmente no son necesarias.” El texto no esta claro ya que menciona que
las medidas correctivas para productos normalmente no son necesarias. Las medidas
correctivas correctivas resultan de desviaciones identificadas en la vigilancia y la verificacién (y
de reclamaciones de consumidores). Esto puede exigir medidas correctivas como la retencion
o la eliminacion del producto.

=  Aqui es necesario introducir dos tipos de medidas control, dependiendo de mas medidas
correctivas (correccion del producto, no conformidad sistematica o no, posibilidad o no de
desbloqueo tras evaluarlo).

P1: Este cuadro ha suscitado opiniones divergentes; se necesitan
opiniones sobre si resulta til o si se deberia eliminar.

Argentina

Argentina sugiere incorporar el cuadro como un anexo al documento, para facilitar la lectura. Sin
embargo, el contenido del cuadro debe revisarse para realizar algunos ajustes del texto

P1: Este cuadro ha suscitado opiniones divergentes; se necesitan
opiniones sobre si resulta util o si se deberia eliminar.

Canada

Canada respaldaria mantener el cuadro comparativo de la pagina 5 si puede contribuir a aclarar los
vinculos y diferencias entre BPH y HACCP.

Si se decide no mantenerlo, es posible que se deba trasladar al [primer capitulo] del documento
parte del texto de las “BPH aplicadas a la inocuidad y la idoneidad de los alimentos”. Por ejemplo,
la informacién sobre “Validacion de la eficacia de la medida” no se menciona en ningun otro lugar
del [primer capitulo].

P1: Chile
Pregunta 1: Este cuadro ha suscitado opiniones divergentes; se necesitan opiniones sobre si
resulta util o si se deberia eliminar.
El cuadro es Uutil, pero se deberia trasladar como anexo al final del documento, ya que algunos de
los términos que aborda no se mencionan en el documento y podrian generar confusion.

P1 Colombia
Colombia, considera que el cuadro podria ser Util y propone que se incluya como un anexo.

P1 Costa Rica
Costa Rica considera que el cuadro propuesta es una herramienta valiosa y que se podria incluir al
final del documento como un anexo.

P1: Egipto
La comparacién entre las BPH y los controles de HACCP es muy (til.

P1: India

Se deberia mantener el cuadro comparativo en el documento.

Este cuadro es una elaboracion precisa de la comparativa ya disponible entre la aplicacion de las
BPH y las medidas de control de HACCP.

P1:

Jamaica
Suprimir el cuadro 1y trasladarlo a un anexo.
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P1:

Japoén
Se deberia mantener este cuadro en el documento ya que resulta Util.

P1:

Kenya

Proponemos que se sitle el cuadro sobre la comparacién de las BPH y el HACCP (parrafo 7) como
anexo como informacion adicional a la norma.

P1:

Mauricio
. Pregunta 1 - Si, el cuadro es (til. Se podria mejorar como sigue:

—  Sustituyendo el titulo de la tercera columna por: “Controles de HACCP aplicados a la mejora
de la inocuidad de los alimentos”.

-~ "Ambito de aplicacién", tercera columna, agregar antes de "un producto o grupo de productos”:
especificas para "las fases del proceso de produccién y para un producto o grupo de
productos".

—  "Verificacion", tercera columna, sustituir "medidas de control" por: "Controles de HACCP
(medidas de control, vigilancia de los limites criticos, medidas correctivas, documentacion)".

El cuadro trata de "controles de HACCP" y no se limita a las"medidas de control" que constituyen
un nivel de control en la fase de los PCC. Los controles de HACCP son especificos para las fases
del proceso de produccién, asi como especificos para el producto. La verificacion se refiere a las
“medidas de control” asi como también a otros controles de HACCP, concretamente, a la vigilancia,
medidas correctivas y documentacion.

P1

Uruguay
Uruguay considera util el cuadro, por lo que sugiere mantenerlo.

P1:

UA

La Unién Africana recomienda, ademas, que el cuadro se traslade a un anexo y se haga referencia
a él en el parrafo 7 de la introduccion para una mayor facilidad de lectura.

La Union Africana opina que el cuadro resulta Gtil. La comparacion que figura en el cuadro da
respuesta a las inquietudes manifestadas por el CCFH en su 49.2 reunidn sobre la aclaracion de
BPH y de HACCP.

BPH cplicodocolodnecnidadacloddonoidad do oo olimonies Brasil
Loomodidoodoconeldn HACCPRosHendoo ool oo Brasil
Suiza

Las medidas de control de HACCP aplicadasa-ta-mejora-dela

Véase la observacion para el parrafo 7.

Las medidas de control de HACCPde la inocuidad de los
alimentos aplicadas a la mejora de lainocuidad de los
alimentos

FIL

Si se suprimiese el HACCP se ajustaria al enfoque de 1ISO 22000 y también estaria en
consonancia con el @mbito de aplicaciéon de GL 69, a la que se hace referencia en el texto sobre
“validacion”. Codex GL 69 (validacion) incluye todas las medidas de control para la inocuidad de los
alimentos que causan un impacto en el nivel de peligro, no solo aquellas identificadas como PCC, y
no las BPH.

Las medidas de control de HACCP aplicadas a la mejora de la
inocuidad de los alimentos

Panama
Panama propone: Controles de PCC en lugar de controles de HACCP.
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Por lo general, no son especificas para ningan peligro concreto,
pero dan lugar a una reduccion de la probabilidad de que ocurran
los peligros y, en determinados casos, contribuyen a la prevencion
de peligros concretos, como los alérgenos no declarados. A veces,
una actividad de BPH puede dirigirse a hacer frente a un peligro
concreto (por ejemplo, el-saneamientola limpieza-desinfeccién
de las superficies que entran en contacto con los alimentos para el
control de la Listeria Monocytogenes en entornos de elaboracion
de alimentos listos para el consumo).

Senegal

Especificas para un preductoproceso de produccion de un
producto o grupo de productos y necesarias para reducir a un nivel
aceptable un peligro considerado significativo a través de un
andlisis de peligros.

Suiza

Por lo general, no son especificas para ningan peligro concreto,
pero dan lugar a una reduccion de la probabilidad de que ocurran
los peligros y, en determinados casos, contribuyen a la prevencion
de peligros concretos, como los alérgenos no declarados. A veces,
una actividad de BPH puede dirigirse a hacer frente a un peligro
concreto (por ejemplo, el-saneamientola limpieza y la desinfeccion
de las superficies que entran en contacto con los alimentos para el
control de la Listeria Monocytogenes en entornos de elaboracion
de alimentos listos para el consumo).

EE.UU.
Mantener el cuadro como anexo con algunas modificaciones.

Justificacion: Para evitar utilizar el término “saneamiento”. (Se explica mas ampliamente en la
respuesta a la pregunta 5)

Durante el analisis de peligrospara-determinar-que-peligros

FIL

Por simplificacién. El resto de la informacién detallada sobre el objetivo del andlisis de peligros no
es necesario aqui y, si se mantiene, debe suprimirse la referencia del final (en los PCC) para evitar
que el conflicto con el enfoque de 1ISO 22000.

Cuando sea necesario y, por lo general, no la realizan los propios
OEA. [En espafiol no procede]

Canada

El parrafo 12 proporciona una explicacion sobre por qué y donde se utilizan "cuando sea
necesario" y "cuando proceda", pero no menciona “cuando sea pertinente” y “cuando se necesite”.
Si la intencién de estas frases es la misma (como creemos que asi es), se deberia utilizar un
lenguaje coherente.

Cuando sea necesario y, por lo general, no la realizan los propios
OEA.

FIL

El texto implica que se deberian validar todas las BPH. En general, no es posible validar muchas
BPH y esto es independiente de quién lleve a cabo la validacion (ya se el OEA u otros). Las BPH
son lo suficientemente importantes para requerir validacion si se aplicase como medidas de control
de la inocuidad de los alimentos, tal como estipula Codex GL 69.

Si-seSe deberia llevar a cabo la validacién (Directrices para la Japoén
validacion de medidas de control de la inocuidad de los alimentos

(CXG 69-2008)

Las BPH pueden ser observables (por ejemplo, comprobaciones EE.UU.

visuales, apariencia) o cuantificables (por ejemplo, pruebas de ATC
sobre la limpieza del equipo, la concentracidn de desinfectante) y
es posible que las desviaciones requieran una evaluacion del
impacto sobre la inocuidad del producto (por ejemplo, si es
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adecuada la frecuencia de la limpieza de equipos complejos como
las cortadoras de carne).

Observable (por ejemplo, comprobaciones visuales de los ajustes,
de la apariencia, de la cantidad de hielo, cuando sea necesario
para la inocuidad de los alimentos).

Brasil

Brasil propone continuar desarrollando este ejemplo de modo que se entienda cuando la cantidad
de hielo puede ser un PCC observable.

Observable (por ejemplo, comprobaciones visuales de los ajustes,
de la apariencia, de la cantidad de hielo, cuando sea necesario
para la inocuidad de los alimentos).

Canada

Cuestionamos si algunos de los limites criticos “observables” son demasiado vagos y estan sujetos
a interpretacion. Por ejemplo, ¢,cédmo se puede utilizar la “apariencia” y la “cantidad de hielo” como
limites criticos? Proponemos que incorpore mas informacion para explicar los “limites criticos
observables”.

Observable (por ejemplo, comprobaciones visuales de los ajustes,
de la apariencia, de la cantidad de hielo adecuada, cuando sea
necesario para la inocuidad de los alimentos).

India

“La cantidad de hielo, cuando sea necesario para la inocuidad de los alimentos” no esta claro, no
es un ejemplo adecuado de lo observable. La palabra “apariencia” como ejemplo se podria
malinterpretar como criterio observable. Por lo tanto, proponemos que se enmiende.

Vigilancia

FIL
Todas las medidas de control de la inocuidad de los alimentos deberian someterse a vigilancia.

Si, cuando sea pertinenteadecuado, para asegurarse de que los
procedimientos y las practicas se aplican correctamente.

Canada

El parrafo 12 proporciona una explicacion sobre por qué y donde se utilizan "cuando sea
necesario" y "cuando proceda", pero no menciona “cuando sea pertinente” y “cuando se necesite”.
Si la intencién de estas frases es la misma (como creemos que asi es), se deberia utilizar un
lenguaje coherente.

SiNecesarias, cuando sea pertinente, para asegurarse de que los Japén
procedimientos y las préacticas se aplican correctamente.
Nermalmente,-ho-es-continua-laLa frecuencia depende del impacto | Canada

en la inocuidad e idoneidad del producto.

Proponemos suprimir no es continua o definir “no continua” ya que algunas partes interesadas
consideran, por ejemplo, que una vez por turno es continua.

Si no es continua, a una frecuencia adecuada que garantice que se
ha alcanzado el limite critico-para-cada-lote-de-productos. FEXTO

. | PCC .
controlado-

EE.UU.

Justificacion: No esté claro exactamente el texto a sustituir por el texto alternativo de los incisos
anteriores, pero parece que se repite el ejemplo en los incisos.

Si no es continua, a una frecuencia adecuada que garantice que se
ha alcanzado el limite critico para cada lote de productosFEXFO

G | PCC .
contrelado-

Brasil

En el punto “vigilancia”, Brasil propone suprimir el texto alternativo (para general confianza de que
el PCC esta controlado), ya que la idea ya esta incluida en la frase que introduce los incisos.

Si no es continua, a una frecuencia adecuada que garantice que se
ha alcanzado el limite critico para cada lote de productos TEXTO

ALTERNATIVOpara-generarconfianza-de-gue-el-PCCesta
coptrelodes

India

Se deben eliminar los corchetes, ya que alguna condicion en que se halle el alimento puede
suponer un peligro para la salud. Por ejemplo, el té caliente, bordes afilados, alimento cocido y
tragar liquidos viscosos puede causar asfixia, por ejemplo, un jarabe espeso pegajoso dificil de
tragar; la cascara de psilio si se disuelve en poco agua adquiere una consistencia gelatinosa /
pegajosa espesa que es dificil de tragar.

La primera parte del texto es mas clara y aceptable. No es necesario mencionar el texto alternativo.




CX/FH 18/50/5 Add.1

23

Si no es continua, a una frecuencia adecuada que garantice que se
ha alcanzado el limite critico para cada lote de productos TEXTO

ALTERNATIVOpara-generar-confianza-de-gueel PCCesta
contrelade-

Japoén
Japodn respalda la primera opcion.

Si no es continua, a una frecuencia adecuada que garantice que se
ha alcanzado el limite critico para cada lote de productos TEXTO

ALTERNATIVO-para-generarconfianza-de-gue-el-RCC-esta
controlado-

Canadéa
El texto alternativo es muy vago y esta abierto a interpretacion

Para procedimientos y practicas: SiNecesarias. Japon

Para productos: Normalmente no son necesarias... EE.UU.
Proponemos que se agregue un inciso antes de “Para productos.”

Para productos: SiNecesarias. Medidas preestablecidas para los Japon

productos.

Para procedimientos y practicas: SiNecesarias, medidas Japon

correctivas para restablecer el control y evitar la recurrencia.

SiNecesarias, cuando sea pertinente, debidamente programado Japén

(por ejemplo, observacion visual sobre si el equipo esta limpio

antes de utilizarlo).

Si, cuando sea pertinenteadecuado, debidamente programado (por | Canada

ejemplo, observacion visual sobre si el equipo esta limpio antes de
utilizarlo).

El parrafo 12 proporciona una explicacion sobre por qué y donde se utilizan "cuando sea
necesario" y "cuando proceda", pero no menciona “cuando sea pertinente” y “cuando se necesite”.
Si la intencién de estas frases es la misma (como creemos que asi es), se deberia utilizar un
lenguaje coherente.

Si-Necesarias, verificacion o aplicacién de medidas de control Japén
programadas, por ejemplo, examinando los registros, realizando

pruebas, auditoria interna.

SiNecesarias, cuando sea pertinente para permitir al OEA valorar Japon
si las BPH estan funcionando como se espera.

Si, cuando seapertinenteadecuado para permitir al OEA valorar si | Canada

las BPH estan funcionando como se espera.

El parrafo 12 proporciona una explicacion sobre por qué y dénde se utilizan "cuando sea
necesario" y "cuando proceda", pero no menciona “cuando sea pertinente” y “cuando se necesite”.
Si la intencion de estas frases es la misma (como creemos que asi es), se deberia utilizar un
lenguaje coherente.

SiNecesarias para permitir al OEA demostrar el control en marcha | Japén
de los peligros
Si, cuando seapertinenteadecuado. Canada

El parrafo 12 proporciona una explicacion sobre por qué y donde se utilizan "cuando sea
necesario" y "cuando proceda", pero no menciona “cuando sea pertinente” y “cuando se necesite”.
Si la intencién de estas frases es la misma (como creemos que asi es), se deberia utilizar un
lenguaje coherente.

Categoria: ENMIENDA DE FORMA
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SiNecesarias, cuando sea pertinente. Japon
Si, cuando seapertinenteadecuado. Canada

El parrafo 12 proporciona una explicacion sobre por qué y dénde se utilizan "cuando sea
necesario" y "cuando proceda", pero no menciona “cuando sea pertinente” y “cuando se necesite”.
Si la intencion de estas frases es la misma (como creemos que asi es), se deberia utilizar un
lenguaje coherente.

SiNecesarias. Japon
AMBITO DE APLICACION
El presente documento proporciona un marco de principios Colombia

generales para la produccién de alimentos inocuos y aptos para el
consumo,... preparacién, envasado, almacenamiento, distribucion
y transporte de alimentos, incluyendo la produccién primaria 'y
recomendando,...

Se considera que el proceso de envasado también estaria en el &mbito de aplicacién del
documento, teniendo en cuenta que en el paragrafo 64, se nombra el envasado como una de las
fases especificas del proceso.

El presente documento proporciona un marco de principios
generales para la produccién de alimentos inocuos y aptos para el
consumo, al establecer las condiciones necesarias de higiene y de
inocuidad de los alimentos que se deben aplicar en la produccion,
fabricacion, preparacion, almacenamiento, distribucion y transporte
de alimentos (incluyendo la produccién primaria) y
recomendando...

Senegal

El presente documento proporciona un marco de principios
generales para la produccién de alimentos inocuos y aptos para el
consumo, al establecer las condiciones necesarias de higiene y de
inocuidad de los alimentos que se deben aplicar en la produccion,
fabricacion, preparacion, almacenamiento, distribucion y transporte

de alimentos, inchyyende-laproduccionprimaria y recomendando...

Marruecos

Justificacion

En el predmbulo (pag. 31) el considerando 133 indica que los principios de HACCP se pueden
tener en cuenta a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el
consumo final. Sin embargo, una de las dificultades de la puesta en practica de los principios de
HACCP se refiere a su aplicacion a la produccion primaria (la ganaderia, por ejemplo). Su
exclusion del ambito de aplicacion del HACCP en el “paquete de higiene” ha sido un acto de
flexibilidad que se recomienda encarecidamente en el presente anteproyecto.

El presente documento proporciona un marco de principios
generales para la produccion de alimentos inocuos y aptos para el
consumo,... preparacién, envasado, almacenamiento, distribucion
y transporte de alimentos, incluyendo la produccion primaria y
recomendando,...

Colombia

Se considera que el proceso de envasado también estaria en el &mbito de aplicacién del
documento, teniendo en cuenta que en el paragrafo 64, se nombra el envasado como una de las
fases especificas del proceso.

El presente documento proporciona un marco de principios
generales para la produccién de alimentos inocuos y aptos para el
consumo, al establecer las condiciones necesarias de higiene y de
inocuidad de los alimentos que se deben aplicar en la produccion
(incluso en la produccidn primaria), fabricacion, preparacion,
almacenamiento, distribucion y transporte de alimentos-incluyende
la-produccion-primaria y recomendando, cuando proceda, medidas
especificas de control de la inocuidad de los alimentos en
determinadas fases de la cadena alimentaria.

UA

La Unidn Africana recomienda este cambio para mejorar la fluidez del texto y evitar repeticiones. El
parrafo hace referencia a la produccién primaria, de la que ya se ocupa el uso de la palabra
“produccién” en la frase.

UTILIZACION
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Este documento esta destinado a ser utilizado por los operadores Brasil

de empresas de alimentos ... dependiendo de sula naturaleza del | jysificacion: Entendemos que la complejidad del examen de los posibles peligros depende
producto y del tamafio de la empresa alimentaria... directamente de las fases de elaboracién del producto o alimento.

Este documento esta destinado a ser utilizado por los operadores Costa Rica

de empresas de alimentos y las autoridades competentes, segin

proceda. Otorga flexibilidad-informacién basica para responder a

las necesidades de las empresas alimentarias,...

Se presentaran situaciones en las que no proceda aplicar algunos EE.UU.

de los requisitos especificos que figuran en el presente documento. | jystificacion:El texto suprimido no es necesario — forma parte de “garantizar la inocuidad ... de los

La pregunta fundamental para todos los operadores de empresas
alimentarias, en todos los casos, es “;qué es necesario y
adecuado para controlarlos-peligros-asociados-a-mi-actividad-y
garantizar la inocuidad y la idoneidad de los alimentos para el
consumo?”

alimentos”.

Se presentaran situaciones en las que no proceda aplicar algunos
de los requisitos especificos que figuran en el presente
documento..., es “;qué es necesario y adecuado para controlar los
pellgros asomados a mi actividad y ga;ann—zar—ta—meewdad—y—la

*como puedo
garantizar la inocuidad vy la idoneidad de los allmentos para el

consumo?”’

Costa Rica

En el texto se indican los puntos en los que es probable se
planteen estas cuestiones, mediante las frases "cuando sea
necesario" y "cuando proceda"...

FIL

Proponemos agregar un parrafo nuevo antes del 12. : Existen otros enfoques a la hora de aplicar
las BPH y los principios de HACCP, ademas de los que se describen en estas directrices, y son
adecuados para alcanzar los mismos objetivos, como el enfoque de la Organizacion Internacional
de Normalizacion (ISO) (nota: ISO 22000 - Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos —
Requisitos para cualquier organizacién en la cadena alimentaria)

Fomentar una sélida-cultura de inocuidad de los alimentos
demostrando su compromiso con el suministro de alimentos
inocuos y aptos y fomentando practicas adecuadas para la
inocuidad de los alimentos;

Tailandia

Sin la palabra “sélida” la frase sigue expresando el foco en la inocuidad de los alimentos por parte
de todo el personal.

Los consumidores deberian desempefiar su papel siguiendo las
orientaciones y las instrucciones pertinentes para la maniptlacion-y
manipulacion, la preparacion y el almacenamiento de los alimentos
y aplicando las medidas adecuadas de higiene de los alimentos.

Colombia

Se considera que para el consumidor las orientaciones sobre almacenamiento también apoyan la
higiene del alimento.

Los consumidores deberian desempefiar su papel siguiendo las
orientaciones...

FoodDrinkEurope

0 (i) y (v) son similares Proponemos suprimir el apartado (iii)
O Proponemos reformular la lista de los PRINCIPIOS GENERALES como sigue:
o] 0] Se deberian controlar los peligros para la inocuidad de los alimentos a través de

un enfoque preventivo que garantice la inocuidad y la idoneidad de los alimentos. Las BPH

deberian garantizar que los alimentos se producen en un ambiente higiénico, con objeto de reducir
al minimo la presencia de contaminantes. En algunos casos, las BPH pueden ser suficientes para
manejar los peligros asociados a la industria alimentaria y garantizar la inocuidad y la idoneidad de
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los alimentos.
o] (i) Las BPH deberian sentar las bases de un sistema de HACCP que, en caso de
aplicarse, resulte eficaz.
o] (iii) Es necesario prestar mas atencién a algunas BPH que a otras, ya que tienen un
mayor impacto en la inocuidad de los alimentos.
o] (iv) Cada OEA deberia ser consciente de los peligros asociados a las materias

primas y otros ingredientes, al proceso de produccién o preparacion y al entorno en el que se
producen los alimentos y realizar andlisis de peligros.

o] (v) Los OEA deberian tener en cuenta las BPH y su eficacia a la hora de controlar el
peligro. Esto indicara si las BPH son suficientes para garantizar la inocuidad de los alimentos o si
se se requieren medidas de control.

o] (vi) Las medidas de control que resulten criticas para mantener o reducir un peligro

significativo y alcanzar un nivel aceptable de inocuidad de los alimentos, entre ellas cualquier BPH,
segun corresponda, deberian estar validadas cientificamente.

o] (vii) La aplicacion de medidas de control o de BPH deberia ser objeto de vigilancia,
verificacion, medidas correctivas, verificacion y documentacion, segun proceda.
o] (viii) Los sistemas de higiene de los alimentos se deberian revisar periédicamente

para determinar si es necesario modificarlos cuando se produzca un cambio significativo en la
empresa alimentaria que pudiera repercutir en el andlisis de peligros o en las medidas de control
(por ejemplo, un proceso nuevo, un ingrediente nuevo, un producto nuevo, un equipo NUevo).

o] (ix) Se deberia mantener comunicacion sobre inocuidad e idoneidad de los alimentos
entre todas las partes pertinentes, seguin proceda, para garantizar la integridad de toda la cadena
alimentaria.

0 Justificacion: Evitar duplicacion en el texto.
DEFINICION

Se deberia revisar algunas modificaciones para evitar confusion entre las BPH y las medidas de
control de los peligros.

Vigilancia: El acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de los parametros de control para evaluar si un PCC o una BPH esta bajo control o si
una medida de control funciona como se prevé.

Validacion: Obtener pruebas de que una BPH, una medida de control o una combinacion de BPH o
medidas de control, si se aplican adecuadamente, pueden controlar los peligros hasta lograr un
resultado determinado.

Producciéon Primaria

No creemos que la seccion especifica sobre “Produccion primaria” sea relevante para el presente
documento: se deberian describir las BPH en términos amplios independientemente el sector de la
cadena alimentaria. Existen ya o se pueden elaborar cédigos de practicas para sectores
especificos, ademas de este documento.

Los elementos que forman parte de esta seccion de “Produccion primaria” deberian trasladarse a
otras secciones de la parte sobre BPH, si son pertinentes y no estan duplicadas.
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PRINCIPIOS GENERALES

PRINCIPIOS GENERALES

() SE DEBERIAN CONTROLAR LOS PELIGROS PARA LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS A TRAVES DE UN ENFOQUE
PREVENTIVO QUE GARANTICE LA INOCUIDAD Y LA
IDONEIDAD DE LOS ALIMENTOS. LAS BPH DEBERIAN
GARANTIZAR QUE LOS ALIMENTOS SE PRODUCEN EN UN
AMBIENTE _HIGIENICO, CON OBJETO DE REDUCIR AL
MINIMO LA PRESENCIA DE CONTAMINANTES. EN ALGUNOS
CASOS, LAS BPH PUEDEN SER SUFICIENTES PARA
MANEJAR LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA Y GARANTIZAR LA INOCUIDAD Y LA
IDONEIDAD DE LOS ALIMENTOS.

(ID LAS BPH DEBERIAN SENTAR LAS BASES DE UN SISTEMA
DE HACCP QUE, EN CASO DE APLICARSE, RESULTE EFICAZ.

(Il) ES NECESARIO PRESTAR MAS ATENCION A ALGUNAS
BPH QUE A OTRAS, YA QUE TIENEN UN MAYOR IMPACTO EN
LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

(V) CADA OEA DEBERIA SER CONSCIENTE DE LOS
PELIGROS ASOCIADOS A LAS MATERIAS PRIMAS Y OTROS
INGREDIENTES, AL PROCESO DE PRODUCCION O
PREPARACION Y AL ENTORNO EN EL QUE SE PRODUCEN
LOS ALIMENTOS Y REALIZAR ANALISIS DE PELIGROS.

(V) LOS OEA DEBERIAN TENER EN CUENTA LAS BPH Y SU
EFICACIA A LA HORA DE CONTROLAR EL PELIGRO. ESTO
INDICARA SI LAS BPH SON SUFICIENTES PARA
GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS O SI SE
REQUIEREN MEDIDAS DE CONTROL.

(V) LAS MEDIDAS DE CONTROL QUE RESULTEN CRITICAS
PARA MANTENER O REDUCIR UN PELIGRO SIGNIFICATIVO Y
ALCANZAR UN NIVEL ACEPTABLE DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS, ENTRE ELLAS CUALQUIER BPH, SEGUN
CORRESPONDA, DEBERIAN ESTAR VALIDADAS
CIENTIFICAMENTE.

(VI) LA APLICACION DE MEDIDAS DE CONTROL O DE BPH
DEBERIA SER OBJETO DE_VIGILANCIA, VERIFICACION,
MEDIDAS CORRECTIVAS, VERIFICACION Y
DOCUMENTACION, SEGUN PROCEDA.

(Vil) LOS SISTEMAS DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS SE
DEBERIAN REVISAR PERIODICAMENTE PARA DETERMINAR
S| ES NECESARIO MODIFICARLOS CUANDO SE PRODUZCA
UN CAMBIO SIGNIFICATIVO EN LA EMPRESA ALIMENTARIA
QUE PUDIERA REPERCUTIR EN EL ANALISIS DE PELIGROS
O EN LAS MEDIDAS DE CONTROL (POR EJEMPLO, UN

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Es mejor la alineacién con los principios que ya se han introducido al principio del documento, con
un secuencia correcta BPH -> Analisis de peligros -> Medidas de control

En cuanto al punto (v), mantener la redaccion utilizada en el parrafo 6 de la introduccién.
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PROCESO NUEVO, UN INGREDIENTE NUEVO, UN PRODUCTO
NUEVO, UN EQUIPO NUEVO).

(IX) SE DEBERIA MANTENER COMUNICACION SOBRE
INOCUIDAD E IDONEIDAD DE LOS ALIMENTOS ENTRE
TODAS LAS PARTES PERTINENTES, SEGUN PROCEDA,
PARA GARANTIZAR LA INTEGRIDAD DE TODA LA CADENA
ALIMENTARIA.

Se deberian controlar los peligros para la inocuidad de los
alimentos a través de un enfoque preventivo que garantice la
inocuidad y la idoneidad de los alimentos, por ejemplo,un sistema
de higiene de los alimentos: Las BPH deberian garantizar que los
alimentos se producen en un ambiente higiénico, con objeto de
reducir al minimo la presencia de contaminantes...

Suiza
Agregar el término “sistema de higiene de los alimentos.” Por otra parte, Gnicamente se utiliza en

(viii).

Es-necesario-prestarmas-atencion-a-algunasAlgunas BPH gue-a
etraspueden requerir verificacion, validacion o documentacion, ya
que tienen un mayor impacto en la inocuidad de los alimentos.

Chile

Cambio en la redaccién a “Algunas BPH pueden requerir verificacion, validacion o documentacion,
ya que tienen un mayor impacto en la inocuidad de los alimentos”.

No estamos de acuerdo con clasificar las BPH en las que requieren mas o menos atencion, ya que
todas ellas contribuyen a la inocuidad de los alimentos.

Es necesario prestar mas atencion a algunas BPH que a otras, ya Filipinas
que tienen un mayor impacto en la inocuidad de los alimentos. Justificacion: Proponemos suprimir el punto “jii” ya que su contenido ya se incorporé al punto “v”.
Es-necesario-prestarmas-atencién-a-algunas BRH-que-a-otras; ya Canada
' Yot ' ' ' : Proponemos borrarlo ya que esté cubierto por el principio v.
UA

La Union Africana recomienda que se suprima el principio general del parrafo 15 (iii) ya que este
principio se repite en el parrafol5 (v).

Es necesario prestar mas atencion a algunas BPH que a otras, ya Panama
que tienen un mayor impacto en la inocuidad de los alimentos. Panamaé considera que el punto (iii) esta contenido en el punto (v)
Dependiendo de la naturaleza de la empresa alimentaria y de los Chile

posibles riesgos asociados, las BPH o los PCC controlan los
peligros. Aunque se reconozca la importancia de los PCC a la hora
de controlar algunos peligros concretos, puede-gue-algunas-BRH

enla-inocudidad-delos-alimentos:Los peligros significativos que no
se controlen mediante BPH, se controlan mediante medidas de
control especificas en los PCC.

Eliminar la frase en negrita. Misma justificacion que la anterior. No hay necesidad de clasificar las
BPH en las que requieren mas o menos atencion, ya que podria inducir a los OEA a descuidar
algunas BPH que también contribuyen a la inocuidad de los alimentos.

Dependiendo de la naturaleza de la empresa alimentaria y de los
posiblesriesgos asociados con el alimento del gue se trate, las
BPH o les-PCClas medidas de control de la inocuidad de los
alimentoscontrolan los peligros. Aunque se reconozca la
importancia de los PCC a la hora de controlar algunos peligros
concretos, puede que algunas BPH también exijan mas atencion
gue otras por tener un mayor impacto en la inocuidad de los
alimentos. Los peligros significativos gue no se controlen mediante

FIL
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BPH, se controlan mediante medidas de control especificas y/o en
los PCC.

Los controles que resulten criticos para alcanzar un-nivel-aceptable
de-inocuidad-de los-alimentosel objetivo de inocuidad de los
alimentos, entre ellos cualguier BPH, segun corresponda, deberian
estar validados cientificamente.

Brasil

Justificacion: Objetivo de inocuidad de los alimentos (OIA). La frecuencia maxima y/o la
concentracion de un peligro en un alimento en el momento del consumo que proporciona o
contribuye a alcanzar el nivel adecuado de proteccién.

Los controles, entre ellos cualquier BPH, segun corresponda, que
resulten criticos para alcanzar un nivel aceptable de inocuidad de
los alimentos,-entre-ellos-cualguier BPH,-segin-corresponda;se
deberian aplicar como medidas de control de la inocuidad de los
alimentos y deberian estar validados cientificamente.

FIL

No es posible, por lo general, validar todas las BPH; las BPH son lo suficientemente importantes
para requerir validacion si se aplicasen como medidas de control de la inocuidad de los alimentos,
tal como estipula Codex GL 69.

Los controles que resulten criticos para alcanzar un nivel aceptable
de inocuidad de los alimentos deberian estar validados
cientificamente.?

Panama
Panama propone modificar la redaccion de esta manera:

(vi) Los controles que resulten criticos para alcanzar un nivel aceptable de peligro de los alimentos
deberian estar validados cientificamente.

La aplicacion de medidas de control o de BPH deberia ser objeto
de vigilancia, correccion, medidas correctivas, verificacion y
documentacién, segun proceda.

Filipinas
Proponemos afadir la palabra "correccion” a los fines de la coherencia con la clausula 3.9 de la
norma 1SO22000:2018.

La direccion de las empresas alimentarias deberia-debe estar
comprometida con la inocuidad de los alimentos...

Colombia

Colombia propone eliminar del texto la palabra “deberia” e incorporar la palabra “debe”, lo anterior
debido a que para iniciar un sistema de inocuidad el primer responsable es la direccion de la
empresa.

Alentar la mejora continua, cuando proceda, teniendo en cuenta los
avances en el conocimiento y la tecnologia;

Tailandia

El modo en que los OEA gestionan sus organizacion excede el mandato del Codex. Proponemos
suprimir esos dos incisos o agregar las palabras “cuando proceda”, como se indica.

Garantizar que la inocuidad de los alimentos forma parte de la
direccion estratégica o de los objetivos estratégicos de la

organizacion, cuando proceda.

Tailandia

El modo en que los OEA gestionan sus organizacion excede el mandato del Codex. Proponemos
suprimir esos dos incisos o agregar las palabras “cuando proceda”, como se indica.

DEFINICIONES

DEFINICIONES

Filipinas
¢ Proponemos que se agregue “agua potable” a la definicion de los términos basados en la

pagina 4, de CAC/RCP 53-2003, Cdédigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas.

e Agua potable: Agua que cumple las normas de calidad del agua para beber descritas en las
Guias de la OMS para la Calidad del Agua Potable.

e Proponemos afiadir el término "correccion” a la lista de definiciones, sobre la base de la
clausula 3.9 de la 1S022000:2018.

e Correccién: Accion destinada a eliminar una no conformidad detectada.

e Proponemos que se agregue “operadores de empresas de alimentos” y “autoridad
competente” en las definiciones por coherencia con el Cédigo de practicas sobre la gestion de
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alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de alimentos.

Operador de empresas de alimentos (OEA) se refiere a las personas responsables de garantizar
que, en las empresas de alimentos bajo su control, se cumplan los requisitos establecidos por la
legislacién alimentaria, e incluye a productores, elaboradores, mayoristas, distribuidores,
importadores, exportadores, minoristas y operadores de servicios de restauracion.

Autoridad competente es el organismo gubernamental oficial responsable de la aplicacion de la
legislacién alimentaria.

DEFINICIONES

Suiza
¢ Necesitamos una definicién para “BPH"?

DEFINICIONES

Marruecos

En la version inglesa falta definir una propuesta: “Examen de los peligros”
Marruecos recomienda suprimir esta definicion que aparece entre corchetes.
Justificacion

El analisis de los peligros ya forma parte de un sistema de HACCP eficaz.

DEFINICIONES

Marruecos

Marruecos recomienda la incorporacion de la definicion de “agua potable” en la seccion de las
definiciones.

Justificacion

El término “agua potable” se utiliza en el documento, por ejemplo en los apartados 38, 41, 75, 78 y
80.

DEFINICIONES

UA

La Unién Africana recomienda la inclusién de la definicién de “agua potable” en la seccion de
“definiciones” para garantizar una comprension uniforme del término. El término se ha utilizado en
varios parrafos del documento, como los péarrafos 38, 41, 75, 78 y 80.

DEFINICIONES

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Mantener los conceptos de validacion y vigilancia para las medidas de control Unicamente para
evitar que la validacion y la vigilancia se vuelvan obligatorias para todas las BPH.

Cuando se debe “mejorar’ una BPH mediante validacion y vigilancia, esta decision proviene del
andlisis de peligros y la actividad resultante se convierte en una medida de control.

Nota: Todas las definiciones del documento se han trasladado a Nicaragua
esta seccion. Se propone Incluir una definicion de BPH.
[Agua limpia- ... Jamaica
Se deberia esperar la definicion de la FAO/OMS para esta definicion.
[Agua limpia — ... EE.UU.

Respaldamos la definicidn tal como esta escrita, pero no tenemos objeciones a que se agreguen
los contaminantes fisicos a la definicion.

idoneidad-delos-alimentosJAgua limpia: Agua que no compromete

la inocuidad o la idoneidad de los alimentos en las circunstancias

Brasil
Justificacion: Para armonizar, utilizar la definicion de CAC 53/2003.
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de su utilizacién.

[Agua limpia: Agua que no contiene contaminantes fisicos Senegal
biolégicos o quimicos a niveles que puedan comprometer la
inocuidad o la idoneidad de los alimentos.]

limpia: Agua que no contiene contaminantes Nicaragua

0 gquimicos a niveles que puedan
comprometer la inocuidad o la idoneidad de los alimentos.

Se apoya incluir la definicién de agua limpia y a su vez se recomienda incorporar la definicién sobre
agua potable, una vez que sea finalizada por la OMS.

[Agua limpia:...

Uruguay

Uruguay entiende que es méas adecuado utilizar la definicion de Agua limpia del Cédigo de
practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003) y no introducir una nueva
definicion, buscando la armonizacion de los documentos. Ademas, considera que es necesario
agregar la definicion de Agua potable que aparece en el mencionado documento.

[Agua Hmpiapotable:...

Colombia

Colombia considera que el término es agua potable, queda a espera de que sea definido por la
OMS, segun lo establecido en la NOTA de la pagina 21 del documento en espafiol.

[Agua limpia: Agua que no contiene contaminantes biologicos,
fisicos o quimicos a niveles que puedan comprometer la inocuidad
o la idoneidad de los alimentos.]

UA

La Unién Africana recomienda que se agreguen los “contaminantes fisicos” como parte de los
peligros.

Los contaminantes fisicos también pueden comprometer la inocuidad y la idoneidad del agua
limpia.

[Agua limpia-— ...

FIL

El enfoque general es que cualquier agua que se utilice debe ser inocua y apta para el uso al que
se destina. El concepto de “agua limpia” se refiere al agua fresca y al agua salada con la calidad
que se encuentra en la naturaleza(es decir, sin tratar).

La necesidad de definiciones del agua o de las diferentes aguas depende cémo se redacte la parte
sobre suministro y uso del agua (actualmente los parrafos 77 a 82).

Véanse nuestras observaciones sobre el agua, mas adelante en este documento, en las que
proponemos definiciones de agua para beber, agua de calidad potable y agua regenerada, asi
como una definicion modificada de agua limpia.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y
mantener el cumplimiento de los criterios y procedimientos
establecidos

Nicaragua

Nicaragua propone incluir las definiciones sobre idoneidad de los alimentos y la inocuidad de los
alimentos, dado que se referencia a lo largo del texto.

Medida de control: Toda medida o actividad (como las medidas
de control en los PCC vy algunas BPH que requieren un mayor nivel

de control)que pueda aplicarse para prevenir o eliminar un peligro
significativopara la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un

Japon
Para una mayor claridad. Japén entiende que “medida de control” incluye las medidas de control de
HACCP y algunas BPH que requieren un mayor nivel de control (como las denominadas “BPH
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nivel aceptable.

mejoradas”).

Punto critico de control (PCC): Fase en la que se puede aplicar
una medida de control para un peligro significativo, a fin de
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o
de reducirlo a un nivel aceptable en un plan de HACCP.

Panama

Panama propone se agregue la palabra fase esencial.

asi:

Punto critico de control (PCC): Fase esencial en la que se puede aplicar una medida de control

para un peligro significativo, a fin de prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los
alimentos o de reducirlo a un nivel aceptable en un plan de HACCP.

Sistema de higiene de los alimentos: La combinacion de
practicas de higiene, entre ellas las que demandan un cuidado
especial(como las medidas de control en los PCC y algunas BPH
gue requieren un mayor nivel de control), que, en su conjunto,
garantiza que los alimentos son inocuos y aptos para su uso
previsto.

Japo6n
Para una mayor claridad.

Sistema de higiene de los alimentos: La combinacion de Suiza
practicas de higiener-entre-ellaslas-que-demandan-un-cuidado

especiakque, en su conjunto, garantiza que los alimentos son

inocuos y aptos para su uso previsto.

Peligro: ... Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el EE.UU.

alimento [0 bien la condicién en que este se halla], que puede
causar un efecto adverso para la salud.

No nos oponemos a que se elimine de la definicion “[o bien la condicion en que este se halla]”.

Justificacion: La “condicién en que” en la definicién se refiere a cosas como si los alimentos
destinados a nifios podrian suponer un peligro de asfixia. Sin embargo, la mayoria de los alimentos
sélidos presentan un peligro de asfixia si no se mastican adecuadamente y, en la practica, los
andlisis de peligros que lleva a cabo el sector se centran en la gravedad y en la probabilidad de
que ocurra. Una empresa que elabore alimentos especificamente para nifios puede controlar el
tamafio para minimizar la posibilidad de un peligro de asfixia, pero puede no incluirlo en su plan de
HACCP. Si se suprime la frase, se debera cambiar la definicion de peligro en el Manual de
Procedimiento y se debera borrar la tltima frase del parrafo 155.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el
alimento fo bien la condicién en que este se halla}, que puede
causar un efecto adverso para la salud.

India

Se deben eliminar los corchetes, ya que alguna condicion en que se halle el alimento puede
suponer un peligro para la salud. Por ejemplo, té caliente, bordes afilados, alimento cocido y tragar
liquidos viscosos puede causar asfixia, por ejemplo, un jarabe espeso, pegajoso,es dificil de tragar;
la cascara de psilio si se disuelve en poco agua adquiere una consistencia gelatinosa / pegajosa
espesa que es dificil de tragar.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el

alimento [e-bienla-condicién-en-que-este-se-hallal,que puede

causar un efecto adverso para la salud.

Japén

Si el comité esta de acuerdo en que se suprima “o la condicién en que”, tomariamos en
consideracion la propuesta de enmienda de la definicion de "peligro” que figura en el Manual de
Procedimiento del Codex, en caso necesario, de acuerdo a lo establecido en la Guia sobre el
procedimiento de revisién y enmienda de las normas del Codex y textos afines.

Peligro: Un agente biolégico, quimico o fisico presente en el
alimento {o bien la condicion en que este se halla}, que puede
causar un efecto adverso para la salud.

Kenya
Estamos de acuerdo con la inclusién de la condicion.

Peligro: Un agente biolégico, quimico o fisico presente en el

alimento [e-bienla-condicion-en-gue-este-se-hallal,y que puede

Senegal
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causar un efecto adverso para la salud.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico o condicién en que | Marruecos
se hallapresente-en el alimento [e-bien-la-condicién-en-gue-estese

halla}; que puede causar un efecto adverso para la salud.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el UA

alimento {o-bienla-condicion-en-que-este-se-hallal; que puede

causar un efecto adverso para la salud.

La Unién Africana recomienda que se suprima el término “o bien la condicién en que este se halla”
de la definicion de los peligros. El término “condicion” no es facil de entender. Ademas, en la actual
aplicacion del HACCP, el término “condicién en que se halla el alimento” apenas se utiliza en el
proceso de andlisis de peligros. También es dificil ofrecer una medida de control para la “condicién
en que se halla el alimento” como peligro.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el

alimento [e-bienla-condicién-en-que-este-se-hallal,que puede

causar un efecto adverso para la salud.

FIL

La frase “la condicién en que” resulta muy poco clara y ha llevado a que varios expertos se refieran
a ella con significados muy diferentes, como idoneidad, que el propio alimento sea un alérgeno (por
ejemplo, la leche), quemaduras por liquidos calientes, etc. El ejemplo méas adecuado es el
tamafo/forma de una uva, que supone un riesgo de asfixia y esta situacién se cubre correctamente
en el parrafo 155 del documento de anteproyecto.

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de
informacion sobre los peligros identificados en el entorno, en el
proceso o en los alimentos, y las condiciones que los originan para
decidir cuales son importantes para la inocuidad de los alimentos y,
por tanto, se-deberian-abordarendeberia ser gestionado porel plan
de HACCP.

FIL

Vigilar: El acto de llevar a cabo una secuencia planificada de
observaciones o mediciones de los parametros de control para
evaluar si un PCC o una BPH pertinente esta bajo control.

Japén
Por coherencia con la descripcion de “vigilancia” en el cuadro comparativo.

Vigilar: El acto de llevar a cabo una secuencia planificada de
observaciones o mediciones de los parametros de control para

evaluar si un-RPCCo-una-BPHestabajo-control.funciona como

debiera.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Vigilancia: El acto de llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de
los parametros de control para evaluar si un PCC o una BPH esté bajo control o si una medida de
control funciona como debiera.

Programa de prerrequisitos: Programas que ofrecen las
condiciones ambientales y de funcionamiento necesarias para la
produccion de alimentos inocuos e idoneos y que sientan las bases
para la aplicacion de un sistema de HACCP.

Suiza
¢ Es esta la definicion de la 1ISO?

[Examen de los peligros: ¢,.......... ?] EE.UU.

Proponemos que se suprima el término propuesto, que aun no ha sido definido.

No creemos que sea necesario definirlo. Si se utiliza el término, se puede describir en el texto.
[Examen de los peligros: ¢,.......... ?] Brasil

Examen de las operaciones: Es necesario definirlo claramente,

explicando la diferencia de este término con respecto al “examen

de peligros”

Es necesario definirlo claramente, explicando la diferencia del término “examen de peligros” con el
“analisis de peligros”.

[Examen de los peligros:———El proceso de reunir y examinar
la informacién disponible sobre los peligros asociados al entorno

India
La definicion se propone abordar el plan basado en BPH.
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del proceso del alimento para disefiar |la aplicacion de las BPH,
entre ellas, de aquellas que requieren una atencion especial para
la gestion de los peligros alimentarios.?}

[Examen de los peligros: ¢.......... ?] Japo6n
Japon no respalda la creacidon de un nuevo término, “examen de peligros”.
[Examen de los peligros: .......... ?}1 Un examen de peligros esla | Guyana

actividad de detectar la idoneidad, adecuacién, eficiencia y eficacia

de lograr el objetivo de abordar la fuente o la situacién con
potencial para causar lesiones o0 mala salud.

El texto siguiente es una definicién propuesta

[Examen de los peligros: ¢........... ?]

Kenya

Los peligros seguiran siendo los mismos incluso considerando las condiciones y por lo tanto no hay
necesidad de examinar las categorias de los peligros.

UA

La Unién Africana recomienda suprimir el término “examen de los peligros”. El examen de los
peligros forma parte de un HACCP efectivo.

[Examen de los peligros: ¢4.......... ?

FIL

El término es nuevo y no resulta claro. No se aborda concretamente en el anteproyecto actual pero
se menciona en algunos sitios. Tal como esta escrito actualmente implica que el término se refiere
a un analisis de peligros inferior. Si se debe incluir un andlisis de peligros simplificado, se pueden
utilizar los términos ya empleados en el analisis de peligros (como identificacion de peligros).

En todo caso, la forma de aplicar un enfoque més sencillo por parte de los pequefios OEA requiere
mucha mayor consideracion.

Nicaragua

El examen de los peligros no estd contemplado en el documento, por lo tanto no es conveniente
incluir su definicion.

[Examen de los peligros: ¢........... ?]

Uruguay
Es necesario definirlo si se decide utilizar este término en el documento.

Colombia

Este término solamente se encuentra referenciado en el cuadro de la pregunta 1, por lo tanto se
considera que si el cuadro es pasado al anexo, no se hace necesario definirlo.

Costa Rica

Peligro significativo:_Un peligro de tal naturaleza, en cuanto a
la gravedad de sus efectos nocivos parala salud vy la
probabilidad de que ocurra cuando no existe control, que su

EE.UU.

Proponemos una nueva definicién ya que, tal como esta escrito, no refleja la gravedad. La
definicion propuesta se basa en el debate del analisis de peligros de CXC 1-1969 y refleja tanto la
gravedad como la probabilidad de que ocurra. Evita definir el término a partir de un proceso
utilizado para alcanzar la conclusion de que el peligro es significativo (un examen de los peligros o
un andlisis exhaustivo de los peligros).

Peligro significativo: Un peligro determinado a través de un

Japén




CX/FH 18/50/5 Add.1

35

examen de los peligros o de un analisis exhaustivo de los peligros,
gue se considera que es razonable esperar que se produzca en
caso de que no existan medidas de control, no para que los eviten
las BPH generales.

Para una mayor claridad.

Peligro significativo: Un peligro determinado a través de un
examenuna identificacion de los peligros o de un andlisis
exhaustivo de los peligros, que se considera que es razonable
esperar que se produzca a niveles inaceptables en el producto final

en caso de que no exista control.

FIL
1. Véanse nuestras observaciones mas arriba [Examen de los peligros: ¢ .......... ?]
2. Pueden ocurrir muchos peligros, pero no todos se deben controlar. Ademas, el foco del

control deberia estar relacionado con los niveles en el producto final. Por lo tanto, agregar “a
niveles inaceptables en el producto final” como sigue, aclarara el significado de “significativo”.

que-se-considera-que-es-razonable-esperarque-se-produzea-en
caso-de-gue-no-exista-contrekPeligro significativo: un peligro

determinado a través de un examen de peligros o de un analisis
exhaustivo de peligros, que se considera es razonable gue ocurra
en caso de gue no exista control y que causa enfermedad o
muerte.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
¢ Por qué no hay nada relativo a la gravedad en la definicién de peligro significativo?

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la
cadena alimentaria, incluidas las materias primas, gue puede
serdesde la produccién primaria hasta el consumo final.

EE.UU.

Justificacion:Aporta flexibilidad en el sentido de que las empresas alimentarias no deben tener en
cuenta todas las fases.

Validacion: Obtener pruebas de que ura-BPH; una medida de
control o una combinaciéon de BPH o medidas de control, si se
aplican adecuadamente, pueden controlar los peligros hasta lograr
un resultado determinado.

EE.UU.

Justificacion: Esto refleja la definicion de validacion de las directrices del Codex. Las BPH serian
medidas de control si controlan peligros, por lo que no hay razén para mencionar especificamente
las BPH en la definicion.

Validacion: Obtener pruebas de que una-BPH.una medida de
control o una combinaciéon de BRPH-e medidas de control, si se
aplican adecuadamente, pueden controlar los peligros hasta lograr
un resultado determinado.

Japén

Por coherencia con la descripcion de “Validacion de la eficacia de la medida” del cuadro
comparativo. La validacién se deberia llevar a cabo para las medidas de control de HACCP y
algunas BPH que requieren un mayor nivel de control (es decir, medidas de control).

Validacion: ...

FIL

Recomendamos encarecidamente que la definicion de validacion sea la que se aplica en el GL del
Codex. La definicion del anteproyecto induce a error. La coexistencia de la definicion de GL 69 y de
una nueva definicién en este documento volveria a introducir falta de claridad.

La definicion de GL 69 es la siguiente:

Validacidn: La obtencion de pruebas que demuestren que una medida de control o combinacion de
medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz de controlar el peligro con un resultado
especificado.

unresultado-determinado-Validacion: La obtencion de pruebas

gue demuestren que una medida de control o combinacién de
medidas de control, si se aplica debidamente, es capaz de
controlar el peligro con un resultado especificado.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
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Verificacion: La aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos
y otras evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar si una
BPH, una medida de control o una combinacién de BPH y/o de
medidas de control funciona o ha estado funcionando en la forma
prevista.

Suiza
Utilizar el mismo texto que en “validacion.”

[PRIMER CAPITULO] (BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE)

Nicaragua

Como se ha sefalado anteriormente, en determinadas
circunstancias el examen de las operaciones y de sus peligros{e-ur

andalisis-exhaustive-de-los-peligres)puede indicar que...

Chile

Eliminar el texto entre paréntesis, ya que introduce un nuevo tipo de analisis de peligros y
necesitaria una definicién para indicar las acciones que se incluyen en un analisis exhaustivo de
los peligros y que no se incluyen en el andlisis de los peligros sin el adjetivo.

Como se ha sefialado anteriormente, en determinadas
circunstancias el examen de las operaciones y de sus peligros (o
un andlisis exhaustivo de los peligros) puede indicar que las BPH
son suficientes para manejar los peligros asociados a una empresa
alimentaria. Para algunas BPH puede ser necesariounnivelmas
elevado-decentrelnecesaria una mayor atencion(por ejemplo,
un aumento de la vigilancia y la verificacion) para suministrar
alimentos inocuos y aptos para el consumo;-perle-gue-se-debera
aprcarconvenienieme te_,es.te ,"‘e de-controly-defrecuencia-de
a-vigiancia-yla-verficacion. Ast-la limpieza del-equipo-y dedas
Stpericies gue entran e conRtacto con-los alimentos puede ’e;; 9
o a’Q’ Aivel decontioly de-frecue ea.de avighaneia-que

EE.UU.

Justificacion: Reducir la repeticion de lo dicho anteriormente. Es probable que se necesiten mas
cambios en este punto, dependiendo de como planteemos lacuestion del “examen de
peligros/analisis de peligros”.

Como se ha sefalado anteriormente, en determinadas
circunstancias el examen de las operaciones y de sus peligros (o
un andlisis exhaustivo de los peligros) puede indicar que...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
No hay ninguna mencién de la validacion para las BPH que requieren un mayor nivel de control.
Se deberia validar lo antes posible las BPH que requieren un mayor nivel de control.

Como se ha sefalado anteriormente, en determinadas
circunstancias el examen de las operaciones y de sus peligros (o
un analisis exhaustivo de los peligros) que las
BPH suficientes para manejar los peligros
asociados a una empresa alimentaria....

Nicaragua

Nicaragua propone realizar modificaciones a la redaccién para evitar confusiones en la
interpretacion del enunciado.

El conocimiento del alimento y de su proceso de produccién son
fundamentales para la aplicacion eficaz de BPH. El presente

ofrece orientaciones para la aplicacion eficaz de
BPH, entre ellas, el emplazamiento, la disposicion, el disefio, la
construccion y el mantenimiento adecuados de los locales e
instalaciones y se deberian aplicar de forma conjunta con los
codigos especificos para el producto y el sector.

Nicaragua

Las BPH manejan muchesmuchas fuentes de peligros alimentarios
que podrian contaminar los productos alimenticios...

Canada

Creemos que los ejemplos (como las personas que manipulan alimentos, etc.) son fuentes posibles
de peligros pero no peligros alimentarios en si mismos.

Todas las empresas deberian examinarsus-operacionesser

Tailandia
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capaces de entender y ser conscientes de los peligros asociados a
su actividad, asi como de las medidas de control necesarias para
gestionar estos peligros, segun corresponda._Se podrian revisar las
operaciones ylos posibles peligros alimentarios para determinar si
la aplicacion de BPH, entre otras, de las que requieren una mayor
atencion, es suficiente para hacer frente a algunos o a todos los
peligros alimentarios asociados con las actividades, a través del
control de sus fuentes. Por ejemplo:

A partir de la preocupacion manifestada sobre que el término “examen de peligros” que se utiliza
en el anteproyecto pueda implicar que se requiere un examen formal escrito, nos gustaria proponer
la enmienda indicada en el parrafo 23.

Todas las empresas deberian-examinarsus-operacionesy-deben
conocer las BPH asociadas con las actividades de su proceso para
que los pesibles-peligros alimentarios para-determinarsi-Ha
aplicacién-de- BPH -entre-otras;-de-las-que reguieren-una-mayor
atencion-es-suficiente-se vinculan a dichas actvidades esten bajo
control. para-hacerfrente-a-algunos-o-a-todos-lospeligros
alimentarios-asociados-conlas-actividadesa-través-delcontrol-de
sus-fuentes—Por ejemplo:

Uruguay

Todas las empresas deberian examinar sus operaciones y los
posibles peligros alimentarios para determinar si la aplicacién de
BPH,...

Uruguay

Como se ha visto antes, Uruguay considera que si se introduce este término “examinar”, es
necesario que quede claro lo que esto implica para las empresas y por lo tanto definirlo en la
Seccion “Definiciones”.

Brasil

Justificacion: Suprimir los ejemplos aqui ya que no hay motivo para dejar Unicamente estos cuatro
puntos de control. ¢ Unicamente son esenciales estos controles?

Brasil

Justificacion: Suprimir los ejemplos aqui ya que no hay motivo para dejar Gnicamente estos cuatro
puntos de control. ¢ Unicamente son esenciales estos controles?

El control de la contaminacion fecal que reduce al minimo la
posibilidad de contaminacion con patégenos de transmision
alimentaria como Salmonella, Campylobacter, Yersinia;o las cepas

patégenas de E. colipatégena;

Canada

Brasil

Justificacion: Suprimir los ejemplos aqui ya que no hay motivo para dejar Gnicamente estos cuatro
puntos de control. ¢ Unicamente son esenciales estos controles?

El control de la limpieza de las superficies que entran en contacto Canadéa
con los alimentos que elimina los contaminantes bacterianos, entre

ellos los agentes patdgenos de transmision alimentaria y los

alérgenos.

El control de las fuentes de peligros mediante BPH es, a menudo, FIL

de caréacter preventivo, practico, viable y rentable para los OEA.

No solo las BPH, sino también todo el planteamiento del HACCP es de naturaleza preventiva.

El control de lasfuentes-de-los peligros mediante BPH-es;
alimentadios a menudeo-traves de earacterlas BPH es preventivo,

Uruguay
Esta frase no quedo clara, se sugiere cambiar la redaccion por la siguiente
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practico-viable , y rentable para los OEA.

Los peligros para la inocuidad de los alimentos que ocurren o estan
presentes a tales niveles que las BPH no son suficientes para...En
caso de que no seaposible-establecermedidas-de-contro}
suficientes-a-través-de-BPHse identifiquen peligros para la
inocuidad alimentaria a través del analisis de peligros incluso
después de la aplicacion de BPH...

Japo6n
Para una mayor claridad.

Los peligros para la inocuidad de los alimentos que ocurren o estan
presentes a tales niveles que las BPH no son suficientes para... En
caso de que no sea posible establecer medidas de control
suficientes a-través-de-BPH, sera necesario aplicar un plan de
HACCP. Un plan de este tipo puede requerir cambios en los
parametros de elaboracion, en las fases de elaboracion, en la
tecnologia de fabricacion, en las caracteristicas del producto final,
en el método de distribucién-e, en el uso previsto.o en las BPH

aplicadas.

FIL
En la sexta linea, eliminar “a través de BPH” para evitar conflicto con ISO 22000.

Ademas, lo mas probable es que al pasar de un sistema basado en BPH a un sistema basado en
BPH/HACCP se produzca un impacto en las BPH que se requieren - es posible que se necesiten
BPH adicionales, mientras que otras ahora pueden ser superfluas. Por lo tanto, conviene reflejarlo
en la dltima frase.

Los peligros para la inocuidad de los alimentos que ocurren o estan
presentes a tales niveles que las BPH...

Panama
Panama sugiere eliminar la palabra “tales” para darle mejor sentido a la redaccion en espafiol.asi:

Los peligros para la inocuidad de los alimentos que ocurren o estan presentes a niveles que las
BPH no son suficientes...

PRODUCCION PRIMARIA

SECCION 1: PRODUCCION PRIMARIA

EE.UU.
Agregar “Seccion1” antes de “produccién primaria”. Renumerar las secciones siguientes.
Justificacion: No esta claro por qué no tiene un nimero de seccion.

SECCION 0: PRODUCCION PRIMARIA

Suiza
¢ Por qué no se numera “produccién primaria”?

PRODUCCION PRIMARIA

Uruguay

Las buenas précticas en la Produccion Primaria, no solo se restringen a esta seccion, sino que en
el correr de todo el documento se describen practicas o actividades que también aplican a esta
etapa de la cadena.

=-a. Evitar el uso de zonas en las que el medio ambiente suponga Costa Rica
una amenaza para la inocuidad de los alimentos (por ejemplo,

focos de contaminacion).

- Controlar los contaminantes, plagas y enfermedades de animales | Canadéa

y plantas en la medida de lo posible, a fin de reducir al minimo la
amenaza para la inocuidad de los alimentos (por ejemplo, uso
adecuado de plaguicidas y de medicamentos veterinarios).

Proponemos agregar otro ejemplo.

=b. Controlar los contaminantes, plagas y enfermedades de Costa Rica
animales y plantas en la medida de lo posible, a fin de reducir al

minimo la amenaza para la inocuidad de los alimentos (por

ejemplo, uso adecuado de medicamentos veterinarios).

- Adoptar practicas y medidas para garantizar que los alimentos se | Suiza
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producen en condiciones de higiene adecuadas (como practicas
higiénicas de ordefio).

=c. Adoptar practicas y medidas para garantizar que los alimentos
se producen en condiciones de higiene adecuadas.

Costa Rica

Higiene-del-medio-ambiente-“Control ambiental”

Costa Rica

Se deberian identificar las posibles fuentes de contaminacion
procedentes del medio ambiente...por ejemplo, al utilizar tierra con
un alto contenido de metales pesados contaminantes, cerca de
instalaciones que emitan olores toxicos 0 molestos o de fuentes de
agua contaminadas.

Jamaica

Se deberian identificar las posibles fuentes de contaminacion
procedentes del medio ambiente...por ejemplo, al utilizar tierra con
un alto contenido de metales pesados contaminantes o fuentes de
agua contaminadas, salvo que exista una medida para reducir 0
evitar la contaminacion de los alimentos.

Tailandia
Algunas sustancias perjudiciales que contaminan el medio ambiente se puedan reducir o evitar.

Se deberian identificar las posibles fuentes de contaminacion
procedentes del medio ambiente... por ejemplo, al-utilizartierracon
un-alto-contenido-de-metales-pesados-contaminantes-e fuentes de

agua contaminadas, escorrentia o materia fecal.

Japén

Japon propone agregar mas ejemplos generales de contaminacion procedente del entorno. Si se
deja la frase “al utilizar tierra con un alto contenido de metales pesados contaminantes”, se deberia
hacer referencia al Cddigo de practicas sobre medidas aplicables en el origen para reducir la
contaminacion de los alimentos con sustancias quimicas (CXC 49-2001) ya que resulta Gtil para
que los usuarios entiendan el documento.

P2: Chile
Pregunta 2: P2: ¢ Existe algin programa de la FAO/OMS al que se pueda hacer referencia aqui?
Preferimos no hacer referencia aqui al programa de la FAO/OMS, ya que formaria parte del
documento y no sabemos lo que ocurrira si se actualiza ese documento de la FAO/OMS sin el
consenso de los Estados miembros.

P2: FoodDrinkEurope
0 La FAO tiene algunas publicaciones sobre bioseguridad en la produccion primaria que tal
vez se podrian citar, como, por ejemplo, http://www.fao.org/docrep/pdf/010/a1140s/a1140s07.pdf

P2: EE.UU.
Recomendacion: No vemos la necesidad de hacer referencia aqui a ningin programa de la
FAO/OMS.

pP2: India

La FAO tiene algunas publicaciones sobre buenas practicas

agricolas que tal vez se podrian citar, como, por ejemplo,

http://www.fao.org/docrep/006/Y5224E/y5224e04.htm#TopOfPage

La referencia propuesta es mas pertinente para esta seccion.

P2:

Guyana

Proponemos el uso del Manual de la OMS sobre las cinco claves para la inocuidad de los
alimentos.

P2:

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
Guia de la FAO de buenas practicas en explotaciones lecheras



http://www.fao.org/docrep/pdf/010/a1140s/a1140s07.pdf
http://www.fao.org/docrep/006/Y5224E/y5224e04.htm#TopOfPage
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P2: ¢ Existe algtin programa de la FAO/OMS al que se pueda hacer
referencia aqui?

Pera
Actualmente no se tiene referencia de un programa de la FAO/OMS

P2: Uruguay
Si bien existen documentos FAO que podrian servir de apoyo en esta seccién, se debe evaluar
como hacer referencia al mismo de tal manera de que no necesariamente pase a ser parte de un
documento Codex con lo que eso implica a nivel de comercio internacional.

P2: Argentina
Sin observaciones

Los efectos potenciales de las actividades de produccion primaria Jamaica

sobre la inocuidad y la idoneidad de los alimentos se deberian

tener en cuenta en todo momento. En especial, esto incluye

identificar cualquier punto especifico de dichas actividades en el

gue puede existir una alta probabilidad de contaminacién y tomar

medidas especificas para reducir al minimo vy, si es posible,

eliminar esta probabilidad.

Controlar la salud animal y vegetal para que no suponga ninguna UA

amenaza para la salud humana a través del consumo de
alimentos, o para que no afecte negativamente la idoneidad del
producto (por ejemplo, observar el periodo de retirada y-elperiedo
de-graciade los medicamentos veterinarios y de los plaguicidas,
respectivamente, y mantener registros cuando corresponda).

La Unién Africana propone suprimir periodo de gracia ya que la terminologia estandar utilizada es
“periodo de retirada”.

Controlar la salud animal y vegetal para que no suponga ninguna
amenaza para la salud humana a través del consumo de
alimentos, o para que no afecte negativamente la idoneidad del
producto (por ejemplo, observar el periodo de retirada y el periodo
de graciaretiro de los medicamentos veterinarios y de los
plaguicidas, respectivamente, y mantener registros cuando
corresponda).

Senegal

En particular, se deberia tener cuidado con el manejo de los
residuos, y almacenar las sustancias perjudiciales de forma
adecuada. Los programasin-situ-en-tas-explotacienes-agricelasde
produccién, como los programas de garantia de calidad para la
industria, que alcanzan metas especificas estan cobrando
importancia creciente en la produccion primaria y se deberian
promover.

EE.UU.

Justificacion: Para aclarar que los programas “in situ en las explotaciones agricolas” en la
produccioén primaria incluyen los programas de garantia de calidad para la industria.

Clasificar los alimentos y los ingredientes alimentarios para

eliminar materiales que sen-claramente-imprepios-no pueden ser
utilizado _para el consumo humano;

Costa Rica

SECCION 1: ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES
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SECCION 1: ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES
JUSTIFICACION: ES NECESARIO PRESTAR ATENCION A UN

BUEN DISENO Y CONSTRUCCION EN TERMINOS DE HIGIENE,

A UNA UBICACION ADECUADA Y A QUE SE CUENTE CON

INSTALACIONES ADECUADAS QUE PERMITAN UN CONTROL

EFICAZ DE LOS PELIGROS.

India

Esto cubriria los alérgenos y contaminantes biolégicos, fisicos y quimicos que se pretende
controlar mediante el disefio del establecimiento y las instalaciones.

SECCION 1: DISENO DEL ESTABLECIMIENTO :BISENOE
INSTALACIONESY EQUIPO

Suiza

Los establecimientos alimentarios no deberian estar situados en
lugares supongan una amenaza para la inocuidad o la idoneidad
de los alimentos y donde no se puedan controlar los peligros a
través de medidas razonables. La ubicacién de un establecimiento
alimentario, incluso de los establecimientos temporales o moviles,
no deberia suponer la introduccion de ningun peligro proveniente
del medio ambiente que no se pueda controlar. En particular, a
menos que se ofrezcan salvaguardias suficientes, los
establecimientos alimentariosnormalmente deberian estar alejados
de:

Suiza

Los establecimientos no deberian estar situados en lugares

una amenaza para la inocuidad o la
idoneidad de los alimentos y donde no se puedan controlar los
peligros a través de medidas razonables...

Nicaragua

Los establecimientos no deberian-deben estar situados en lugares
que supongan una amenaza para la inocuidad o la idoneidad de
los alimentos y donde no se puedan controlar los peligros a través
de medidas razonables...

Costa Rica

El paisaje cercano a una-instalacién-alimentariaestablecimiento
alimentariose deberia disefiar de forma adecuada para reducir al
minimo los elementos que atraigan plagas y su anidamiento.
Cuando sea necesario, se deberia consultar a expertos para
solicitar asesoramiento sobre las plantas adecuadas para uso
paisajistico.

Suiza

El paisaje cercano a una instalacién alimentaria se deberia disefiar
de forma adecuada para reducir al minimo los elementos que
atraigan plagas y su anidamiento. Cuando sea necesario, se
deberia consultar a expertos para solicitar asesoramiento sobre las
plantas adecuadas, segun procedapara-tso-paisajistico.

Senegal
Justificacion: para evitar la repeticion de “uso paisajistico”.

Equipo

UA
Es necesario suprimirlo para evitar repeticiones.

Suiza

Equipol.1 DISENO
Eguipe

Nicaragua
Este término no es congruente con el contenido y puede inducir a confusion.
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Equipo

Costa Rica
Reemplazar a partir de este apartado el termino "deberia" por el término "debe".

Disefio higiénico y disposicién del establecimientofy-del

eguipo] alimentario

Suiza

Disefio higiénico y disposicién del establecimiento
alimentario

Nicaragua
Este acapite no aborda el equipo, por lo tanto se sugiere eliminarlo del sub-titulo.

El disefio interno y la disposicién de los establecimientos y equipos
de produccion de alimentos deberian permitir la aplicacion de
buenas précticas de higiene de los alimentos, de un mantenimiento
y una limpieza adecuadas, proteger de la contaminacion cruzada y
facilitar, cuando sea viable, un flujo linealsecuencial de las
operaciones.

Suiza

El disefio interno y la disposicion de los establecimientos y equipos
de produccion de alimentos deberian permitir la aplicacion de
buenas practicas de higiene de los alimentos, de un mantenimiento
y una limpieza adecuadasadecuados, proteger de la contaminacion
cruzada y facilitar, cuando sea viable, un flujo lineal de las
operaciones.

Costa Rica

Las zonas gque tengan un control de higiene diferente, comolas
zonas limpias y las zonas sucias, deberian estar separadas para
minimizar la contaminacién cruzada, a través de medidas como la
separacion fisica (por ejemplo, paredes, tabiques) o la ubicacién
(por ejemplo, la distancia), el flujo circulatorio (por ejemplo, flujo de
produccion unidireccional), la circulacion del aire y la separacion
temporal, con una limpieza y desinfeccion entre cada uso.

India
Para aportar claridad.

Las zonas limpias y sucias deberian estar separadas para
minimizar la contaminacién cruzadaa través de medidas como la
separacion fisica (por ejemplo, paredes, tabiques)...

FoodDrinkEurope

0 Proponemos sustituir la frase por la siguiente: “Las zonas que tengan un tipo de control de
higiene diferente, por ejemplo productos cocinados y materias primas, que deberia estar
separadas...”

0 Justificacion: La terminologia es vaga en cuando a “zonas limpias y sucias”, por lo que se
propone el texto revisado para mayor claridad.

Las puertas deberian tener una superficie lisa y no absorbente y Jamaica

ser faciles de limpiar yeuande-sea-nrecesario; de desinfectar.

Asi-algunasLassuperficies de trabajo que estan en contacto Canada

directo con los alimentos deberian estar en buenas condiciones,
ser duraderas y faciles de limpiar, mantener y desinfectar...

Proponemos que se incluya un inciso adicional en la seccién anterior en vez de un ejemplo, ya que
la recomendacion propuesta se aplica a todas las superficies de trabajo.

Asi-algunasLassuperficies superficies de trabajo que estan en
contacto directo con los alimentos deberian estar en buenas
condiciones, ser duraderas y faciles de limpiar, mantener y
desinfectar.

Suiza
Suprimir “asi” y agregarlo como ultimo inciso al parrafo 34.

Asi, algunas superficies de trabajo que estan en contacto directo
con los alimentos deberian estar en buenas condiciones, ser
duraderas y féciles de limpiar, ... siempre gue esta desviacién no

Canada
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comprometa la inocuidad de los alimentos.[En espafiol no procede]

Instalaciones temporales o moévilesy-distribuideres Suiza
Proponemos suprimirlo ya que no se aborda en el texto.
Las instalaciones y estructuras comprendidas en este apartado Canada

incluyen los puestos de mercado, los vehiculos de venta
ambulante, distribuidores automaticos, asi como las instalaciones
temporales como tiendas o carpas.

Proponemos incluir los distribuidores automéaticos en el parrafo para alinearlo con el titulo de la
seccion.

Dichas instalaciones y estructuras deberian estar ubicadas,
disefiadas y construidas de manera que se evite, en la medida en
gue sea razonablemente posible, la contaminacion de los
alimentos y el anidamiento de plagas. Al aplicarse estas
condiciones y requisitos especificos, se deberia controlar de

manera adecuada cualquier peligro para-ta-higiene-de-los

alimentosasociado a dichas instalaciones...

India

No existe el término peligro para la higiene de los alimentos. Proponemos suprimir higiene de los
alimentos.

1.2 INSTALACIONES Suiza
StHninistro-de-agua EE.UU.
P3: El texto original de CXC 1-1969 se ha trasladado a la seccion Jamaica

sobre agua. ¢ Existe acuerdo sobre si el texto encaja aqui?

Trasladar a la seccidn sobre el agua el texto original de CXC 1-1969 es adecuado, mejora la
fluidez.

P3: Chile
Pregunta 3: P3: El texto original de CXC 1-1969 se ha trasladado a la seccién sobre agua. ¢ Existe
acuerdo sobre si el texto encaja aqui?
Si
P3: Egipto
Egipto esta de acuerdo en trasladar la seccion sobre agua haciendo referencia a dénde se ubica.
P3: EE.UU.
No tenemos objecién a colocar el texto sobre el agua en el documento. Suprimir el subtitulo
“suministro de agua”.
Justificacion: El texto sobre el agua se ha trasladado.
P3: India
Estamos de acuerdo con esto, ya que aqui unicamente se esta tratando sobre “disefio y
eliminacion” y los riesgos asociados.
P3: Japon
Japon esta de acuerdo con la propuesta.
P3: Canada

Trasladar los parrafos 75 y 76 a esta ubicacion, es decir, entre el parrafo 37 y el 38, en el epigrafe
sobre INSTALACIONES y el subepigrafe suministro de agua.

Canada propone mantener el texto sobre suministro de agua en su ubicacion original (CXC 1-
1969). Creemos que si todas las disposiciones sobre agua se trasladan a la seccion 2: Control de
las operaciones, esto deja un hueco en la seccion 1: Establecimiento: disefio e instalaciones.
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La seccidn sobre las instalaciones indica que en el establecimiento se deberia disponer de lo
siguiente: sistemas de drenaje y eliminacién de residuos, instalaciones de limpieza, instalaciones
de higiene para el personal, instalaciones para el control de la temperatura, sistemas de calidad del
aire y ventilacion, iluminacion adecuada e instalaciones para el almacenamiento de alimentos.
Creemos que las recomendaciones sobre suministro de agua estan mejor en esta seccion (es
decir, Seccion 1: Establecimiento: disefio e instalaciones) que en la Seccion 2: Control de las
operaciones.

P3: Guyana
Esta de acuerdo en que el texto encaja aqui.

P3: Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
Si

P3: Kenya

No.Estamos de acuerdo en que la seccién sobre suministro de agua se traslade a la seccion sobre
agua.

P3: El texto original de CXC 1-1969 se ha trasladado a la seccion Panama

sobre agua. ¢ Existe acuerdo sobre si el texto encaja aqui? Panama esta de acuerdo con que el texto encaje aqui

P3: Peru
Si estamos de acuerdo.

P3: Uruguay
De acuerdo con trasladar el texto original sobre suministro de agua a una seccién especifica de
“Agua’.

P3: Argentina
Argentina esta de acuerdo en que se traslade el texto original de suministro de agua a la seccion
sobre agua.

P3: Colombia
Se considera apropiado el cambio y el lugar donde va a ser puesto

P3: Costa Rica
Costa Rica propone dejarlo en su lugar inicial.

P3: UA
La Unidn Africana apoya la reubicacion del texto ya que es la disposicion légica para consolidar los
requisitos relativos al agua.

P3: FoodDrinkEurope
0 Proponemos que el parrafo “suministro de agua” se mantenga en esta seccion.
0 Justificacion: Por lo general el agua se considera parte de los suministros, especialmente
debido a que esta relacionada con la disponibilidad de agua potable para la higiene personal, el
lavado de manos, la limpieza, etc.

P3: FIL

Apoyamos que todas las disposiciones sobre el agua (suministro, abastecimiento y uso) se
aborden en la misma seccion.
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Véanse también nuestras observaciones sobre el agua (parrafos 75 a 82).

Instalaciones de drenaje y de eliminacion de residuos

Suiza

Deberian preverse sistemas e instalaciones adecuados de drenaje
y eliminacién de residuos.... Es importante que el drenaje no fluya
de zonas muy contaminadas (como los servicios sanitarios o las
zonas de produccion de materias primas) a zonas en las que los
alimentos acabados estén expuestos al ambiente.

EE.UU.
Justificacion:; Para proporcionar ejemplos de zonas muy contaminadas.

Deberian preverse sistemas e instalaciones adecuados de drenaje
y eliminacién de residuos....

Mauricio

Se puede utilizar el término agua potable pero sigue siendo bastante vago. En la industria se
utilizan términos como “agua sin tratar”, “agua tratada”, “aguas de proceso” o “agua envasada” para
diferenciarlos. Esto es a titulo informativo. El término “agua sin tratar” se refiere a cualquier agua
que no es para consumo directo y el agua tratada o0 agua envasada, es el agua apta para el
consumo; las especificaciones de los tipos de agua difieren. El agua de proceso es agua utilizada

en las torres de refrigeracion, para el lavado, etc.

Los residuos deberian ser recogidos y eliminados por personal
capacitado y, cuando proceda, ...

Suiza

Agregar una disposicién sobre el almacenamiento del agua en condiciones adecuadas de
temperatura.

Los contenedores que se utilicen para almacenar sustancias
peligrosas antes de su eliminacién deberian estar identificados vy,
cuando proceda, se deberian poder cerrar con llave para evitar la
contaminacion accidental-o-intencionadade los alimentos.

Canada

Proponemos que se suprima. En nuestra opinién, no es necesario incluir en esta frase la expresiéon
accidental o intencionada.

Los contenedores que se utilicen para almacenar sustancias
peligrosas antes de su eliminacion deberian estar identificados y,
cuando proceda, se deberian poder cerrar con llave para evitar la
contaminacion accidental o intencionada de los alimentos.

Se deberian tomar las disposiciones adecuadas para la eliminacion
y el almacenamiento de residuos. Los residuos, en la medida de lo
posible, se deberian recopilar y almacenar en recipientes cubiertos
y no se deberia permitir gue se acumulen ni gue se desborden en
las areas de manipulacién y de almacenamiento de alimentos o en
otras areas de trabajo ni en zonas circundantes, salvo en la medida
en_gue sea inevitable para el adecuado funcionamiento de las
instalaciones. El personal responsable de la eliminacion de
residuos deberia estar adecuadamente capacitado a fin de que no
se convierta en una fuente de contaminacién cruzada.

Suiza
Agregar los parrafos 104 y 105.

Los contenedores que se utilicen para almacenar sustancias
peligrosas antes de su eliminacion deberian estar identificados y,
cuando proceda, se deberian poder cerrar con llave para evitar la
contaminacién accidental o intencionada de los alimentos. [En
espafiol no procede]

Senegal

Los contenedores que se utilicen para almacenar sustancias

Marruecos
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peligrosas antes de su eliminacién deberian estar identificados vy,
cuando proceda, se deberian poder cerrar con llave para evitar la
contaminacion accidental o intencionada de los alimentos. [En
espafiol no procede]

Los contenedores que se utilicen para almacenar sustancias
peligrosas antes de su eliminacién deberian estar identificados vy,
cuando proceda, se deberian poder cerrar con llave para evitar la
contaminacién accidental o intencionada de los alimentos. [En
espafiol no procede]

UA
El término “intencionada” es el término utilizado normalmente.

Se deberia contar con instalaciones adecuadas, debidamente
designadas, para la limpieza, los utensilios y el equipo. Dichas
instalaciones deberian disponer de un suministro adecuado de
agua potable caliente y fria. Se deberia disponer de una instalacién

de limpieza separada para las herramientas y el equipo procedente
de zonas muy contaminadas como los servicios sanitarios o las
zonas de drenaje o de eliminacién de residuos.

Filipinas
Proponemos que se agregue esta oracion para evitar que se produzca contaminacion cruzada
durante la limpieza de las herramientas y del equipo empleados para la produccién de alimentos.

Se deberia contar con instalaciones adecuadas, debidamente
designadas, para la limpieza, los utensilios y el equipo. Dichas
instalaciones deberian disponer, cuando proceda, de un suministro
suficiente de agua potable caliente y/ofria, cuando sea necesario.

India

Puede que algunas instalaciones ni siquiera dispongan de agua caliente, mientras que otras como
un molino de harina de trigo deben estar y mantenerse secas. Por ello, se debe introducir la
expresion “cuando sea necesario” al final de la frase.

Se deberia contar con instalaciones adecuadas, debidamente

designadas, para la limpieza, los utensilios y el equipo. Dichas
instalaciones deberian disponer de un suministro adecuado de
agua potable caliente y fria.

FIL

Es habitual limpiar los equipos con agua que no cumple los requisitos del agua potable. No todas
las fases de limpieza requieren la misma calidad de agua. Por ejemplo, el agua regenerada
procedente de la elaboracién de leche se utiliza ampliamente para la limpieza y el enjuague.

Suprimir la segunda oracién. El suministro de agua se deberia abordar en la seccién sobre agua
(véase la observacion anterior).

Vestuarios adecuados para el personal; y [en espafiol no procede]

India

Esto haria que tener una instalacion de vestuario fuera un requisito aplicable a todos los OEA. Por
lo tanto, proponemos que se enmiende.

Cuande-sea-necesario; se deberia contar con pilas separadas para | EE.UU.

el lavado de manos y el de los alimentos. Justificacién: ¢ Cuando no es necesario?
Cuando sea necesario, se deberia contar con pilas separadas para | Suiza

el lavado de manos y el de los alimentos.

¢Acceso a los servicios sanitarios?

P4: ¢ Es necesario un parrafo sobre la vigilancia de la temperatura | Chile

de las instalaciones, del equipo y de los alimentos?

Pregunta 4: P4: ¢ Es necesario un parrafo sobre la vigilancia de la temperatura de las instalaciones,
del equipo y de los alimentos?

En primer lugar, en esta pregunta no esta claro si es sobre un parrafo nuevo o si el objeto de la
misma es este parrafo 43.

Ya que se trata de una seccion sobre el disefio del establecimiento, esta informacién no es
necesaria en este momento y ya se aborda en el parrafo 63.

P4:

Egipto
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Si, es necesario.

de las instalaciones, del equipo y de los alimentos?

P4: Mauricio
P4: Si este parrafo es importante y agregar “se deberia establecer, a partir de las operaciones, una
frecuencia de la vigilancia de la temperatura del equipo de enfriamiento, basada en los analisis de
peligros” —esto se debe a que la temperatura de almacenamiento es critica para determinadas
operaciones de elaboracion en frio y forma parte de las medidas de control preventivas.

P4: India

Si. Los requisitos en cuanto a la temperatura son diferentes para los distintos productos perecederos y
en, en determinados casos, se establecen PCC a partir de requisitos relacionados con la
temperatura. Por lo tanto, a vigilancia de la temperatura es necesaria.
Al introducir un pérrafo separado sobre la vigilancia de la temperatura se muestra la pertinencia del
parrafo 52.

P4: Canada
Canada no cree que sea necesario un parrafo ya que se aborda convenientemente en un parrafo
posterior de la seccion Control del tiempo y la temperatura (parrafo 63).

P4: Guyana
Si, se debe tratar la temperatura de las instalaciones, el equipo y el alimento ya que desempefia un
papel critico a la hora de garantizar la inocuidad de los alimentos.

P4: Suiza
No, se aborda en los parrafos 61 a 63.

P4: Kenya
Si, se necesita un péarrafo sobre la vigilancia de la temperatura de las instalaciones y el equipo.

P4: ; Es necesario un péarrafo sobre la vigilancia de la temperatura | Senegal

No aprobamos la inclusién de un péarrafo, aunque recomendamos modificar el parrafo 43.

P4:

Marruecos
Marruecos no aprueba la incorporacion del parrafo adicional.

P4: ¢ Es necesario un parrafo sobre la vigilancia de la temperatura
de las instalaciones, del equipo y de los alimentos?

Panama

Panama considera que lo indicado en el parrafo 43 es suficiente y no se requiere un pérrafo
adicional.

P4: Pera
No es necesario crear un parrafo ya que esta citado en los numerales 43, 51, 52 y 53. No obstante
, se deben incluir los registros que evidencien la vigilancia.

P4: Uruguay
El parrafo sobre “Vigilancia de la temperatura” deberia ir en la seccion “Control de operaciones” en
el punto “Control de tiempo y temperatura”. Por lo tanto, sugerimos eliminar el texto asociado a la
vigilancia de esta seccién.

P4: Argentina

Argentina considera que no es necesario un parrafo adicional sobre el monitoreo de la temperatura,
ya que esta informacion esta contenida en los parrafos 43 y 63, siendo clara y completa
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P4: Colombia
Se considera que no es necesario un parrafo adicional, ya que en el parrafo 43 ya se incluye la
informacién
P4: Costa Rica
La redaccion del parrafo 43 cubre la informacién necesaria
P4: FoodDrinkEurope
0 Creemos que no se necesita mas informacién adicional que la que figura en el parrafo 43.
P4: FIL
Se deberia abordar el control de la temperatura. Sin embargo, la disposicién sobre el equipo
adecuado para la vigilancia de las temperaturas en las instalaciones se aborda convenientemente
en los parrafos 51 a 53, y el control de la temperatura como medida de control se aborda en la
seccion “Aspectos fundamentales de los sistemas de higiene de los alimentos” (parrafos 61 a 63).
P4: Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

El OEA deberia establecer un plan de vigilancia de la temperatura basado en el riesgo.
No, ya que se debate en los péarrafos 58 y 63.

En funcion de la naturaleza de las actividades que se realicen con
los alimentos, se deberia contar con instalaciones adecuadas para
su calentamiento, enfriamiento, coccién, refrigeracion y
congelacion, para el almacenamiento de alimentos refrigerados o
congelados, parala-vigilancia-de-lasinstalaciones-del-equipoy-de
la-temperatura-de-los-alimentos-y; cuando sea necesario, para

controlar la temperatura ambiente, con objeto de garantizar la
inocuidad y la idoneidad de los alimentos.

EE.UU.
Modificar la frase para suprimir el texto sobre vigilancia.

Justificacion: La vigilancia de la temperatura, aunque es importante, no procede aqui. Esta seccion
trata del disefio del establecimiento y las instalaciones, y el parrafo es sobre disponer de
instalaciones para las operaciones que requieren un control de temperatura. La vigilancia real de la
temperatura de las instalaciones, el equipo y el alimento pertenece a la seccion sobre el control de
las operaciones, donde, de hecho, ya se trata en el parrafo 63.

Senegal
temperatura sea importante para garantizar la inocuidad y la
idoneidad de los alimentos estase debe vigilar y, en caso
necesario, reqistrar.
En funcién de la naturaleza de las actividades que se realicen con Marruecos

los alimentos, se deberia contar con instalaciones adecuadas para
su calentamiento, enfriamiento, coccién, refrigeracion y
congelacion, para el almacenamiento de alimentos refrigerados o
congelados, para la vigilancia de las instalaciones, del equipo y de
la temperatura de los alimentos-y;-edvande-sea-necesariopara
controlar. Cuando la temperatura ambiente;-con-objeto-desea

importante para garantizar la inocuidad y la ideneidadcalidad de
los alimentos;-se debe vigilar y, en caso necesario, registrar.

Determinados alimentos necesitan un ambiente controlado para minimizar el crecimiento y el
desarrollo de los microorganismos durante la produccion.
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En funcién de la naturaleza de las actividades que se realicen con
los alimentos, se deberia contar con instalaciones adecuadas para
su calentamiento, enfriamiento, coccién, refrigeracién y
congelacién, para el almacenamiento de alimentos refrigerados o
congelados, para la-vigitaneia-el control 0 monitoreo de la
temperatura, en las instalaciones, del-en los equipo y deta
temperatura-de-en los alimentos y, cuando sea necesario, para
controlar la temperatura ambiente, con objeto de garantizar la
inocuidad y la idoneidad de los alimentos.

Colombia
Se considera que una mejor traduccion es control y mantenimiento.
Asi mismo solicita organizar el parrafo como se propone.

Los sistemas de ventilacion se deberian disefiar y construir de
manera que...

Canada

¢ Estéa claro a qué parte de la frase corresponde el ejemplo? Proponemos que se suprima o se
defina la expresion “filtros aprobados para su uso en el sector”.

Los sistemas de ventilacion se deberian disefiar y construir de
manera que el aire no circule nunca de zonas contaminadas a
zonas limpias; los sistemas deberian ser de facil mantenimiento y
limpieza y utilizar filtros aprobados para su uso en el sector. [En
espafiol no procede]

Suiza

Cuandeo-proceda;-lasLasinstalaciones de almacenamiento de

alimentos deberian estar disefiadas y construidas de manera que:

Brasil
Justificacion: Brasil propone que no existe flexibilidad en cuando a este requisito.

El tipo de instalaciones de almacenamiento necesarias dependera
de la clase de alimento. En-case-de-sernecesario-seSedeberia
contar con instalaciones de almacenamiento separadas y seguras
para los productos de limpieza y las sustancias peligrosas.

Brasil
Justificacion: Brasil propone que no existe flexibilidad en cuando a este requisito.

1.3 EQUIPO

Suiza

El equipo y los recipientesenvases que vayan a estar en contacto
con los alimentos deberian ser aptos para estar en contacto con
los alimentos, estar disefiados, fabricados y ubicados de manera
gue se puedan limpiar adecuadamente (excepto los
recipientesenvases de un solo uso) y, de ser necesario, se puedan
desinfectar y mantener para evitar la contaminacion de los
alimentos, de conformidad con principios de disefio higiénicos.El
equipo y los recipientes se deberian fabricar con materiales que no
tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan.

Canada

El equipo utilizado para cocer, calentar, enfriar, almacenar o
congelar alimentos deberia estar disefiado de modo que el
alimento alcance la temperatura requerida con la mayor rapidez
posible en interés de la inocuidad y la idoneidad de los alimentos y
mantener también la temperatura de los alimentos de manera
eficaz. Cuando proceda, se deberia-debe calibrar el equipo para
garantizar que se supervisa la elaboracion de alimentos de forma
sistematica y exacta.

Colombia

Colombia propone eliminar del texto la palabra “deberia” e incorporar la palabra “debe”, lo anterior
debido a que los equipos utilizados para etapas criticas deben estar calibrados.

SECCION 2: CONTROL DE LAS OPERACIONES

SECCION 2: CONTROL DE LAS OPERACIONES

FoodDrinkEurope
Esta seccién contiene elementos que forman parte del mandato del HACCP y que deberian
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trasladarse a esa seccion si no estan duplicados. En términos generales, esta seccién parece una
mezcla de varias cosas. Proponemos que los elementos relativos a las BPH se trasladen a las
secciones correspondientes y los elementos sobre “direccion” a un capitulo especifico sobre
“direccion” que también podria cubrir la “capacitacion”.Proponemos el siguiente esquema para la
parte sobre BPH:

— Seccion 1: “Establecimiento: Disefio e instalaciones”

—  Seccion 2: “Mantenimiento, saneamiento y control de plagas en el establecimiento”

—  Seccion 3: “Higiene personal”

—  Seccion 4: “Informacion sobre los productos y sensibilizacion del consumidor”
Capitulo 3 (nuevo capitulo ademas de la parte sobre BPH y HACCP): “Direccion”

Descripcion del producto

Canadéa
Redaccion propuesta:

Reducir el riesgo de que los alimentos no sean inocuos adoptando medidas preventivas para
garantizar la inocuidad y la idoneidad de los alimentos en una etapa adecuada de las actividades,
mediante el control de los contaminantes fisicos, guimicos y microbiolégicos de los alimentos.

Propuesta para garantizar que los OEA tienen en cuenta todos los tipos de contaminantes.

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO / PROCESO
Descripcion del producto

Suiza

Un OEA que produce o prepara alimentos deberia proporcionar
una descripcion de estos...

Canada

Parrafos 54 a 57: Proponemos incluir texto sobre por qué se recomienda incluir una descripcion del
producto y del proceso en esta seccion. En la seccion de HACCP, las descripciones del producto y
del proceso tienen por objeto facilitar el analisis de peligros. En el parrafo 4 del primer capitulo:
Buenas précticas de higiene, se menciona que los OEA deberian llevar a cabo un examen de los
posibles peligros; por lo tanto, se podria dar informacion sobre la utilidad de la descripcién del
producto y del proceso cuando los OEA llevan a cabo un examen de los posibles peligros.

Un OEA que produce o prepara alimentos deberia proporcionar
una descripcién de estos... Si se aplicakalaagrupacion de los
productos alimenticios se deberia basar en que tengan insumos,
ingredientes, caracteristicas de producto (como pH, aw), fases de
proceso y uso previsto similares.

FIL

La descripcién deberia-identificarpuede incluir, segun
corresponda:

Tailandia

Seguimos opinando que los requisitos son demasiado rigurosos para los OEA que Unicamente
aplican BPH. El texto de la Descripcion del producto (parrafos 54 a 56) y de la Descripcion del
proceso (parrafo 57), son mas prescriptivos que la parte sobre HACCP.

LaPara los demas OEA, la descripcién deberia identificar, segun
corresponda:

FIL

Los pérrafos 55 y 56 estan conectados, pero en el texto no resulta claro. Para una mayor claridad,
comenzar el parrafo 56 diciendo “Para los demas OEA...”

Cualquier grupo especifico de consumidores
velnerablesvulnerables que podrian consumir el producto,, por
ejemplo lactantes, personas mayores, personas
inmunocomprometidas, mujeres embarazadas;

Costa Rica
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Las condiciones necesarias de almacenamiento del producto (por
ejemplo, freseerefrigerado, congelado, no perecedero) y de
transporte; y

Canada

Los materiales de envasado de alimentos utilizados.

* Posible uso incorrecto o peligroso por parte de los
consumidores

¢ Informacioén para el cliente incluida en la etiqueta

Costa Rica

El OEA que produce alimentos deberia tener en cuenta todas las
fases de las actividades relativas a un producto concreto... Se
deberia confirmar la exactitud de las fases comprobandolas
eonmediante un examen in situ de las actividades o el proceso
reales.

Canada

El OEA gue-produce-alimentos deberia tener en cuenta todas las

fases de las actividades relativas a un producto concreto...

Suiza

El OEA que produce alimentos deberia tener en cuenta todas las
fases de las actividades relativas a un producto concreto. ...Asi, en
el caso de restaurantes, el diagrama de flujo podria estar basado
en las actividades generales desde la recepcion de los ingredientes
0 materias primas, el almacenamiento (almacenamiento en
frierefrigerado, congelado o a temperatura ambiente), la
preparacion antes del uso (lavado, descongelacién), hasta la
coccion o preparacion del alimento.

Canada

El OEA que produce alimentos deberia tener en cuenta todas las
fases de las actividades relativas a un producto eencreteconcreto y
documentar un diagrama de flujo gue refleje el proceso. Podria
resultar Util elaborar un diagrama de flujo que se pudiera utilizar
también para varios productos similares...

Costa Rica

El OEA deberia desarrollar y aplicar procedimientos para la
vigilancia de las BRHmedidas de control, segun sea relevante
relevantespara la empresa y que sean de aplicacion a los peligros
gue se deben controlar las BPH. Los procedimientos pueden incluir
determinar el personal responsable, los métodos de vigilancia...

FIL

Esta seccién deberia especificar que el diagrama(s) de flujo deberian mostrar la secuenciay la
interaccion de todas las fases de la operacién, incluso en qué momento las materias primas,
ingredientes y productos intermedios se incorporan al flujo y cuando se liberan y retiran los
subproductos y residuos.

Se deberian vigilar todas las medidas de control de la inocuidad de los alimentos, mientras que
Unicamente se deben vigilar las BPH cuando proceda.

T -

Tailandia

LosCuando los resultados de la vigilancia identifican una

desviacion, los OEA deberian desarrollar-los-procedimientos

deaplicarlas medidas correctivas que resulten pertinentes para su

actividad;-afin-de-aplicarlas-cuando-se-detecte-una
desviacién-EstosprocedimientosLas medidas correctivaspodrian
incluir,_segun proceda:

Tailandia

En los parrafos 58 a 60, se mencionan tres procedimientos, a saber, el procedimiento de vigilancia,
el procedimiento de medidas correctivas y el procedimiento de verificacidn. Los requisitos de los
tres procedimientos son practicamente idénticos a la informacion requerida en el plan de HACCP.
Para las BPH, se deberia poner el foco en el procedimiento de vigilancia. Las medidas correctivas
y la verificacion de las BPH se deberian realizar en el marco del procedimiento de vigilancia.

Tailandia
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Las medidas-acciones inmediatas que deben tomarserealizarse a Costa Rica
la mayor brevedad;

Verificacion-delas BPH Tailandia
Los OEA deberian desarrollarlosprocedimientos-deaplicar la Tailandia

verificacion que resulter pertinentes para su actividad, que
garanticer que se han aplicado eficazmente las BPH, que se esta
llevando a cabo la vigilancia y que se toman las medidas
correctivas adecuadas cuando no se cumplen los requisitos. Estes

procedimientosLos detalles podrian incluir_segun proceda :

En los parrafos 58 a 60, se mencionan tres procedimientos, a saber, el procedimiento de vigilancia,
el procedimiento de medidas correctivas y el procedimiento de verificacién. Los requisitos de los
tres procedimientos son practicamente idénticos a la informacién requerida en el plan de HACCP.
Para las BPH, se deberia poner el foco en el procedimiento de vigilancia. Las medidas correctivas
y la verificacion de las BPH se deberian aplicar en el marco del procedimiento de vigilancia.

Lapersenaresponsable-de-llevara-cabelaactividad;

Tailandia

Elexamen-La evaluacién de los procedimientos de BPH, de Costa Rica
vigilancia, las acciones correctivas y los registros;

Elexamen-La evaluacién cuando se produzca cualquier Costa Rica
modificacion en el producto, en el proceso o en otras operaciones

asociadas con la actividad; y

2.2 ASPECTOS FUNDAMENTALES DE LOS SISTEMAS DE Suiza
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Dichos sistemas también deberian indicar limites tolerables para EE.UU.

las variaciones de tiempo y temperatura. Se deberian vigilar los
sistemas de control de la temperatura que repercuten en la
inocuidad e idoneidad de los alimentos y, cuando proceda,

registrarla.

Justificacion; Para enunciar explicitamente la necesidad de registrar la temperatura cuando
proceda.

Dichos sistemas también deberian indicar limites tolerables para
las variaciones de tiempo y temperatura...Se deberia comprobar la
exactitud de los dispositivos de vigilancia y registro de la
temperatura y se deberian calibrar a_intervalos periodicos o
cuando sea necesario.

Filipinas
Proponemos que se agregue la expresion “a intervalos periddicos” para demostrar la disponibilidad
de un plan de calibracion.

61-MuchasLas fases del proceso, tal como se describe en los
diversos codigos de practicas de higiene para alimentos
especificos, contribuyen a la produccion de alimentos inocuos y
aptos para el consumo, entre-otras,-por-ejemplolas-sigdientespor

lo que se deberian aplicar las siquientes fases de elaboracién
especificas.

Brasil
Justificacion: Para dar mayor claridad al parrafo.

81-Muchas fases del proceso, tal como se describe en los diversos | Suiza
cédigos de practicas de higiene para alimentos especificos,

contribuyen a la produccién de alimentos inocuos y aptos para el

consumo, entre otras, por ejemplo, las siguientes:

Muchas fases del proceso, tal como se describe en los diversos Costa Rica

cédigos de practicas de higiene para alimentos especificos,
contribuyen a la produccién de alimentos inocuos y aptos para el
consumo, entre otras, por ejemplo, las siguientes:

Costa Rica importante analizar el objetivo de incluir esta informacion.

Brasil
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Secadory
Envasado:

La composicion de un alimento, es decir, su formulaciéon mediante
el agregado de conservantes... deberian existir sistemas para
garantizar que el producto esta formulado correctamente y que
cumple con los requisitos reglamentarios.

India

Se podria considerar el control de la formulacién una BPH que requiere una atencién especial para
garantizar la inocuidad de los alimentos y el cumplimento de la normativa. Por lo tanto, se propone
la necesidad de incluir “y que cumple con los requisitos reglamentarios” para una mejor
comprension.

Si se utilizan especificaciones microbioldgicas, quimicas o fisicas
para el control de la inocuidad o la idoneidad de los alimentos,
dichas especificaciones se deberian basar en...Los-OEA-deberian

Brasil
Justificacion: El ejemplo es innecesario y muy prescriptivo.

Si se utilizan especificaciones microbioldgicas, quimicas o fisicas
para el control de la inocuidad o la idoneidad de los alimentos,
dichas especificaciones se deberian basar en...

Canada

La pertinencia de la Ultima frase del parrafo no resulta clara y se podria mejorar o suprimir. Parece
demasiado técnica para este capitulo.

Si se utilizan especificaciones microbioldgicas, quimicas o fisicas
para el control de la inocuidad o la idoneidad de los alimentos,
dichas especificaciones se deberian basar en principios cientificos
sélidos ...

Los OEA deberian tener en cuenta que cuando el nivel de
contaminacion inicial de las materias primas es bajo {perejemplo;
103-cfulg); también se necesita un bajo nlvel de tratamiento térmico

Senegal

Justificacion: Recomendamos suprimir la referencia, ya que depende del tipo de microorganismo.
Por lo tanto, no se recomienda incluirla en el texto.

Se deberia contar con sistemas para impedir la contaminacion de
los alimentos por MICROORGANISMOS. La contaminacion
microbiol6gica cruzada se produce a través de una serie de
mecanismos, entre ellos la transferencia de microorganismos de un
alimento a otro,...

Suiza
Utilizar la misma redaccién que en los parrafos 70y 71.

En algunas actividades relacionadas con los alimentos, puede que
sea necesario restringir o controlar el acceso a las areas de
elaboracién para fines de inocuidad de los alimentos. Por ejemplo,
si los riesgos son elevados, dricamentese deberia poder acceder a
las areas de elaboracion a través de un vestuario adecuadamente
disefiado.

EE.UU.
Justificacion: El término hace que la disposicién sea demasiado restrictiva.

En algunas actividades relacionadas con los alimentos, puede que
sea necesario restringir o controlar el acceso a las areas de
elaboracioén para fines de inocuidad de los alimentos. Por ejemplo,
si lesriesgos-son-elevades|a probabilidad de contaminacion es
elevada, Unicamente se deberia poder acceder a las areas de
elaboracion...

FIL

En la segunda frase del parrafo 69, no esta claro a qué riesgos se refiere. Preferimos el término
“probabilidad” y recomendamos que se califique agregando “de contaminacion.”

Deberian existir sistemas para prevenir o reducir al minimo la
contaminacién con guimicos perjudiciales, por ejemplo, materiales

Canada
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de limpieza, lubricantes de uso no alimentario, residuos quimicos
de plagquicidas y de medicamentos veterinarios como antibiéticos
o antihelminticos, etc.

Deberian existir sistemas para prevenir o reducir al minimo la
contaminacion de los alimentos con quimicos perjudiciales, por
ejemplo, materiales de limpieza, lubricantes de uso no alimentario,
residuos quimicos de medicamentos veterinarios como antibiéticos
0 antihelminticesvermifugos, etc.

Contactoeruzado-con-alérgenos

Filipinas
Proponemos modificar el titulo por Gestion de Alérgenos, por coherencia con el Cédigo de

practicas sobre la gestion de alérgenos alimentarios por parte de los operadores de empresas de
alimentos.

Contacto cruzado con alérgenos

FoodDrinkEurope

0 Aqui nos gustaria proponer que se modificase el titulo por “Alérgenos por naturaleza y por
contacto cruzado”.

Nota: Espacio reservado para hacer referencia a las orientaciones Uruguay
en materia de alérgenos. De acuerdo con esta incorporacion.
Nota: Espacio reservado para hacer referencia a las orientaciones FIL

en materia de alérgenos.

Seria positivo para el documento que se abordasen claramente los alérgenos como peligros. Se
pueden abordar como peligros fisicos (o quimicos). De lo contrario, se podria cambiar la definicién
de peligro para que incluyese los alérgenos como un grupo separado de peligros.

Se deberia contar con sistemas parala-identificacion-depeligros
deberia tener en cuenta el caracter alergénico de algunos
alimentos...

Suiza
Se utiliza aqui por primera vez “identificacion de peligros”, pero se explicara mas adelante...

La identificacion de peligros deberia tener en cuenta el caracter
alergénico de algunos alimentos. Se deberia identificar la
presencia de alérgenos, por ejemplo, ruecesnueces de arbol,
leche, hueves-huevos, crustaceos, pescado, mani (cacahuete),
soya y trigo y otro cereales een-que contienen gluten y sus
derivados (esta lista no es exhaustiva, los alérgenos de interés
pueden diferir dependiendo del pais)...

Colombia

Se propone incluir en el paragrafo los 8 grupos de alimentos alérgenos que se encuentran en la
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) y en el

Anteproyecto de codigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por parte de
los operadores de empresas de alimentos (tramite 3)

Unicamente se deberian utilizar materias primas y otros
ingredientes adecuados a su finalidad.Los materiales entrantes,
incluidos los ingredientes alimentarios, ...Se deberian inspeccionar
las materias primas y otros ingredientes entrantes, cuando
proceda...

Senegal

El GTE ha enmendado el texto original de los parrafos 51 a 58 de
CXC 1-1969...

Japén
Japon respalda esta idea.

Nota: EI GTE ha enmendado el texto original de los parrafos 51 a
58 de CXC 1-1969...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Observacion a la segunda nota. Se entiende el término agua potable, PERO no resulta claro el
modo en que se demuestra que el agua utilizada es agua potable, como pudiera ser analizar el
agua para determinados elementos, tanto microbiolégicos como quimicos. Para ello se deberia
incorporar informacién sobre los minimos requeridos para demostrar que el agua utilizada es
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potable, como pruebas para coliformes, HTC y metales pesados.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicién
de agua esta siendo revisada actualmente por la OMS. La mayoria
de las personas entienden mejor el término “potable”, ya que
parece ser la expresion empleada en la reglamentacion de varios
paises, pero ¢existe un término mas adecuado?

Brasil

Brasil desconoce un término mas adecuado y esta de acuerdo con el uso de “agua potable” como
sindnimo de “agua para beber”.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion | India

de agua...

Mantener “potable” para facilitar la compresion de todos.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion | Japon

de agua... Japon respalda el uso del término “potable”.
Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion | Guyana

de agua...

En Guayana se utiliza la palabra “tratada” y se entiende mejor. Aunque se puede utilizar la palabra
“potable” en algunos documentos, no siempre todos la entienden, pero la palabra “tratada” se
interpreta como “agua que es inocua para beber”.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion
de agua esté siendo revisada actualmente por la OMS. La mayoria
de las personas entienden mejor el término “potable”, ya que
parece ser la expresion empleada en la reglamentacién de varios
paises, pero ¢existe un término mas adecuado?

Perd
Esperamos el pronunciamiento de la OMS en lo referido al término mas adecuado.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion
de agua...

Uruguay

Uruguay considera util que tal como el documento de frutas y hortalizas (CXC 53-2003), este
documento contenga las definiciones de “Agua limpia” y “Agua potable”.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion | Costa Rica
de agua... Costa Rica apoya el término "agua potable”
Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion | FIL

de agua...

Estamos de acuerdo en que se deberia actualizar elenfoque respecto del agua para reflejar las
practicas actuales del sector. Las metas de sostenibilidad de las Naciones Unidas alientan al
ahorro de recursos hidricos y es de interés publico reducir el desperdicio de alimentos. En
particular, la industria lactea ha tomado la iniciativa en el desarrollo de metodologias y enfoques
para reciclar y depurar diversos flujos de agua pertinentes para la elaboracion de productos
lacteos. El consumo de agua por parte de la industria lactea es tradicionalmente muy elevado
(hasta 2 kg. de agua por kg de alimento), asi como la cantidad de agua que se elimina como aguas
residuales.

El 85% de la leche es agua (“agua de leche” —a menudo denominada “agua de vaca”), que se
puede regenerar mediante una combinacion de tratamiento normal y filtracion. La experiencia
demuestra que hasta el 60% del suministro de agua se puede sustituir por “agua de leche”,
dependiendo del tipo de produccidén y del tamafio (para justificar la inversién en equipamiento).

Asi, el suministro de agua a muchas planteas de lacteos es una mezcla de agua potable (agua
para beber) de la red publica o de pozos privados y de agua de la leche regenerada suministrada a
través de la leche.

Aunque el agua de la leche parece agua, no significa por ello que cumpla con todos los requisitos
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quimicos (OMS) del agua para beber. Como la sustancia residual es un alimento, este agua de la
leche es, a pesar de todo, potable. Ademas, los problemas microbioldgicos son diferentes en el
agua de la leche en relacién al agua para beber, lo que hace que los criterios microbiolégicos del
agua para beber sean innecesarios.

Existe una gran necesidad de abordar el suministro de agua alternativo al suministro tradicional, asf
como de abordar los aspectos que esto implica en materia de higiene.

La FIL no considera que el término “agua limpia” abarque de forma adecuada el agua regenerada
de la elaboracién de alimentos. El concepto de “agua limpia” se introdujo originalmente para
abordar el uso de agua marina no tratada y de agua dulce para determinados usos (por ejemplo,
limpieza de pescado en las embarcaciones de pesca). Es necesario mantener esa forma de
entender el “agua limpia”.

Debemos utilizar un enfoque mas matizado, introduciendo nuevos términos para completar al de
agua potable y de agua limpia, respectivamente. Proponemos que se sustituya el término “agua
potable” por “agua para beber”, ya que es el término utilizado por la OMS. Este cambio daria
espacio para que el término “potable” pudiese utilizarse para otras aguas —que no estan destinadas
a beber, pero que son inocuas y aptas para el consumo (potables).

Se proponen las siguientes definiciones para su examen por parte de los miembros del CCFH:

Agua para beber — El agua que es inocua para beber y que cumple los requisitos especificados en
la Ultima edicién de las Guias para la calidad del agua potable, de la OMS, o bien es de calidad
superior.

[Agua de calidad potable/agua potable] — El agua que es inocua para su uso en la elaboracion de
alimentos y que cumple los requisitos especificados en la Gltima edicion de las Guias para la
calidad del agua potable, de la OMS, o bien es de calidad superior.

Agua regenerada — El agua que originalmente fue un componente de un alimento o se utilizé en
primer lugar en la elaboracion de alimentos y que se ha retirado de esas fuentes mediante una o
mas fases de procesamiento y se destina a su uso posterior en la elaboracion de alimentos o como
ingrediente de alimentos.

Agua limpia — Agua de mar y agua dulce inocua y apta para el consumo sin mas tratamiento
durante la cosecha, la pesca o la caza de animales o la produccion de primaria de productos.

Las observaciones anteriores se han reflejado en relacion a cada parrafo con las enmiendas
propuestas cuando corresponde, de modo que se cubran las necesidades mencionadas.

Cabe mencionar que las copresidencias entienden que la definicion
de agua...

FoodDrinkEurope
0 Nuestra propuesta seria mantener “potable” para facilitar una comprension comun.

Se deberia contar con un suministro adecuado de agua potable o
limpia con instalaciones adecuadas para su almacenamiento y
distribucién y para el control de la temperatura,... El agua potable
deberia ajustarse a lo especificado en la Ultima edicién de las
Guias para la calidad del agua potable, de la OMS, o la normativa
nacional establecida de conformidad con la Ultima edicién de
las Guias para la calidad del agua potable, de la OMS-bien-ser

de-calidad-superior .

Tailandia
Se deberia dar a los OEA la flexibilidad de seguir lo indicado por la autoridad competente nacional.

Se deberia contar con un suministro adecuado de agua potable o
limpia con instalaciones adecuadas para su almacenamiento y
distribucién y para el control de la temperatura,... El agua potable

India
También se puede considerar la normativa nacional para el agua potable a efectos de cumplir el
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deberia ajustarse a lo especificado en la Ultima edicién de las
Guias para la calidad del agua potable, de la OMS, o bien-serde
calidad-superior.conforme a lo dispuesto por la normativa nacional.

requisito, ya que seria dificil para algunos paises aplicar guias para el agua mas estrictas que las
de la OMS.

Se deberia contar con un suministro adecuado de agua
potablepara bebere-impia con instalaciones adecuadas para su
almacenamiento y distribucion y para el control de la temperatura,
a fin de garantizar, cuando sea necesario, la inocuidad y la
idoneidad de los alimentos. El agua petablepara beber deberia
ajustarse a lo especificado en la Ultima edicion de las Guias para la
calidad del agua potable, de la OMS, o bien ser de calidad
superior.

75bis. El agua regenerada, incluso el agua reciclada de alimentos,
deberia ser inocua y apta para el uso previsto,EL OEA deberia
documentar la inocuidad vy la idoneidad de los procesos de reciclaje
y el uso previsto.

75bisbis. Se puede sustituir “agua limpia” por agua para beber,
cuando proceda, si se dispone de instalaciones y procedimientos
adecuados para garantizar que su uso no sea una fuente de
contaminacién de los alimentos.

FIL

Para tener en cuenta los tipos de agua, tal como se define mas arriba, la IDF recomienda las
siguientes disposiciones relativas al suministro de agua.

Se deberia contar con un suministro adecuado de agua potable o
limpia-con instalaciones adecuadas para su almacenamiento y
distribucion y para el control de la temperatura,...

Per

Eliminar el término agua limpia porque no obedece a una definicion objetiva y puede prestarse a
confusiones.
ALTERNATIVO

Eliminar el término agua limpia porque su definiciéon solo esta limitado a contaminantes biol4gicos y
guimicos.

El sistema de abastecimiento de otro tipo de agua re-petable (por
ejemplo, para uso técnico, en el sistema contra incendios, la
produccioén de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones analogas
en las que no contamine los alimentos) deberia ser independiente.
Es necesario identificar claramente los sistemas de ese tipo de
agua no-petable, que no se deberian conectar con los sistemas de
agua potable o limpia ni se deberia permitir el reflujo hacia ellos.

FIL

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo,
para el sistema contra incendios...Es necesario identificar
claramente los sistemas de agua no potable, que no se deberian
conectar con los sistemas de agua potable o-limpia-ni se deberia
permitir el reflujo hacia ellos.

Perl

Eliminar el término agua limpia porque no obedece a una definicién objetiva y puede prestarse a
confusiones.

ALTERNATIVO

Eliminar el término agua limpia porque su definicidn sélo esta limitado a contaminantes bioldgicos y
quimicos.

El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo,
para el sistema contra incendios, ... Es necesario identificar
claramente los sistemas de agua no potable, que no se deberian
debe conectar con los sistemas de agua potable o limpia ni se

Colombia

Colombia propone eliminar del texto la palabra “deberia” e incorporar la palabra “debe”, lo anterior
debido a que deben estar separados los sistemas de abastecimiento de agua potable y no potable.
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deberia permitir el reflujo hacia ellos.

La calidad del agua utilizada enta-preduccion-primaria deberia ser

adecuada para el fin previsto. Para obtener mas informacion sobre
el agua para la produccién primaria, véanse los textos pertinentes
del Codex?.

FIL
Este principio deberia aplicarse a toda el agua, no Unicamente al agua para la produccién primaria.

En la manipulacion y elaboracion de alimentos solamente se
deberia utilizar agua potable, salvo en determinados procesos
alimentarios, como el enfriamiento, y en zonas de manipulacién de
alimentos en las que esto no represente un peligro para la
inocuidad e idoneidad de los alimentos (como el uso de agua de
mar limpia, de-agualimpiaincluso agua de mar o agua
recirculada).

EE.UU.
Justificacion:El término “agua limpia” puede abarcar tanto agua de mar como agua recirculada.

En la manipulacién y elaboraciéon de alimentos solamente se
deberla utlllzar agua potable salvo en determinados procesos

a1+men!ees en laslos que esto no represente un pellgro para la
inocuidad e idoneidad de los alimentos (como el uso de agua de
mar limpia, de agua limpia o recirculada).

Brasil

Justificacion: Brasil propone que se retiren los ejemplos, ya que algunos procesos/enfriamiento de
los alimentos, se deben realizar obligatoriamente con agua potable.

En la manipulacion y elaboracion de alimentos solamente se
deberia utilizar agua potable, salvo en determinados procesos
alimentaries;—como-el-enfriamiento; y en zonas de manipulacion de
alimentos en las que esto no represente un peligro para la
inocuidad e idoneidad de los alimentos (como el uso de agua de
mar limpia para enfriamiento, de agua limpia o recirculada).

Suiza

El agua utilizada enEr la manipulacion y elaboracion de alimentos

selamente—seno deberla ufém-zar—agaa—petable—sawe%

zena&de—mampulae&en—de—almren&e&en%q&&este—ne
representerepresentar un peligro para la inocuidad e idoneidad de
los alimentos (como el uso de agua de mar limpia, de agua
limpiaregenerada, agua potable o agua recirculada).

FIL
Es necesario redactar de nuevo el parrafo por completo para abarcar las préacticas actuales.

El agua recirculada que no haya recibido un tratamiento ulterior y el
agua que se recupere de la elaboracion de los alimentos por
evaporacion o desecacién se puede utilizar siempre que este-la
autoridad sanitaria lo apruebe y cuando no represente un riesgo
para la inocuidad y la idoneidad de los alimentos.

Perl

El agua recirculada para reutilizacion o el agua regenerada se
deberia tratar y mantener en tales condiciones que de su uso no se
derive ningun riesgo para la inocuidad y la idoneidad de los
alimentos.{es-decir,el-aguarecirculada-deberia-ser‘agualimpia’)-
El proceso de tratamiento se deberia supervisar eficazmente. El
agua recirculada que no haya recibido un tratamiento ulterior y el
agua regenerada que se recupere de la elaboracion de los
alimentos por evaporacion, filtracién o desecacion se puede
utilizar siempre que esto no represente un riesgo para la inocuidad

FIL
También se deberia incluir el agua regenerada.




CX/FH 18/50/5 Add.1

59

y la idoneidad de los alimentos.

Se deberia utilizar agua potable para impedir la contaminacion de Suiza
los alimentos. Se puede tratar el agua potable cuando el proceso

de produccion lo requiera. El proceso de tratamiento se deberia

supervisar eficazmente.

Se deberia utilizar, siempre que sea necesario, agua para FIL

beber,agua potable y agua regenerada que haya sido obtenida
a partir del mismo tipo de alimento, para impedir la
contaminacion de los alimentos. Se puededeberia tratar el agua

potable cuando elprocese-deproduccionlose requierapara

mantener la inocuidad y la idoneidad.

Se puede agregar agua regenerada al mismo tipo de alimento del que procede. Por ejemplo, es
inocuo e idoneo agregar “agua de leche” a los productos lacteos. Ademas, se deberia tratar todo el
agua, si es necesario, por motivos de inocuidad e idoneidad.

El hielo en contacto directo con los alimentos deberia estar hecho
de agua adecuada para este fin, es decir, agua potable para
bebidas listas para el consumo o agua de mar I|mp|a para el

pescado—e»agaa—petable

con-aguatimpia—El hielo se deberia producir, manipular y
almacenar de manera que esté protegido de la contaminacion.

India

Proponemos el ejemplo del uso de hielo potable ya que puede utilizarse en el caso de las bebidas
listas para el consumo.

Ademas, la segunda frase Unicamente aporta la explicacién del ejemplo anterior. Por lo tanto,
proponemos gue se suprima.

El hielo en contacto directo con los alimentos deberia estar hecho
de agua adecuada para este fin, es decir, agua-de-marlimpia-para
el pescado, 0 agua potable. En los casos en los que se utilice para
refrigerar productos pesqueros enteros, el hielo se puede hacer
con agua limpia. El hielo se deberia producir, manipular y
almacenar de manera que esté protegido de la contaminacion.

Peru
El termino agua de mar limpia, no tiene una definicion en Codex

El hielo en contacto directo con los alimentos deberia estar hecho

de agua adecuada para este fin,-es-deciragua-de-marlimpiapara
elpescado-o-agua-petable—En los casos en los que se utilice para

refrigerar productos pesqueros enteros, el hielo se puede hacer
con agua limpia. El hielo se deberia producir, manipular y
almacenar de manera que esté protegido de la contaminacion.

FIL
El parrafo 81 también deberia abordar otros tipos de agua inocua y apta para el consumo.

- -

Canada

Este titulo se deberia haber suprimido después de que el texto original al que correspondia se
trasladase a otras secciones.

2.3 DIRECCION Y SUPERVISION

Suiza

Documentacion y registros

Suiza
¢, Deberiamos trasladar los parrafos 58 a 60 a la seccion 2.3?

La direccion deberia garantizar que se cuenta con procedimientos
eficaces para responder a cualquier desviacién con respecto a las
BPH...

Suiza

Los parrafos 84 y 85 contradicen en cierto modo el cuadro de la introduccion, en el que se afirma
que normalmente no se necesitan medidas correctivas para las BPHcuando se indica que existe
una desviacion.

La direccion deberia garantizar que se cuenta con procedimientos
eficaces para responder a cualquier desviacién con respecto a las
BPH. Cuando los controles no se apliquen de manera eficaz, se

FIL

Se deberia corregir el uso de los términos “peligro” y “riesgo” en la tercera frase del parrafo 84. [En
espafiol no procede]
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deberia evaluar su impacto en la inocuidad o en la idoneidad de los
alimentos Los procedimientos deberian permitir la retirada total,
rapida y eficaz de cualquier alimento del mercado cuando pueda
suponer un peligro para la salud publica. [En espaﬁol no procede]
Cuando se haya retirado un producto debido a |a probable
presencia de peligros que representen un riesgoun-peligro
sanitario inmediato, ..

Se deberia estipular que los productos retirados se mantengan en
condiciones seguras hasta que se destruyan, se utilicen con fines
distintos del consumo humano, se determine su inocuidad para el
consumo humano o se reelaboren de manera que se reduzca el
peligro a niveles aceptables.

FIL

La referencia a la “reduccion del peligro” del parrafo 85 no esta clara. Aclararlo agregando “a
niveles aceptables”.

SECCION 3: [LIMPIEZA], [SANEAMIENTO]

, MANTENIMIENTO Y CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

SECCION 3: [LIMPIEZAT-[SANEAMIENTOILIMPIEZA
MANTENIMIENTO Y CONTROL DE PLAGAS EN EL

ESTABLECIMIENTO

EE.UU.

No apoyamos el uso de “limpieza” en vez de “saneamiento”. Recomendamos que el titulo sea
“Limpieza, mantenimiento y control de plagas en el establecimiento” y que en el texto se utilice
“limpieza y desinfeccion” o “limpieza y, cuando proceda, desinfeccién”, segun corresponda en el
texto.

Justificacion: El saneamiento ha formado parte de los Principios Generales durante muchos afios.
Sin embargo, ahora parece ser que algunos paises muestran preocupacion por cuestiones
relacionadas con la traduccion. No estamos de acuerdo en que “limpieza” sea un sustituto
adecuado para “saneamiento”; “limpieza” es el resultado de un proceso de saneamiento.
(“Limpieza se utiliza de forma adecuada en el segundo inciso de los objetivos.) Podemos evitar
utilizar el término “saneamiento” si utilizamos “limpieza y desinfeccion” en su lugar.

SECCION 3: [EIMPIEZALISANEAMIENTOILIMPIEZA
DESINFECCION,MANTENIMIENTO Y CONTROL DE PLAGAS

EN EL ESTABLECIMIENTO

India

Nos gustaria proponer la inclusion de “desinfeccion” en lugar de “saneamiento”, ya que
saneamiento incluiria ambos, una limpieza seguida de una desinfeccion, que también se menciona
en el quinto inciso del objetivo: la vigilancia de la eficacia del saneamiento (limpieza 'y
desinfeccion)...

Por lo tanto, se propone utilizar el titulo siguiente: “Limpieza, desinfeccidén, mantenimiento y control
de plagas en el establecimiento”

SECCION 3: [LIMPIEZA], [SANEAMIENTO], MANTENIMIENTO Y
CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia utilizar el término ‘saneamiento’ o si
se deberia definir, ya que pueden existir dificultades a la hora de traducirlo. Como propuesta, se ha
utilizado el término “limpieza” en el titulo, ¢ es aceptable? En caso afirmativo, se podria utilizar en el
texto.

Proponemos utilizar la palabra limpieza y saneamiento en vez de limpieza o saneamiento. El OEA

deberia establecer el grado de limpieza y de saneamiento necesario, a partir de los requisitos
normativos, la composicion del producto, la distribucion y la vida util.

SECCION 3:{LIMPIEZA], [SANEAMIENTO],
MANTENHHENTOLIMPIEZA-DESINFECCION Y CONTROL DE

PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Senegal
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SECCION 3:[LIMPIEZA]LSANEAMIENTO}, MANTENIMIENTO Y | Marruecos
CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO Facil comprensién y reduccién de la ambigiiedad del significado.
SECCION 3: Nicaragua

, MANTENIMIENTO Y
CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Se apoya la propuesta realizada dado que considera que aporta claridad al contenido del acapite,
de igual manera se propone conceptualizar los términos.

SECCION 3: [LIMPIEZA], [SANEAMIENTO], MANTENIMIENTO Y
CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Costa Rica
Costa Rica apoya el término "saneamiento”, porque incluye la limpieza y desifeccién

SECCION 3: [LIMPIEZA], [SANEAMIENTO], MANTENIMIENTO Y
CONTROL DE PLAGAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia utilizar el término ‘saneamiento’ o si
se deberia definir, ya que pueden existir dificultades a la hora de traducirlo. Como propuesta, se ha
utilizado el término “limpieza” en el titulo, ¢ es aceptable? En caso afirmativo, se podria utilizar en el
texto.

Proponemos utilizar la palabra limpieza y saneamiento en vez de limpieza o saneamiento. El OEA

deberia establecer el grado de limpieza y de saneamiento necesario, a partir de los requisitos
normativos, la composicion del producto, la distribucion y la vida util.

P5: Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia
utilizar el término ‘saneamiento’ o si se deberia definir, ya que
pueden existir dificultades a la hora de traducirlo. Como propuesta,
se ha utilizado el término “limpieza” en el titulo, ¢ es aceptable? En
caso afirmativo, se podria utilizar en el texto.

Chile

Pregunta 5: Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia utilizar el término
‘saneamiento’ o si se deberia definir, ya que pueden existir dificultades a la hora de traducirlo.
Como propuesta, se ha utilizado el término “limpieza” en el titulo, ;es aceptable? En caso
afirmativo, se podria utilizar en el texto.

Teniendo en cuenta que sanitizacion significa “sanitizacion” y se refiere a otros aspectos ademas
de la inocuidad de los alimentos, como erradicacién de plagas, proponemos que se utilicen los
términos limpieza y desinfeccién a lo largo del documento, juntos o por separado, con arreglo al
texto y al a finalidad.

P5:

Egipto
Preferimos la palabra “saneamiento” y es mas comprensible que la palabra “limpieza”.

P5:

Canada
Canada respaldaria la incorporacién de una definicion de saneamiento.

P5:

Mauricio

P5: Deberian utilizarse tanto limpieza como saneamiento segun el resultado que se pretenda. Se
deberian incluir las definiciones de limpieza y de saneamiento ya que a menudo se confunden
como si tuvieran el mismo significado. Ver las definiciones siguientes:

Limpieza - La limpieza es el lavado del equipo y de los conductos u otras superficies para eliminar
el producto residual y el material no deseado. La accién quimica y fisica entre el material y el
detergente separa el material no deseado de la superficie, de modo que pueda ser arrastrado por
el flujo de la solucion detergente o por la accién fisica de un enjuague con agua.

Saneamiento - El saneamiento es el tratamiento de limpieza de las superficies y el equipo mediante
un proceso que destruye todas las bacterias patégenas y reduce sustancialmente la poblacién del
resto de microorganismos.

P5:

Japon
Japoén respalda el uso del término “saneamiento”. Esta claro que el término “saneamiento” significa
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limpieza y desinfeccion (ver los OBJETIVOS, del cuadro), por lo que no es necesario definir el
término “saneamiento”.

P5:

FIL

La terminologia utilizada para las operaciones de limpieza varia segun el pais y/o el sector pero,
por lo general, “limpieza” se entiende como algo que esta visiblemente limpio, mientras que
“saneamiento” es entiende como algo “limpio y desinfectado”.

P5:

Guyana

Se deberia utilizar y también definir la palabra “saneamiento” para evitar confusiones durante la
traduccidn y para una compresion clara del proceso que implica.

La palabra “limpieza” no es aceptable debido al hecho de que no tiene el mismo significado que
“saneamiento”. La limpieza se utiliza como la comprension de que es el estado o la calidad de estar
limpio y que se mantenga limpio, pero en cuanto a la vista, y no se refiere a los organismos
perjudiciales que pueden estar presentes pero que no se ven. El saneamiento, por otra parte,
aborda especificamente los patdgenos que no se ven una vez terminado el proceso de limpieza.

P5:

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Los OEA utilizan la limpieza y el saneamiento como términos que se refieren a cosas diferentes,
por lo que cada uno son acciones diferentes y tiene objetivos diferentes.

Recomendacion:

Independientemente de lo que se utilice, se debe definir. Ademas, no todo se somete a limpieza y
saneamiento, ya que algunas cosas simplemente se limpian porque no se permite el uso de
quimicos. Votamos por el uso de limpieza y saneamiento como dos acciones separadas y por que
se definan, expliquen e incluyan ambas.

Pregunta: ¢Por qué no se utiliza desinfeccion o alguna forma de este término en todo el
documento, en vez de saneamiento?

Observacion: La desinfeccion tiene una definicion diferente de saneamiento y los OEA llevan a
cabo la sanitizacion, ya que la desinfeccién es lo que normalmente realizan los hospitales. La
solucion es ser coherente con un término y definir estos términos de modo que se traduzcan y
entiendan correctamente.

P5:

Kenya
Se debe mantener saneamiento aunque es necesario definirlo.

P5: Es necesario continuar el debate para determinar si se deberia
utilizar el término ‘saneamiento’ o si se deberia definir, ya que
pueden existir dificultades a la hora de traducirlo. Como propuesta,
se ha utilizado el término “limpieza” en el titulo, ¢ es aceptable? En
caso afirmativo, se podria utilizar en el texto.

Panama

Panama considera que debe emplearse el termino LIMPIEZA Y DESINFECCION en lugar de
saneamiento como se mencionan en los péarrafos 94 y 95.

P5: Pera
Perd manifiesta que debe mantenerse el termino saneamiento en lugar de limpieza.

P5: Uruguay
sugiere sustituir el término “Saneamiento” por “Limpieza y desinfeccion”. Revisar en el documento
si aplican ambas o una sola de ellas para cada caso.

P5: Argentina
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Argentina esta de acuerdo en utilizar “Limpieza y Desinfeccién” en reemplazo de “Saneamiento” ya
que este término parece tener diferentes significados para los diferentes paises. En linea con este
comentario entiende que el titulo de la seccién 3 deberia reflejar esto, y quedar redactado de la
siguiente manera:

“Limpieza y desinfeccion, mantenimiento y control de plagas en el establecimiento”

Por otro lado se deberia revisar el documento para definir la aplicacion cuando corresponde la
utilizacién de los términos “limpieza y desinfeccién” o cuando corresponde alguno de ellos por
separado

P5: Colombia
El término limpieza es aceptable siempre y cuando también se nombre desinfeccién.
La palabra saneamiento abarca las actividades de limpieza y desinfeccion, control de plagas y
manejo de residuos.
En el texto se deberia utilizar limpieza y desinfeccion.

P5: FoodDrinkEurope
0 La limpieza es muy diferente del saneamiento, por lo que proponemos incluir ambos
términos, limpieza y saneamiento en la definicion, como definiciones separadas. Los documentos
ISO y muchos otros explican la diferencia.
0 En cuando al titulo, nos gustaria proponer el siguiente: “Limpieza y condiciones de
higiene. Mantenimiento y control de plagas”

P5: Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Los OEA utilizan la limpieza y el saneamiento como términos que se refieren a cosas diferentes,
por lo que cada uno son acciones diferentes y tiene objetivos diferentes.

Recomendacion:

Independientemente de lo que se utilice, se debe definir. Ademas, no todo se somete a limpieza 'y
saneamiento, ya que algunas cosas simplemente se limpian porque no se permite el uso de
quimicos. Votamos por el uso de limpieza y saneamiento como dos acciones separadas y por que
se definan, expliquen e incluyan ambas.

Pregunta: ¢Por qué no se utiliza desinfeccion o alguna forma de este término en todo el
documento, en vez de saneamiento?

Observacion: La desinfeccion tiene una definicion diferente de saneamiento y los OEA llevan a
cabo la sanitizacion, ya que la desinfeccion es lo que normalmente realizan los hospitales. La
solucion es ser coherente con un término y definir estos términos de modo que se traduzcan y
entiendan correctamente.

SA-MANTENIMIENTO- Y- LIMPRIEZA vigilar la eficacia de la
limpieza y la desinfeccién, del control de plagas y de los
procedimientos de gestién de residuos.

EE.UU.
Justificacion: Se evita utilizar el término “saneamiento”.

3. IMANTENIMIENTO- Y- HIMPIEZAL IMPIEZA Y
MANTENIMIENTO

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Se debe cambiar el orden de las palabras para que se corresponda con el orden del titulo de la
seccion. 3.1 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA por Limpieza y mantenimiento

Los establecimientos y el equipo se deberian mantener en
condiciones adecuadas para:

Suiza
¢ Son suficientes estas disposiciones para el “mantenimiento”?
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Los establecimientos y eleguipo-los equipos se deberian mantener
en condiciones adecuadas para:

Colombia
Colombia sugiere que se utilice en plural el término equipo.

Facilitar todos los procedimientos de limpieza y saneamiento; EE.UU.
Impedir la contaminacién de los alimentos procedente de plagas, Canada

fragmentos metdlicos, desprendimientos de yeso, escombros,y
quimicos, madera, plastico, papel, etc.

Se propone incluir concienciacion sobre los palets y recipientes de madera y de plastico (como
recipientes/contenedores, recubrimientos).

La limpieza deberia eliminar los residuos de alimentos y la-tierrala
suciedad que puedan ser fuente de contaminacion, entre ellos los
alérgenos. [En espafiol no procede]

Canada

Se propone volver al texto original ya que el término “tierra” parece demasiado especifico y no es
pertinente para muchas operaciones alimentarias.

El equipo de limpieza se deberia almacenar en un lugar apropiado
para evitar la contaminacién. Se deberia mantener y sustituir
periédicamente el equipo de limpieza a fin de que no se convierta
en una fuente de contaminacioén cruzada para las superficies o los
alimentos.

Peru

Métodos y procedimientos de saneamientelimpieza y
desinfeccion

EE.UU.
Justificacién: Enmienda de forma. Se evita utilizar el término “saneamiento”.

Métodos y procedimientos de saneamientede limpieza y
desinfeccién

Marruecos

Métodos y procedimientos de saneamientoelimpieza y Uruguay
desinfeccion
La limpieza puede llevarse a cabo utilizando por separado o de EE.UU.

forma conjunta métodos fisicos, como el calor, el fregado, la
utilizacion de un flujo turbulentoyde aspiradoras o de otros métodos
que evitan el uso del agua,...

Justificacion: Creemos que la intencién es hacer referencia a la limpieza con aspiradoras como
método que evita el uso de agua y no todos los métodos fisicos enumerados.

La limpieza puede llevarse a cabo utilizando por separado o de
forma conjunta métodos fisicos, como el calor, los detergentes, el
fregado, la utilizacion de un flujo turbulento, aspiradoras u otros
métodos que evitan el uso del agua, y métodos quimicos en los

que se empleen soluciones-de-detergentes;-alcalinoso

acidosalcalinas o acidas.

Brasil

Justificacion: Enmienda para que el parrafo sea mas racional, ya que los detergentes son parte de
los métodos fisicos para eliminar la suciedad.

Eliminacion de las superficies-los desechos gruesos visiblesy Peru
visibles de las superficies;
Cuando sea necesario, después de la limpieza se deberia realizar Pera

una desinfeccién quimica con un enjuague posterior, a menos que
las instrucciones del fabricante indiquen, con fundamento cientifico,

que no se reqwere enjuague l:a—eeﬂeen#aem—y—el—nempe—de

el tiempo de aplicacién de los productos qwm|cos utilizados para la

desinfeccion deberian ser adecuados para su utilizacidn y estos se
deberian emplear segun las instrucciones del fabricante.
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Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberian garantizar
que todas las partes del establecimiento estan-estén
adecuadamente limpias. Cuando proceda, se deberian elaborar
programas previa consulta con los expertos que corresponda.

Peru

Cuando se preparen por escrito procedimientos y programas de
limpieza y desinfeccion, estos deberian indicar lo siguiente:

Perl

GControl delaeficaciaEficacia del seguimiento

Senegal

Se deberia vigilar la eficacia de la aplicacion de los procedimientos
de limpieza y desinfeccion y verificar periédicamente, mediante

inspecciones visuales y auditorias, que se aplican adecuadamente.

El tipo de vigilancia de los programas de saneamientelimpieza y
desinfecciéndependera de la naturaleza de los procedimientos,
pero podria incluir el pH, la temperatura del agua, la conductividad,
la concentracion de los agentes de limpieza, la concentracion de
los desinfectantes y otros parametros de importancia para
garantizar que el programa se aplica tal como fue concebido.

EE.UU.
Justificacion: Se evita utilizar el término “saneamiento”.

Se deberia vigilar la eficacia de la aplicacién de los procedimientos
de limpieza y desinfeccion y verificar periodicamente, mediante

inspecciones visuales y auditorias, que se aplican adecuadamente.

El tipo de vigilancia de los programas de saneamientelimpieza y
desinfecciéndependera de la naturaleza de los procedimientos,
pero podria incluir el pH, la temperatura del agua, la conductividad,
la concentracion de los agentes de limpieza, la concentracién de
los desinfectantes y otros parametros de importancia para
garantizar que el programa se aplica tal como fue concebido.

Marruecos

Se deberia vigilar la eficacia de la aplicacion de los procedimientos
de limpieza y desinfeccion y verificar periodicamente, mediante
inspecciones visuales y auditeriasauditorias, gue-se-aplean
adecdvadamentegue se han aplicado adecuadamente. El tipo de
vigilancia de los programas de saneamiento dependera de la
naturaleza de los procedimientos, pero podria incluir el pH, la
temperatura del agua, la conductividad, la concentracion de los
agentes de limpieza, la concentracién de los desinfectantes y otros
parametros de importancia para garantizar que el programa se
aplica tal como fue concebido.

Perl

Los microorganismos pueden desarrollar resistencia a los agentes
desinfectantes y el entorno de produccién de alimentos puede
cambiar con el tiempo, por lo que se deberia llevar a cabo una
revision periddica con los proveedores de desinfectantes
puedepara contribuir a garantizar que los desinfectantes que se
utilizan son eficaces y adecuados.

EE.UU.

Los microorganismos pueden desarrollar resistencia a los agentes
desinfectantes y el entorno de produccion de alimentos puede
cambiar con el tiempo, por lo que una revision periddica con los
proveedores de desinfectantes puede contribuir a garantizar que

Costa Rica
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los desinfectantes que se utilizan son eficaces y adecuados. Se
debe considerar |la rotaciéon de desinfectantes para evitar el
desarrollo de resistencia de los microorgarnismos.

Aunque la eficacia de la limpieza y de los agentes desinfectantes y
las instrucciones de empleo...o pruebas microbioldgicas de
organismos indicadores como la especie Listeria o de patdgenos)
pueden contribuir a verificar que los programas de
saneamientolimpieza y desinfeccion se aplican de forma eficaz y
adecuada. Es posible que la toma de muestras y la realizaciéon de
pruebas microbiol6gicas no se adecue a todos los casos y, como
alternativa, se puede utilizar la observacién de los procedimientos
desaneamientoelimpieza y desinfeccion para asegurarse de que se
siguen los protocolos de forma adecuada. Los procedimientos
desaneamientolimpieza y desinfeccion y mantenimiento se
deberian revisar periédicamente, se deberian adaptar para reflejar
cualquier cambio de circunstancias y se deberian documentar
como proceda.

EE.UU.

Aunque la eficacia de la limpieza y de los agentes desinfectantes y
las instrucciones de empleo...o pruebas microbioldgicas de

organismos indicadores eeme-ta-especie-Listeria 0 de patdgenos)

pueden contribuir a verificar que los programas de saneamiento...

Tailandia

Se utilizan diferentes organismos indicadores en las pruebas microbioldgicas. Se puede revisar el
hecho de indicar especificamente Listeria spp. ya que puede ser demasiado limitado al
relacionarse principalmente con alimentos listos para el consumo.

Aunque la eficacia de la limpieza y de los agentes desinfectantes y
las instrucciones de empleo...

FIL

Se indica que la eficacia de la limpieza puede verificarse mediante pruebas de Listeria. En nuestra
experiencia, es mas eficaz realizar las pruebas de Listeria en las superficies antes de su limpieza.
En ese caso, no sera una verificacion directa de la limpieza, sino una vigilancia de la carga de
contaminacion general de Listeria en el entorno de elaboracion.

Aunque la eficacia de la limpieza y de los agentes desinfectantes y
las instrucciones de empleo estaran validadas por los fabricantes,
tomar muestras y hacer pruebas del medio ambiente y de las
superficies que entran en contacto con los alimentos (por ejemplo,
pruebas de ATP, proteinas, hisopos de alérgenos o pruebas
microbioldgicas de indicadores como la-especieListeria spp.o de
patégenos) pueden contribuir a verificar que los programas de
saneamiento se aplican de forma eficaz y adecuada.

Canada

Aunque la eficacia de la limpieza y de los agentes desinfectantes y
las instrucciones de empleo estaran validadas por los fabricantes,
..de indicadores como la especie Listeria o de patégenos) pueden
contrlbuw a verificar que los programas de saneamientede
limpieza y desinfeccidn se aplican de forma eficaz y adecuada.
Es posible que la toma de muestras y la realizacion de pruebas
microbiol6gicas no se adecue a todos los casos y, como
alternativa, se puede utilizar la observacion de los procedimientos
de saneamiento para asegurarse de que se siguen los protocolos
de forma adecuada.Los procedimientos de saneamientode
limpieza y desinfeccidn y de mantenimiento se deberian revisar

Marruecos
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periédicamente, se deberian adaptar para reflejar cualquier cambio
de circunstancias y se deberian documentar como proceda.

Aunque la eficacia de la limpieza y de los agentes desinfectantes y
las instrucciones de empleo estaran-estén validadas por los
fabricantes, se deberia tomar muestras y hacer pruebas del medio
ambiente y de las superficies que entran en contacto con los
alimentos...

Per(

Las plagas (como los péjaros, roedores, insectos, etc.) suponen
una importante amenaza para la inocuidad y la idoneidad de los
alimentos. Se pueden producir infestaciones de plagas. Un buen
disefio de construccién, disposicion y ubicacion del edificio, el
saneamientola limpieza, la inspeccién de los materiales entrantes y
una buena vigilancia pueden minimizar la posibilidad de infestacion
y, por tanto, reducir la necesidad de plaguicidas.

EE.UU.

Justificacion: Se evita utilizar el término “saneamiento”. Aqui se puede utilizar “limpieza” sin
“desinfeccion”.

MedidasparatmpedirelaccesoPrevencion

India

Se deberia reformular el encabezado para que diga “Prevencion”. Debido a que la “prevencion” es
uno de los pasos del sistema del control de plagas.

Los edificios-establecimientos se deberian mantener en buenas
condiciones, con las reparaciones necesarias para impedir el
acceso de las plagas y eliminar los posibles lugares de
reproduccion...

Perl

La disponibilidad de alimento y de agua favorece el anidamiento y
las infestaciones de plagas... Tanto el interior como el exterior de
las instalaciones se deberian mantener limpios y libres de
vertidesresiduos. ..

Per

Los establecimientos y las areas circundantes se deberian
inspeccionar de forma regular para detectar indicios de
infestacion... Aunque se externalicen-tercericen la vigilancia y la
deteccion, ...

Perl

PrevenciénSupresion y erradicacion

India

Se deberia sustituir el encabezado “prevencién” por “erradicacion”, ya que se aplica mas a los
controles de plagas en interiores.

Una persona o empresa competente se deberia ocupar
inmediatamente de las infestaciones de plagas y hacerlo sin
perjuicio de la inocuidad o la idoneidad de los alimentos. Se
deberia llevar a cabo un tratamiento con agentes quimicos, fisicos
o0 biolégicos que no supongan una amenaza para la inocuidad o la
idoneidad de los alimentos y del entorno. Se deberia determinar la
causa de la infestacion y se deberian tomar medidas correctivas
para impedir que el problema vuelva a ocurrir. Se deberian
mantener registros de infestacion, vigilancia y erradicacion.

FoodDrinkEurope

0 Proponemos modificar la frase como sigue: “Se deberia llevar a cabo un tratamiento con
agentes quimicos, fisicos o biolégicos que no supongan una amenaza para la inocuidad o la
idoneidad de los alimentos y del entorno.”

Una persona o empresa competentecualificada se deberia ocupar
inmediatamente de las infestaciones de plagas y hacerlo sin
perjuicio de la inocuidad o la idoneidad de los alimentos.

EE.UU.
Justificacion: Evitar confusiones en cuanto a la autoridad competente.
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Una persona o empresa competente se deberia ocupar
inmediatamente de las infestaciones de plagas y hacerlo sin
perjuicio de la inocuidad o la idoneidad de los alimentos.... Se
deberia determinar la causa de la infestacion y se deberian tomar
medidas correctivas para impedir que el problema vuelva a ocurrir.
Se deberian mantener registros de infestacion, vigilancia y
erradicacion.

Registros103 bis. Se deberian-mantenerregistros-de-infestacion;
vigiancia—y—erradicaciénalentar el control de plagas secundario

como plantas repelentes en las inmediaciones (como albahaca,
caléndula, limoncillo, etc.).

India

Se propone la inclusion aqui de un parrafo sobre el control secundario de plagas. También se
realiza en algunas empresas del sector.

Se deberian tomar las disposiciones adecuadas para la eliminacién
y el almacenamiento de residuos.

Brasil
Justificacion: Proponemos continuar elaborando la excepcion, ya que puede invalidar la frase.

Se deberian tomar las disposiciones adecuadas para la eliminacién
y el almacenamiento de residuos.

Suiza
Se propone trasladar los parrafos 104 y 105 a la seccion 1.2.

Las zonas de almacenamiento de residuos se deberian mantener
debidamente limpias-y-ibres-de-plagas y deberian ser resistentes a
la infestacién por plagas.

Tailandia

Por practicidad, las zonas de almacenamiento de residuos se deberian mantener debidamente
limpias y deberian ser resistentes a la infestacion por plagas.

Las zonas de almacenamiento de residuos se deberian mantener
debidamente limpias y libres de plagas y deberian ser resistentes a
la infestacién por plagas. Asi como estar ubicadas en areas
alejadas de las salas de proceso.

Perl

SECCION 4: HIGIENE PERSONAL

SECCION 4: HIGIENE PERSONAL

Pera
Modificar el texto por: Garantizar que quienes son manipuladores de alimentos

Las empresas alimentarias deberian establecer politicas y
procedimientos en materia de higiene personal. Los OEA deberian
asegurarse de que todo el personal es-sea consciente de la
importancia de una buena higiene personal y entiende y cumple los
controles que se deben aplicar.

Perl

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacién
de alimentos a las personas de las que se sabe o se sospecha que
padecen o son portadoras de [alguna-enfermedad-o-trastorno}
[enfermedad-transmisiblejuna enfermedadque es probable se

transmita por medio de los alimentos, siempre que exista alguna
posibilidad de que los contaminen. Toda persona afectada deberia
comunicar inmediatamente a la direccién la enfermedad o los
sintomas que padece.

EE.UU.
Justificacion: Muchas enfermedades contagiosas no son transmitidas por los alimentos.

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacién
de alimentos a las personas de las que se sabe o0 se sospecha que

padecen o son portadoras de [alguna-enfermedad-o-trastorno}

Brasil
Justificacion: Es preferible enfermedad a enfermedad transmisible, ya que las enfermedades de
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[enfermedad-transmisible]alguna enfermedad o trastornoque es

probable se transmita por medio de los alimentos, siempre que
exista alguna posibilidad de que los contaminen. Toda persona
afectada deberia comunicar inmediatamente a la direccion la
enfermedad o los sintomas que padece.

tipo transmisible no son comunes en todos los paises.

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacién
de alimentos a las personas de las que se sabe o0 se sospecha que
padecen o son portadoras de falguna-enfermedad-o-trastorne}
[enfermedad-transmisiblelenfermedadque es probable se transmita

por medio de los alimentos, siempre que exista alguna posibilidad
de que los contaminen. Toda persona afectada deberia comunicar
inmediatamente a la direccién la enfermedad o los sintomas que
padece.

India
Se propone suprimir enfermedad transmisible para evitar duplicacion.

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacién
de alimentos a las personas de las que se sabe o se sospecha que
padecen o son portadoras de [alguna-enfermedad-o-trastorno}
[erfermedad-transmisible]una enfermedad transmisible que es
probable se transmita por medio de los alimentos, siempre que
exista alguna posibilidad de que los contaminen. Toda persona
afectada deberia comunicar inmediatamente a la direccion la
enfermedad o los sintomas que padece.

Senegal

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacién
de alimentos a las personas de las que se sabe o se sospecha que
padecen o son portadoras de [alguna-alguna enfermedad o
trastornol-trastorno [enfermedad transmisible] que es probable se
transmita por medio de los alimentos, siempre que exista alguna
posibilidad de que los contaminen. Toda persona afectada deberia
comunicar inmediatamente a la direccién la enfermedad o los
sintomas que padece.

Per

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacién
de alimentos a las personas de las que se sabe o se sospecha que
padecen o son portadoras de enfermedad

que es probable se
transmita por medio de los alimentos, siempre que exista alguna
posibilidad de que los contaminen. Toda persona afectada deberia
comunicar inmediatamente a la direccién la enfermedad o los
sintomas que padece.

Nicaragua

No se deberia permitir el acceso a ninguna zona de manipulacion
de alimentos a las personas de las que se sabe o0 se sospecha que
padecen o son portadoras de [alguna enfermedad o trastorno]
[enfermedad transmisible] que es probable se transmita por medio
de los alimentos, siempre que exista alguna posibilidad de que los
contaminen. Toda persona afectada deberia comunicar
inmediatamente a la direccién la enfermedad o los sintomas que
padece.

Costa Rica
Costa Rica apoya. "de alguna enfermedad "
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Puede ser adecuado apartar a los manipuladores de alimentos
durante un tiempo limitado, hasta que desaparezcan los sintomas
0, para algunas enfermedades, hasta obtener autorizacién médica
para volver al trabajo—. Especialmente en diarreas la persona
debe realizarse un analisis gue demuestre gue ya no esta
excretando el patégeno.

Costa Rica

Cuando se permita al personal continuar trabajando se deberian
cubrir los cortes y heridas con apésitos adecuados resistentes al
agua y con guantes. Los apositos deberian ser de un color gue
contraste con los alimentos y que se pueda detectar mediante un
detector de metales o de rayos x.

EE.UU.

Justificacion: Los mecanismos para detectar apdsitos que caen en los alimentos pueden ser Utiles
para evitar un peligro de asfixia.

bri . I I i
agua-y-conguantes—Es preferible que se asigne al personal con

cortes y heridas, cuando suponga un riesgo de contaminacion de
los alimentos, a actividades gue no impliquen manipulacién de
alimentos hasta que se curen los cortes o heridas.

India
Se propone redefinir la frase para minimizar cualquier riesgo de contaminacion de los alimentos.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

¢ Qué ocurre si el corte es en el brazo o en la cara? Los guantes no funcionarian para estos cortes,
por lo que se necesitan mas ejemplo, o bien agregar “como” o “por ejemplo”. ;Por qué unicamente
son adecuados los apdsitos resistentes al agua? Es necesario describir mas ejemplos de los
apositos que son adecuados, ademas de las caracteristicas sobre el color y que se puedan
detectar con un detector de metales.

Cambiar a:

Cuando se permita al personal continuar trabajando se deberian cubrir convenientemente los
cortes y heridas. Esta cobertura podria incluir apdsitos adecuados resistentes al agua, vendajes
detectables con un detector de metales, cubrebrazos, redecillas para el cabello o la barba y
guantes.

Cuando se permita al personal continuar trabajando se deberian Pera
cubrir los cortes y heridas con apositos adecuados resistentes al

agua y con guantes-, los que deberian ser asignados a areas de

trabajo donde no tengan contacto directo con los alimentos.

Quienes manipulan los alimentos deberian mantener un alto nivel EE.UU.

de aseo personal y, cuando proceda, llevar ropa protectora,
cubrecabeza y cubrebarba y calzado adecuados. Se deberian
aplicar medidas para evitar la contaminacion cruzada por parte de
los manipuladores de alimentos, a través de un correcto lavado de

manos y, cuando proceda, mediante el uso de guantes. El color de

los guantes deberia contrastar con el de los alimentos. Si se usan
guantes, también se deberian aplicar las medidas adecuadas para
que los guantes no se conviertan en una fuente de contaminacion.

Justificacion: El color que contrasta es un mecanismo para detectar piezas de guantes
desechables que caen en los alimentos y puede ser Util para evitar un peligro de asfixia.

Para limpiarse las manos, el personal se las deberia lavar con
agua y jabon, mojando las manos en agua y aplicado jabon
suficiente para cubrir toda la superficie; después, aclarar con agua
corriente (preferiblemente potable), secarlas por completo con una

Egipto
El personal deberia lavarse las manos con jabdn, mojandose las manos con agua y aplicando
jabon suficiente para cubrir toda la superficie. Frotar durante al menos 20 segundos toda la mano,
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toalla desechable.

incluyendo las palmas, el dorso, los dedos, el espacio entre los dedos y debajo de las ufias. Aclarar
bien las manos con agua limpia corriente. Secar por completo con una toalla de papel desechable
0 un método equivalente que reduzca la humedad y la contaminacion de las manos tras el lavado.
Los métodos de secado no deberia aerolizar la humedad de las manos durante el proceso de
secado. No deberian utilizarse toallas de tela de varios usos. Cuando se requiera, se pueden
utilizar desinfectantes de manos. Los desinfectantes de manos no deberian reemplazar al lavado
de manos y solo deberian usarse después de dicho lavado y secado.

Paralimpiarse-las-manes;elElpersonal se-tasdeberia lavarse las

manos con agua y jabon, mojando las manos en agua y aplicado
jabon suficiente para cubrir toda la superficie, frotar las manos
durante al menos 20 segundos; después, aclarar con agua
corriente limpia (preferiblemente potable), secarlas por completo
con una toalla desechable u otro método que no recontamine las
manos. No se deberian utilizarCuande-se-utilicen toallas de
secado de tela de varios usos,[y cuando no pueda evitarse
utilizarlas, las toallas de telase deberian lavar con una frecuencia
adecuada.] Cuando se requiera, se pueden utilizar desinfectantes
de manos. Los desinfectantes de manos no deberian reemplazar al
lavado de manos y solo deberian usarse después de dicho lavado.

EE.UU.

Justificacion: El frotado de las manos es importante y no se deberian utilizar toallas de tela para el
secado. Hemos incluido entre corchetes el texto sobre el lavado de las toallas de tela cuando no se
pueda evitar su uso, pero prefeririamos que se incluyese.

Para limpiarse las manos, el personal se las deberia lavar con
agua y jabén, mojando las manos en agua y aplicado jabon
suf|C|ente para cubrir toda la superficie; después, aclarar con agua

mpia corriente-{preferiblemente-potable)}, secarlas por completo
con una toalla desechable u otro método que no recontamine las
manos. Cuando se utilicen toallas de secado de tela, se deberian
lavar con una frecuencia adecuada. Los desinfectantes de manos
no deberian reemplazar al lavado de manos y solo deberian usarse
después de dicho lavado.

Tailandia

El agua limpia es adecuada a efectos de este uso, por lo que es posible que no se necesite agua
potable.

Para limpiarse las manos, el personal se las deberia lavar con

agua y jabon liguido ,-mejande-tas-manesmojandolas en aguay

aplicado una cantidad de jabén suficiente para cubrir toda la

superficie; después, aclarar |las manos con agua corriente pura

(preferlblemente potable);y secarlas por completo con una toalla
mpia desechable u otro método que no recontamine-as

Senegal

Para limpiarse las manos, el personal se las deberia lavar con
agua y jabdn, mojando las manos en agua y aplicado jab6n
suficiente para cubrir toda la superficie; después, aclarar con agua
corriente (preferiblemente potable),...

Panama

Panama sugiere emplear el concepto ANTISEPTICO en lugar de desinfectante, ya que este Gltimo
se emplea para superficies inertes.

asi:
Los antisépticos de manos no deberian reemplazar al lavado de manos y solo deberian usarse
después de dicho lavado.

Para limpiarse las manos, el personal se las deberia lavar con

Peru




CX/FH 18/50/5 Add.1

72

agua y jabén, mojando las manos en agua y aplicado jabén
suficiente para cubrir toda la superficie; después, aclarar con agua
corriente clorada (preferiblemente potable), secarlas por completo
con una toalla desechable u otro método que no recontamine las
manos. Cuando-se-utilicentoallas-de-secado-de-tela, se-deberian
lavarcon-una-frecuencia-adecuada-Los desinfectantes de manos
no deberian reemplazar al lavado de manos y sele-solo deberian
usarse después de dicho lavado.

Costa Rica

Costa Rica propone la sigueinte redaccion: 117. “El personal debe lavarse las manos con agua y
jabon humedeciéndose las manos con agua y aplicando suficiente jabén para cubrir todas las
superficies. Frote las manos durante al menos 20 segundos. Enjuague bien las manos con agua
corriente limpia. Seque bien con una toalla de papel de un solo uso o un método equivalente que
reduzca la humedad y la contaminacion en las manos después del lavado. El método de secado no
debe pulverizar la humedad de las manos durante el proceso de secado. No se deben usar toallas
de secado de tela de uso mdltiple. Cuando sea apropiado, se pueden usar desinfectantes para
manos. Los desinfectantes para manos no deben reemplazar el lavado de manos y deben usarse
solo después de lavarse y secarse las manos "

Justificacion: Costa Rica considera que existe evidencia que demuestran que el secado con toallas
de papel de un solo uso después de un lavado adecuado, limita la dispersién de microbios en la
instalacion y reduce los posibles patégenos en las manos. La accion de friccion fisica de la toalla
de papel de un solo uso ayuda a eliminar las bacterias combinadas con la absorbencia, lo que deja
las manos mas secas y evita la transmision y la recontaminacion.

SECCION 5: TRANSPORTE

SECCION 5: TRANSPORTE

FoodDrinkEurope

No creemos que la seccién especifica sobre “Transporte” sea pertinente para el presente
documento: se deberian describir las BPH en términos amplios, independientemente del sector de
la cadena alimentaria. Existen ya o se pueden elaborar cédigos de practicas para sectores
especificos, ademas de este documento.

Los elementos que forman parte de esta seccién de “Transporte” deberian trasladarse a otras
secciones de la parte sobre BPH, si son pertinentes y no estan duplicados.

SECCION 5: TRANSPORTE

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

A la hora de transportar ingredientes y productos a granel es muy importante que los contenedores
y los buques se laven y sequen convenientemente antes de la carga, no Unicamente durante el
transporte. “Los alimentos se pueden contaminar o no llegar a su destino en condiciones aptas
para el consumo salvo si se aplican practicas eficaces de higiene durante el transporte, aun cuando
se hayan aplicado medidas adecuadas de higiene en las fases anteriores de la cadena
alimentaria.”

Los alimentos deberian estar debidamente protegidos durante el
transporte. El tipo de medios de transporte o de recipientes
necesarios depende de la clase de alimentos y de las condiciones
en que se deban transportar.

“Los alimentos se pueden contaminar o no llegar a su destino en
condiciones aptas para el consumo salvo si se aplican practicas

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
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eficaces de higiene antes y durante el transporte, aun cuando se
hayan aplicado medidas adecuadas de higiene en las fases
anteriores de |la cadena alimentaria.”

Se puedan limpiar eficazmente y, en caso necesario, desinfectar y
secar;

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

El secado de los contenedores a granel es critico para la inocuidad de los alimentos y se debe
incluir aqui: « Se puedan limpiar eficazmente y, en caso necesario, desinfectar;

Permitan una separacién eficaz de los distintos alimentos o entre
los alimentos y los articulos no alimentarios, gue puedan originar
una contaminacion,cuando sea necesario, durante el transporte;

Peru

Los medios y los recipientes para el transporte de alimentos se
deberian mantener en un estado adecuado de limpieza, reparacion
y funcionamiento. Cuando se utilice el mismo medio de transporte
o recipiente para diferentes alimentos o para productos no
alimentarios, este se deberia limpiar a fondo y, en caso necesario,
se deberia desinfectar entre cada carga.

Cuando se utilice el mismo medio de transporte o recipiente para
diferentes alimentos o para productos no alimentarios, este se
deberia_limpiar a fondo vy, en caso necesario, se deberia
desinfectar entre cada carga.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

El secado de los contenedores a granel es critico para la inocuidad de los alimentos y también se
debe incluir en esta frase: Cuando se utilice el mismo medio de transporte o recipiente para
diferentes alimentos o para productos no alimentarios, este se deberia limpiar a fondo y, en caso
necesario, se deberia desinfectar entre cada carga.

Cuando-proceda;-sobre-todo-en-eltransperteLos alimentos a granel

preparados en forma de liquido, granulado o en polvo deben
transportarse en receptaculos y/o contenedores o cisternas
destinadas Unicamente al-tes-medies-de transporte de alimentos, a
menos gue la aplicacién de principios tales como los del HACCP
demuestren que el transporte especializado no es necesario para
lograr el mismo nivel de ylesrecipientes-se-deberian-destinary
marcar-para-uso-exclusivo-con-alimentos-y-se-deberian-utilizar
dnicamente-con-elHin-de- transportar-alimentos-inocuidad.

FIL

La disposicién sobre transporte a granel es, en la practica, poco realista e injustificada, como en los
ejemplos siguientes:

Ejemplo 1: Un camién que transporte leche para uso humano también se utilizaria para transportar
suero de calidad alimentaria para su uso como pienso — el Unico cambio seria la “intencion” (que
cambia su categoria de alimento a pienso). La redaccion del parrafo 1200 significaria que el
camion utilizado para el transporte de suero nunca mas se podria volver a utilizar para transportar
leche.

Ejemplo 2: Un camién que transporte leche se dirige a una planta de destruccién porque se ha
desclasificado, por ejemplo, debido a la deteccién de residuos de medicamentos veterinarios. Esta
disposicion significaria que el conductor del camion deberia dejarlo en la plata de destruccion, ya
que nunca mas podria volverse a utilizar para el transporte de alimentos.

El transporte de otros materiales es aceptable siempre que no comprometa la inocuidad de los
alimentos y que el contenedor se limpie adecuadamente y, cuando proceda, se higienice después
de otro uso. Siempre es posible también limpiar el contenedor hasta un nivel que haga que resulte
adecuado para el transporte de alimentos, incluso si la carga precedente no fue un alimento. Por
ejemplo, un camién recién construido esta muy sucio pero se “asciende” a la categoria de
transporte de alimentos mediante una limpieza exhaustiva antes de ponerlo en servicio por primera
vez.

Si no se conoce la naturaleza de la carga precedente, se puede estipular que se realice un lavado
adecuado.

El uso de camiones cisternas de leche, entre otros, los camiones cisterna de recogida de leche,
para el transporte de productos lacteos lacteos para pienso animal y otros usos no alimentarios
(como uso farmacéutico o técnico) mejorara la logistica del transporte, reducira los costos de
transporte y sera beneficioso para el medio ambiente (reduccidn de emisiones de gases de escape
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de los camiones).

También hacemos referencia a la disposicién de la seccién 5.9 del Cadigo de practicas de higiene
para el transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados (CAC/RCP 47-2001), que dice
como sigue:

Los alimentos a granel preparados en forma de liquido, granulado o polvo deben transportarse en
receptaculos y/o contenedores o cisternas destinadas Unicamente al transporte de alimentos, a
menos que la aplicacion de principios tales como los del HACCP demuestren que el transporte
especializado no esnecesario para lograr el mismo nivel de inocuidad.

Es necesario modificar la redaccion del parrafo 120 para que plantee la limpieza cuando los
contenedores de transporte a granel se utilicen para fines no alimentarios, por ejemplo, ya sea con
la misma redaccion que la utilizada en CAC/RCP 47, por ejemplo como sigue:

SECCION 6: INFORMACION SOB

RE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DEL CONSUMIDOR

SECCION 6: INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y
SENSIBILIZACION DEL CONSUMIDOR

JUSTIFICACION:

UNA INFORMACION INSUFICIENTE SOBRE LOS PRODUCTOS
O UN CONOCIMIENTO INADECUADO DE LA HIGIENE
GENERAL DE LOS ALIMENTOS PUEDEN DAR LUGAR A UNA
MANIPULACION NO ADECUADA DE LOS PRODUCTOS EN
FASES POSTERIORES DE LA CADENA ALIMENTARIA. DICHA
MANIPULACION INADECUADA PUEDE DAR LUGAR A
ENFERMEDADES, O BIEN A QUE LOS PRODUCTOS DEJEN DE
SER APTOS PARA EL CONSUMO, AUN CUANDO SE HAYAN
ADOPTADO CONTROLES DE HIGIENE SUFICIENTES EN LAS
FASES ANTERIORES DE LA CADENA ALIMENTARIA. UNA
INFORMACION INSUFICIENTE SOBRE LOS ALERGENOS
PRESENTES EN LOS ALIMENTOS TAMBIEN PUEDE HACER
QUE LOS CONSUMIDORES ALERGICOS ENFERMEN.

India

Las medidas de control se utilizan Gnicamente en referencia al HACCP y no a los controles o a la
practica de BPH. Por ello proponemos que se suprima “medidas”.

Los alimentos preenvasados deberian estar etiquetados con
instrucciones claras que permitan a la siguiente persona de la
cadena alimentaria manipular,preparar, exponer, almacenary
utilizar el producto de manera inocua.

Canada
Se propone agregar “preparar” ya que la manipulacion o la utilizacion pueden no cubrir “preparar”.

Los programas de formacién del consumidor deberian abordar la
higiene general de los alimentos... Este tipo de programas deberia
permitir a los consumidores comprender la importancia de la
informacioén sobre los productos y seguir las instrucciones que los
acompafian, eligiéndolos con conocimiento de causa. En particular,
deberia informarse a los consumidores de la relacion entre el
control del tiempo o temperatura y las enfermedades transmitidas
por los alimentos, asi como de la presencia de alérgenos. También
se deberia educar a los consumidores para que apliquen las
medidas adecuadas de higiene de los alimentos (por ejemplo,
correcto lavado de manos, almacenamiento y coccion adecuados

Canada

Considerar la posibilidad de agregar una frase indicando quien es responsable de los programas
de educacion del consumidor (es decir, los OEA y las autoridades competentes).

para evitar la contaminacién cruzada, etc.) para que los alimentos
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sean inocuos y aptos para el consumo.

SECCION 7: CAPACITACION

SECCION 7: CAPACITACION

Suiza
Proponemos trasladar “capacitacién” después de la Seccién 4.

SECCION 7: CAPACITACION

Per(

Todas las personas que realizan actividades relacionadas con los alimentos, que vayan a tener
contacto directo o indirecto con ellos, deberian entender la higiene de los alimentos y garantizar
que poseen una competencia adecuada a las actividades que vayan a realizar.

El tiempo que se prevé que transcurra antes del consumo del
alimento.

Peru
Se incluye otro factor.

El tiempo que se prevé gque transcurra antes del consumo del
alimento--.

. Uso y mantenimiento de instrumentos y equipos.

Perl

El tipo de vigilancia necesaria dependera del tamafio de la
empresa, de la naturaleza de sus actividades y de los tipos de
alimentos implicados.Los directores o supervisores y/o los
operadores o trabajadores deberian contar con los
conocimientos necesarios sobre los principios y practicas de
higiene de los alimentos para poder evaluar los posibles peligros y
adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Es demasiado prescriptivo, ya que no solo un director o supervisor tiene conocimiento al respecto y
puede tomar medidas. Los directores o supervisores deberian contar con los conocimientos
necesarios sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para poder evaluar los
posibles peligros y adoptar las medidas necesarias para solucionar las deficiencias.

Capacitacion-de-actualizaciénActualizacion de las capacitaciones

Perl

SEGUNDO CAPITULO: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS

Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y DIRECTRICES PARA SU APLICACION

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (HACCP) Y DIRECTRICES PARA SU
APLICACION

FoodDrinkEurope

0 Creemos que seria mas adecuado incluirla en el principio 3, ya que la validacion de una
PCC predeterminado (principio 2) exige que la fase de validacion establezca, por ejemplo, el
tiempo, la temperatura, el pH o la concentracién de agente limpiador criticos, etc... El principio 6 se
refiere a la verificacion del todo el sistema de HACCP, es decir, la reclamacion del consumidor
podria ser una verificacion, tanto como lo son las pruebas analiticas, por lo que poner la validacion
en el principio 6 podria ser confuso.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS Senegal
CRITICOS PE CONTROI:(HACCP) Y DIRECTRICES PARA SU
APLICACION [EN ESPANOL NO PROCEDE]

La primera parte del presente [capitulo] establece los siete Suiza

principios del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP). La segunda parte ofrece orientaciones generales
para la aplicacion del sistema en 12 fases sucesivas, al tiempo
que reconoce que los detalles de su aplicacién pueden variar...

Incluir las frecuentemente utilizadas “12 fases sucesivas”.

La primera parte del presente [capitulo] establece los siete
principios del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP). [En espafiol no procede]

Senegal

Los principios de HACCP se pueden tener en cuenta a lo largo de
toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
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consumo final, y su aplicaciéon se deberia basar en pruebas
cientificas de la existencia de riesgos para la salud humana...

Los principios de HACCP se pueden tener en cuenta a lo largo de
toda la cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el
consumo_final, y su aplicacién se deberia basar en pruebas
cientificas de la existencia de riesgos para la salud humana y/o
animal.

Dado que el HACCP se utiliza en la produccién primaria y en la produccion de piensos, también
nos preocupa la salud animal. Los principios de HACCP se pueden tener en cuenta a lo largo de
toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el consumo final, y su aplicacion se
deberia basar en pruebas cientificas de la existencia de riesgos para la sanidad humana.

Los principios de HACCP se pueden tener en cuenta a lo largo de
toda la cadena alimentaria, desde la produccién primaria hasta el
consumo final,... Sin embargo, los principios de HACCP se pueden
aplicar de forma flexible a operaciones individuales y las empresas
pueden utilizar recursos externos o adaptar a las circunstancias
especificas de la planta un plan de HACCP genérico-propercionade
gue deberia ser reglamentado por la autoridad competente-o-el
sector-alimentariocompetente.

Pera
Un plan HACCP es especifico.

Los principios de HACCP se pueden tener en cuenta a lo largo de
toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el
consumo final,... Sin embargo, los principios de HACCP se pueden

aplicar de forma flexible a operaciones individuales y-tas-empresas

Colombia

Colombia propone eliminar del texto la palabra “y las empresas pueden utilizar recursos externos o
adaptar a las circunstancias especificas de la planta un plan de HACCP genérico proporcionado
por la autoridad competente o el sector alimentario” , los planes son especificos para cada planta 'y
cada proceso.

Para que la aplicacion del sistema de HACCP sea satisfactoria, es
necesaria la implicacion tanto de la direccién como del personal...
La aplicacion de un HACCP es el sistema de preferencia en la
gestion de la inocuidad de los alimentos en-elmarco-de-sistemas

de-gestion-de-calidad-mas-amplios:

India
Se propone suprimir las palabras indicadas ya que parecen redundantes.

Para que la aplicacion del sistema de HACCP sea satisfactoria, es
necesaria la implicacién tanto de los responsables de la gestion
como del personal...

Panama

Panama propone y recomienda emplear el término: sanidad animal en lugar de salud veterinaria, e
incluir otras disciplinas como: salud publica, medicina humana, epidemiologia.

Se ha reconocido la existencia de obstaculos en la aplicacion de
HACCP en empresas pequefas y menos desarrolladas (EPMD) y
en las Directrices de la FAO/OMS para los Gobiernos sobre la
aplicacion del sistema de HACCP en este tipo de empresas se
describen enfoques flexibles para la aplicacion de HACCP en
EPMD?®. Ofrece formas de adaptar el enfoque de HACCP para
ayudar a las autoridades competentes a apoyar a las EPMD, por
ejemplo, con el desarrollo de un sistema basado en HACCP que
sea coherente con los siete principios de HACCP pero que no se
ajuste a la distribucion o las fases que se describen en esta
seccion, comoregistrar Unicamente los informes de vigilancia
cuando se detecte un incumplimiento, en vez de todos los
resultados de vigilancia, para reducir la carga innecesaria de
mantener reqgistros para determinados tipos de OEA.

Japon
Japén propone proporcionar ejemplos de la flexibilidad en la aplicacion.
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Se ha reconocido la existencia de obstaculos en la aplicacion de
HACCP en empresas pequefias y menos desarrolladas (EPMD) y
en las Directrices de la FAO/OMS para los Gobiernos sobre la
aplicacion del sistema de HACCP en este tipo de empresas se
describen enfoques flexibles para la aplicacién de HACCP en
EPMD?. Ofrece formas de adaptar el enfoque de HACCP para
ayudar a las autoridades competentes a apoyar a las EPMD, por
ejemplo, desarrollar un sistema basado en HACCP que sea
coherente con los siete principios de HACCP pero-gue-ne-se-ajuste
ala-distribucién-olas fases-que se-describen-en-esta-seccién.—(*)

Pera
(*)Redaccion confusa que no permite emitir opinion

P6 Se ha afiadido la validacion al principio 6 sobre verificacion
porque el texto para la aplicacion de dicho principio incluia una
declaracion sobre la validacién. Sin embargo, puede que resulte
mas adecuado incorporar la validacién al principio 3. ¢ Qué piensan
los miembros?

Jamaica
Validacién a incluir en el principio 6.

P6

Chile

Pregunta 6: Se ha afadido la validacion al principio 6 sobre verificacion porque el texto para la
aplicacién de dicho principio incluia una declaracion sobre la validacién. Sin embargo, puede que
resulte mas adecuado incorporar la validacion al principio 3. ¢ Qué piensan los miembros?

La validacion se deberia mantener en el principio 6, pero no se deberia incluir en el titulo o en la
declaracion del propio principio.

P6

Egipto
Estamos de acuerdo con la inclusién de la validacién en el principio 6 y en el principio 3 para los
limites criticos.

P6

EE.UU.
No creemos que resulte mas adecuado incorporar la validacion al principio 3.

Justificacion: General. Aunque estamos de acuerdo en que es fundamental validar los limites
criticos, la validacion, al igual que la verificacion, es mucho méas amplia.Durante muchos afios, la
validacion se ha considerado parte de la verificacion. EI CCFH convino anteriormente que no
crearia ningun principio nuevo (por ejemplo, uno para validacion y otro para verificacion)y
decidimos mejorar la descripcion de los dos tipos de actividades del principio 6. La verificacién y la
validacién se pueden solapar y hay quien puede considerar que una actividad es validacion
mientras que otros consideran que misma actividad es verificacién (por ejemplo, algunas personas
consideran que el reandlisis del plan de HACCP es una actividad de validacién y otros la
consideran verificacion). En dltimo término, el nombre que reciba la actividad es mucho menos
importante que el hecho de que esta se lleve a cabo.

P6

Canada

Canada propone que se desarrolle la validacion como concepto en el principio 6 en lugar del
principio 3, ya que no solo se aplica a los limites criticos. Canada apoya el nuevo texto propuesto
en el principio 6 y propone algunas modificaciones al texto del principio 3, parrafos 161 y 162.

P6

Mauricio
De acuerdo.

P6

Japén
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Japoén respalda que se agregue el concepto de validacién al principio 6. Se requiere validacion para
cada elemento del plan de HACCP, no Unicamente para los limites criticos.

P6 Guyana
Si, de acuerdo.

P6 Guyana
Es mas adecuado incorporar la validacion al principio 3. La alternativa aborda como identificar los
limites criticos y como asegurarse de que son soélidos. Unicamente deberia permanecer en el
principio 6 la verificacién, como un medio de determinar la eficacia del sistema.

P6 Suiza
Principio 3

P6 Kenya
Aceptamos el cambio como adecuado.

P6 Marruecos

Marruecos apoya la inclusion de la validacion en el principio 6 del sistema de HACCP.
Justificacion:
La validacion se aplica al conjunto del sistema de HACCP, al igual que la verificacion.

P6 Se ha afadido la validacion al principio 6 sobre verificacion
porque el texto para la aplicacion de dicho principio incluia una
declaracion sobre la validacién. Sin embargo, puede que resulte
més adecuado incorporar la validacion al principio 3. ¢ Qué piensan
los miembros?

Panamé
Panama recomienda:
incorporar la validacion al principio 3, pero debe mantenerse también en el principio 6.

P6 Uruguay
Se considera que es mejor introducirlo en el titulo del Principio 3 ya que al establecer el limite
critico, este deberia estar validado. Se sugiere que el titulo del Principio 3 sea “ Establecer y validar
limite(s) critico(s)”. Mantener la redaccién del principio 3 como estaba en el documento anterior
donde se describe la necesidad de validar dichos limites criticos.

P6 Argentina
Argentina esta de acuerdo en incorporar validacion en el principio 6.

P6 Colombia
Colombia considera que en el establecimiento de los limites criticos no debe estar incluida la
validacion.
La validacion estaria cubierta en el principio 6.

P6 Costa Rica
Costa Rica apoya la propuesta de modificar el Principio 3.

PG FIL

Recomendamos encarecidamente separar la validacion de la verificacion. Los usuarios del HACCP
no entienden correctamente estos dos términos y mientras no se mantengan separados la
confusion continuara.

El lugar correcto para abordar la validacion es el final de la fase de planificacién (cuando se
determinan las medidas de control), es decir, en el principio 3. Esto también se ajusta a
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ISO 22000:2018.

P6

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
La validacion deberia estar en el principio 3.

PR

NCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

Realizar un analisis de peligros y medidas de control.

Brasil

Justificacion: Brasil propone que se incluya el término “medidas de control” para aportar una mayor
claridad a las principales actividades que se llevan a cabo en el principio 1.

Realizar un andlisis de peligros. [En espafiol no procede]

Senegal

[Establecer limite(s) critico(s)}-o-[Peterminary-validarltimite(s)
ftico(s)]

EE.UU.

Justificacion: Creemos que validar los limites criticos es parte del proceso para establecerlos. Esto
se puede explicar en el texto sobre la aplicacién del principio.

[Establecer limite(s) critico(s)}-e[Beterminary-validarHmite(s)
e 3

Brasil

Justificacion: Brasil prefiere mantenerlo como “establecer limites criticos”, ya que el proceso de
validacion es general y no se refiere Unicamente al principio 3.

[Establecerimite(s)-eriticof{s)l-o{Determinar y validar limite(s)

critico(s)]-

India

Lo segundo es una redaccién mas adecuado que subraya la necesidad de que se validen
esencialmente los limites criticos.

[Establecer limite(s) critico(s)] o [Determinar y validar limite(s)
critico(s)].

Malasia

Malasia prefiere la expresion “Determinar y validar limite(s) critico(s)”.

Justificacion:

En el principio 3 se requiere la validacion para garantizar que medidas de control y los limites
criticos pueden controlar los peligros. Ademas, esto es coherente con la Norma malaya sobre

Inocuidad de los alimentos con arreglo al sistema de analisis de peligros y puntos de control critico
(HACCP), que establece que la validacion se debe aplicar en el principio 3.

[EstablecerHmite(s)eriticols)l-ofDeterminar y validar limite(s)

critico(s)}

Malasia

[Establecer limite(s) critico(s)] e-[Beterminary-validarHmite(s) Senegal
iticots)]
Marruecos

{Establecer limite(s)-eritice{s)} o-{Determinary-validarlimite(s)

Justificacion
La validacion se aplica a través del sistema de HACCP y no Unicamente cuando se establecen
limites criticos.

limite(s) Nicaragua
[Establecer limite(s) critico(s)] e-[Peterminary-validarimite(s) Colombia
crtealok
Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando EE.UU.

la vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

[En espafiol no procede]
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Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el
sistema de HACCP funciona eficazmente.

EE.UU.
Podemos aceptar el principio tal como esta escrito o podemos aceptar Determinacion de los
procedimientos de validacioén y verificacion” (tal como figura inmediatamente antes del parrafo 170).

Justificacion: Ambas frases recogen que el principio incluye la validacién. Aunque la primera frase
no incluye explicitamente el término “validacion”, la validacion es necesaria para que el sistema de
HACCP sea eficaz en el control de los peligros.

Establecer procedimientos de-comprebacionvalidacion y
verificacion para confirmar que el sistema de HACCP funciona

eficazmente.

Canada
Para reflejar el texto nuevo incorporado en el parrafo 170.

Establecer procedimientos de verificacion y validacién para
confirmar que el sistema de HACCP funciona eficazmente.

India

La validacion no se circunscribe nicamente a los limites criticos. Las medidas de control y el
sistema de HACCP en su conjunto deben ser validados. La validacién es para la eficacia. Por ello
es mas adecuado que figure en el principio 6.

La validacion también se lleva a cabo cuando se desarrolla el sistema, también después de su
aplicacién, mientras que la verificacion Unicamente se realiza después de la aplicacion.

De ahi los cambios propuestos.

Establecer procedimientos de validacion, verificacion y examen Japon
para confirmar que el sistema de HACCP funciona eficazmente. Por coherencia con el contenido de los parrafos de 170 a 175.
ohp on Senegal

sistema-de- HACCP funciona-eficazmente-Establecer
procedimientos de validacién y de verificacion.

DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la
cadena alimentaria,... La aplicacion del HACCP no resulta eficaz si
previamente no se aplican BRHPPR.

Brasil
Justificacion: Para aportar armonia al parrafo, ya que los PPR no incluyen Unicamente BPH.

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la
cadena alimentaria, ... es necesario que dicho sector cuente con
BPH, de conformidad con el primer capitulo del presente
documento, los cddigos de practicas del Codex pertinentes,
especificos para el producto y el sector, asi como con los requisitos
adecuados en materia de inocuidad de los alimentos establecidos
por las autoridades competentes.

Suiza
Segunda oracién: Y otra definicién de PPR...

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la
cadena alimentaria, es necesario que dicho sector cuente con
BPH,...

Nicaragua
Nicaragua sugiere especificar a qué programas de pre requisitos se refiere.

En todos los tipos de empresas alimentarias, es necesarioun
conocimiento y un compromiso con la inocuidad de los alimentos
por parte de la direccion para poder aplicar un sistema de HACCP
eficaz. Tal eficacia también dependera de que la direccién y los
empleados posean los conocimientos y las aptitudes adecuadas en
materia de compromiso de HACCP.

Suiza

A la hora de identificar el peligro y de evaluarlo, asi como en las

Japén
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actividades subsiguientes de disefio y aplicacién de sistemas de
HACCP, se deberia tener en cuenta la repercusién de las materias
primas y demas ingredientes, las practicas de produccion de
alimentos, las practicas de fabricacién de alimentos (lo que incluye
si los procesespeligros se controlan adecuadamente les-peligres
mediante las BPH o si persisten peligros importantes y es
necesario un control mediante HACCP), el uso final probable del
producto, las categorias de consumidores afectados y los datos
epidemiologicos relativos a la inocuidad de los alimentos.

El HACCP es un enfoque sistematico que mejora el control de
peligros especificos para la inocuidad de los alimentos, cuando es
necesario, mas alla de lo que se logra con las BPH que se apliquen
en el establecimiento. La intencién del sistema de HACCP es
centrar el control en los puntos criticos de control (PCC). Se
deberia considerar la posibilidad de redisefiar la operacion si se
identifica un peligro [parala-inecuidad-de-los-alimentoes] que no
esta controlado mediante el proceso. Tal como se establece en la
seccién sobre BPH, los peligros alimentarios se pueden controlar
de forma adecuada a través de controles basados en las BPH.

EE.UU.
Justificacion: El término no es necesario, a la vista de le definicion de peligro.

El sistema de HACCP se deberia revisar periddicamente, asi
comoy cuando se produzca un cambio significativo en la empresa
alimentaria que pudiera repercutir en el analisis de peligros o en las
medidas de control (por ejemplo, un proceso nuevo, un ingrediente
nuevo, un producto nuevo, un equipo nuevo), para determinar si se
necesitan modificaciones.Cuandoeuande se produce algin cambio
en el producto, en el proceso o en alguna fase-se deberian
realizar las modificaciones que corresponda en el HACCP. El
sistema también se deberia examinar y modificar segin proceda
cuando el sistema de HACCP no logre producir un producto
inocuo, por ejemplo, cuando se detecte un patégeno en un
alimento listo para el consumo.

EE.UU.

El sistema de HACCP se deberia revisar peridédicamente y cuando
se produzca un cambio significativo en la empresa alimentaria que
pudiera repercutir en el analisis de peligros o en las medidas de
control... El sistema también se deberia examinar y modificar
segun proceda cuando el sistema de HACCP no logre producir un
producto inocuo, por ejemplo, cuando se detecte un patégeno a un
nivel inaceptable en un alimento listo para el consumo.

Japén

El sistema de HACCP se deberia revisar periédicamente y cuando
se produzca un cambio significativo en la empresa alimentaria que
pudiera repercutir en el analisis de peligros o en las medidas de
control... El sistema también se deberia examinar y modificar
segun proceda cuando el sistema de HACCP no logre producir un
producto inocuo, por ejemplo, cuando se detecte un patégeno en
un alimento listo para el consumo. Asimismo, deberian informar las
modificaciones a la autoridad competente a efectos de que esta

Per
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valide las modificaciones.

La responsabilidad de la aplicacion de los principios de HACCP
para desarrollar un sistema eficaz de HACCP deberia recaer en
cada empresa... Aunque se reconoce la importancia de la
flexibilidad propia del sector a la hora de aplicar el HACCP, se
deberian ebservarconsiderar los siete principios a la hora de
desarrollar el sistema de HACCP. Esta flexibilidad deberia tener
en cuenta la naturaleza fy-eltamafie} de la actividad, incluidos los
recursos humanos y financieros, la infraestructura, los procesos,
los conocimientos y las limitaciones précticas, asi como el riesgo
asociado a los productos con los que se trabaja. La flexibilidad no
tiene por objeto reducir el nimero de PCC ni deberia poner en
peligro la inocuidad de los alimentos.

EE.UU.

Justificacion: Indicar que se deben aplicar cada uno de los siete principios no es coherente con el
texto del parrafo 133 que dice que “Aunque no siempre sea viable aplicar un HACCP en la
produccion primaria, se pueden aplicar algunos de sus principios”. Creemos que no es necesario
indicar “tamafo”, ya que las empresas pequefas pueden producir alimentos de alto riesgo.
Ademas, los aspectos enumerados a tener en cuenta ya abordan el tamafio (por ejemplo, los
recursos humanos y econémicos).

La responsabilidad de la aplicacion de los principios de HACCP
para desarrollar un sistema eficaz de HACCP deberia recaer en
cada empresa.Aunque ... Esta flexibilidad deberia tener en cuenta
la naturaleza fy-eHtamafely el tamafio de la actividad, incluidos los
recursos humanos y financieros, la infraestructura, los procesos,
los conocimientos y las limitaciones practicas, asi como el riesgo
asociado a los productos con los que se trabaja.La flexibilidad no
tiene por objeto reducir el nimero de PCC ni deberia poner en
peligro la inocuidad de los alimentos.

Senegal

Justificacion

Se debe tener en cuenta el tamafio de la organizacion en la flexibilidad de la aplicacion de un
sistema de HACCP.

La responsabilidad de la aplicacion de los principios de HACCP
para desarrollar un sistema eficaz de HACCP deberia recaer en
cada empresa. Aunque ... Esta flexibilidad deberia tener en cuenta
la naturaleza fy-eltamafio} de la actividad, incluidos los recursos
humanos y financieros, la infraestructura, los procesos, los
conocimientos y las limitaciones practicas, asi como el riesgo
asociado a los productos con los que se trabaja. La flexibilidad no
tiene por objeto reducir el nimero de PCC ni deberia poner en
peligro la inocuidad de los alimentos.

Marruecos
Justificacion:

Se deberia tener en cuenta el tamafio del establecimiento para la flexibilidad de un sistema de
HACCP.

La responsabilidad de la aplicacion de los principios de HACCP
para desarrollar un sistema eficaz de HACCP deberia recaer en
cada empresa...

Peru
No se precisa el mecanismo de flexibilidad que se le otorgaria a las EAPMD.

Las empresas pequefias 0 menos desarrolladas no siempre
disponen de los recursos y conocimientos especializados
necesarios para formular y aplicar un plan de HACCP eficaz...

Alimentos Sanos para todos y en todos los Lugares del Mundo

Esto deberia ser mas que un plan de HACCP, por lo que se debe cambiar a sistema de HACCP.
En realidad, se deberia revisar el uso de sistema de HACCP o de plan de HACCP en todo el
segundo capitulo.

Las empresas pequefias 0 menos desarrolladas no siempre disponen de los recursos y
conocimientos especializados necesarios para formular y aplicar un plan de HACCP eficaz.

Y se deberia proporcionar a los OEA una explicacion exhaustiva sobre el fundamento de un plan
de HACCP.

Se deberian agregar las definiciones de plan de HACCP y de sistema de HACCP a la lista de
definiciones, para una mayor claridad a la hora de entender que no son lo mismo.




CX/FH 18/50/5 Add.1

83

APLICACION

El operador de empresa alimentaria se deberia asegurar de que
cuenta con los conocimientos y la competencia técnica adecuados
sobre los productos especificos para poder elaborar un plan de
HACCP eficaz. Lo 6ptimo es que esto se logre reuniendo un
equipo multidisciplinar formado por personas que realicen
diferentes actividades dentro de la empresa, por ejemplo,
produccién, mantenimiento, control de calidad,
saheamientolimpieza y desinfeccidn, etc.

EE.UU.

El equipo de HACCP deberia determinar el ambito de aplicacion
del sistema de HACCP y de los programas de prerrequisitos y es
responsable de la elaboracion del plan escrito de HACCP. El

ambito de aplicacion deberia describir el-segmento-de-la-cadena
al+memna—a£eetadelos productos allmentarlos y—las-elases

selamea%e—algﬁﬂa&de—euas)—los procesos cublertos

EE.UU.

Justificacion: No creemos adecuado que el plan de HACCP se limite a seleccionar las clases de
peligros. El “segmento de la cadena alimentaria” afectado se basa en la empresa alimentaria que
desarrolle el plan de HACCP y los aspectos bajo su control. Sin embargo, las empresas pueden
tener miltiples planes de HACCP para abordar diferentes productos alimenticios y procesos,
extremo que se indicaria en el ambito de aplicacion de plan de HACCP.

Se deberia realizar una descripcion completa del producto, que
incluya informacion pertinente a la inocuidad como, por ejemplo, su
composicion, caracteristicas fisicas y quimicas

Costa Rica
Costa Rica propone hacer referencia a la Seccion 54 para no repetir informacion.

irDescribir_el uso previsto por patte
del OEA y los usos esperados del producto por el siguiente usuario
en la cadena alimentaria o por el consumidor (que es el usuario
final); la descripciéntambién se deberian incluir los modos en los
que se sabe que los consumidores utilizan el producto, ademas de
los usos previstos por los OEA.

EE.UU.

El deberia describir el uso previsto por parte
del OEAy los usos esperados del producto por el siguiente usuario
en la cadena alimentaria o por el consumidor (que es el usuario
final); ...

Nicaragua

El uso previsto deberia describir el uso previsto por parte del OEA
y los usos esperados del producto por el siguiente usuario en la
cadena alimentaria o por el consumidor (que es el usuario final)...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Se necesitan mas ejemplos de usos no previstos como comer masas crudas o poco cocidas,
masas de rebozado de articulos de pasteleria o de carne, no refrigerar el alimento después de
abrirlo, no seguir las instrucciones de coccion validadas.

Elaboracion de un diagrama de flujo (fase 4)

Costa Rica
Costa Rica propone hacer referencia al parrafo 57 para no repetir la informacion.

El diagrama de flujo deberia estar elaborado por el equipo de
HACCP. Dicho diagrama de flujo deberia abarcar todas las fases

de la produccion de un producto determinado...Alaplicarel-HACCP
a-uha-fase-determinada;-se-deberfan-teneren-cuentalasfases

anterioresy-posteriores-a-dicha-fase—El diagrama de flujo deberia

indicar todos los flujos,...

EE.UU.

Justificacion: Este péarrafo trata de la elaboracion del diagrama de flujo, no de cémo aplicarlo.
Ademas, no esta claro lo que se espera al considerar fases anteriores y posteriores a una pase
especifica.

El diagrama de flujo deberia estar elaborado por el equipo de
HACCP. Dicho diagrama de flujo deberia abarcar todas las fases

Japon
Creemos que estos elementos a menudo se controlan mediante BPH y son, por lo tanto, mas
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de la produccién de un producto determinado,... El diagrama de
flujo deberia indicar todos los flujos, incluso los de los ingredientes,
elpersonal; el agua y el aire, cuando sea pertinente.

opcionales. Ademas, por lo general el personal no es un elemento del diagrama de flujo.

El diagrama de flujo deberia estar elaborado por el equipo de Peru
HACCP. Dicho diagrama de flujo deberia abarcar todas las fases

de la produccién de un producto determinado, incluso la
reelaberaciénreelaboracion de corresponder. ...

El momento en que se produce la reelaboracion y el Peru

recicladereciclado de corresponder;

Se deberian adoptar medidas para confirmar la correspondencia
entre el diagrama de flujo y las actividades de elaboracién en todas
sus etapas y momentos, y modificarlo si procede. La confirmacién
del diagrama de flujo deberia estar a cargo de una o varias
personas que conozcan suficientemente las actividades de
elaboracién.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

El HACCP trata mas que de las fases de proceso, por lo que es necesario agregar texto.
Compilacion de una lista de los posibles peligros relacionados con cada fase, realizacion de un
andlisis de peligros para identificar los peligros significativos y examen de las medidas para
controlar los peligros identificados (fase 6 y principio 1)

Compilacion de una lista de los posibles peligros relacionados
con cada fase, realizacion de un andlisis de peligros para
identificar los peligros significativos y examen de las medidas
para controlar los peligros identificados (fase 6 y principio 1)

FIL
Varios lugares: No existe un “posible peligro”. Utilizar la frase “un peligro que puede ocurrir”.

El andlisis de peligros consiste en identificar los peligros Senegal
potenciales y evaluarlos para determinar cuéles son significativos

para la actividad especifica de la empresa alimentaria. [En espafiol

no procede]

A continuacion, el equipo de HACCP deberia evaluar los peligros a | Nicaragua

fin de identificar cuales son los peligros presentes que, por su
naturaleza, es indispensable eliminar o reducir a niveles aceptables
para poder producir alimentos inocuos (es decir, determinar los
peligros significativos que se deben abordar en el plan de HACCP)

Se propone suprimir el Gltimo enunciado, dado que induce a confusion.

Al realizar el andlisis de peligros (es decir, la identificacion y
evaluacién de los peligros) para determinar si existen peligros
significativos, se deberian considerar siempre que sea posible, los
siguientes factores:

FIL

Los apartados son una mezcla de ejercicios de identificacion de peligros (punto 1y 2) y de
ejercicios de evaluacion de peligros / el resto). Podria resultar positivo para la orientacion
establecer una separacion més clara de los dos ejercicios.

Al realizar el analisis de peligros (es decir, la identificacion y
evaluacion de los peligros) para determinar si existen peligros
significativos, se deberian considerar siempre que sea posible, los
siguientes factores: [En espafiol no procede]

Senegal

La probabilidad de que surjanrocurran los peligros a falta de
control:

EE.UU.

La probabilidad de que el peligro, si esta presente, cause
enfermedad o lesién y la gravedad dela-mismadel peligro si no se
controla;

EE.UU.

La probabilidad de que el peligro, estapresentesi no se controla,

FIL
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cause enfermedad o lesion y la gravedad de la misma,;

La naturaleza de las instalaciones y del equipo utilizados para EE.UU.

fabricar un producto alimenticiosi-no-esta-controlade;

La naturaleza de las instalaciones y del equipo utilizados para Suiza

fabricar un producto alimenticio si no esta controlado; El significado del inciso no esta claro.
La supervivencia o proliferacion de microorganismos preocupantes; | FIL

El sexto apartado también deberia abordar la disminucion (los niveles de algunos peligros pueden
disminuir durante la produccion (dilucion, separacién de fracciones, fases de maduracion, etc.).

La supervivencia o proliferaciéon de microorganismos
preocupantespatégenos;

Peru
Los microorganismos que afectan la inocuidad son los patégenos.

Las condiciones que dan lugar a lo anterior.

FIL

El ultimo apartado se refiere a las “condiciones que dan lugar a lo anterior.” Observamos que este
apartado Unicamente tiene sentido si se suprime la referencia a las condiciones de la definicién de
peligro. De lo contrario, la “condicién” estaria cubierta por todas las referencias que se hacen al
“peligro” a lo largo de todo el documento.

El analisis de peligros deberia tener en cuenta no solo el uso
previsto, sino también los usos no previstos conocidos... [En
espafiol no procede]

Senegal

El andlisis de peligros deberia tener en cuenta no solo el uso
previsto, sino también los usos no previstos conocidos (por
ejemplo, una mezcla de sopa hecha para mezclar con agua y
cocer, pero que se sabe se utiliza sin tratamiento térmico para
aromatizar una salsa para patatas fritas)...

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
Esto se deberia trasladar al parrafo 149.

En algunos casos, puede ser aceptable que los OEA lleven a cabo
un andlisis de peligros simplificado. Este proceso simplificado
identifica grupos de peligros (microbiolégico, fisico, quimico) a fin
de controlar las fuentes de estos peligros sin necesidad de llevar a
cabo un andlisis de peligros exhaustivo que identifique los peligros
especificos o significativos de interés.

Japén

En algunos casos, puede ser aceptable que los OEA lleven a cabo
un analisis de peligros simplificado. Este proceso simplificado
identifica grupos de peligros...

Perl

No estamos de acuerdo con un analisis de peligros simplificado porque se estaria poniendo en
riesgo la inocuidad y la idoneidad del producto.

En-algunes-easesEn algunos casos, puede ser aceptable que los
OEA lleven a cabo un analisis de peligros simplificado. Este

proceso simplificado identifica grupos de peligros...
(microbiolégico, fisico, quimico) a fin de controlar

Costa Rica
Costa Rica considera importante aclarar cuales casos.

Se deberian identificar y controlar los peligros que sean de tal
naturaleza que su prevencion, eliminacion o reduccion a niveles
aceptables resulte fundamental para la produccion de alimentos
inocuos... Como se indica anteriormente, esto se puede lograr
mediante la aplicacion de buenas practicas de higiene, algunas de
las cuales pueden hacer frente a un peligro especifico o

Japon
En cuanto al &rbol de decision, véase la respuesta de Japén a la P7.
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significativo, (por ejemplo, la limpieza del equipo para el control
de la contaminacién de alimentos listos para el consumo con
Listeria monocytogenes) o para impedir que se transfieran
alérgenos alimentarios de un alimento a otro que no contiene dicho
alérgeno, cuando ambos se elaboran en el mismo equipo. En otros
casos, se deberan aplicar las medidas de control en los puntos
criticos de control. En-elApéndice-1-se-incluye-un-ejemplo

Se deberia analizar qué medidas de control, si las hubiera, se
pueden aplicar a cada peligro. Puede que sea necesario aplicar
mas de una medida para controlar un peligro especifico o
significativo o que solo sea necesario aplicar una medida
especifica de control para controlar mas de un peligro.

Japo6n

Principio 2
Determinacion de los puntos criticos de control (fase 7 y
principio 3)2)

EE.UU.

Determinacion de los puntos criticos de control (fase 7y
principio 3)2)

Malasia

Determinacidn de los puntos criticos de control (fase 7y
principio 3)

Senegal

En nuestra opinién, el rbol de decision resulta (til y se deberia incluir en el texto. Sin embargo,
sustituyan la expresion “mas control de BPH” y*“medida de BPH con un mayor grado de control” y
“BPH que pueden justificar una mayor atenciéon”. Ademas, reemplacen “programas de
prerrequisitos” por “BPH”.

Proponemos asimismo sustituir “los peligros” por “el peligro®, ya que se tratara de pasar cada
peligro importante por la tabla durante el ejercicio de identificacion de los PCC.

Colombia
Colombia propone que la traduccion al espafiol sea Puntos de Control Critico.

P7 Arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por Brasil y
modificado por Reino Unido. ¢ Estén satisfechos los miembros con
esta incorporacion?

Chile
Pregunta 7: Arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por Brasil y modificado por el Reino
Unido. ¢ Estan satisfechos los miembros con esta incorporacion?

Creemos que el arbol de decision Unicamente seria Util si se actualiza con respecto a la redaccion
del anteproyecto, ya que ahora habla de PPR, que no se mencionan en el documento actual. Por lo
tanto, proponemos que si se mantiene tal como esta, se elimine del anteproyecto.

P7 FoodDrinkEurope
0 Agregar este arbol de decision, aunque parta de una buen intencién, puede generar mas
confusién. Por lo tanto, proponemos que no se agregue.

p7 Egipto
Si, estamos de acuerdo y preferimos el arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por Brasil y
modificado por el Reino Unido.

P7 EE.UU.

Creemos que el arbol de decision del Apéndice 1 (al que se hace referencia en el parrafo 157), es
aceptable con algunas modificaciones.
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Justificacion: El arbol de decision es una herramienta para la determinacién de BPH, BPH que
requieren una atencién adicional y PCC.

P7

Canada

Si se mantiene el arbol de decision, proponemos que se cambie la pregunta “; para controlar los
peligros, se necesita una medida de BPH con un mayor grado de control?” por la siguiente: “; El
peligro que se aborda en esta fase es significativo” En caso negativo: “Se trata de BPH”, en caso
afirmativo: “; Existe un limite [definido]/[cuantificable] que se pueda alcanzar para este peligro
utilizando una medida de control especifica?”, en caso afirmativo: “Esta fase es un PCC”, en caso
negativo: “Las BPH que se aplican en esta fase garantizan un mayor nivel de atencién (mas
vigilancia y verificacion)”

Canada cuestiona la inclusién de este nuevo arbol de decisién por los motivos siguientes:

— No esta clara la relacién que tiene con el actual arbol de decision para PCC (¢ esta
previsto que lo sustituya?).

—  El' modo en que se formula “BPH con un mayor grado de control” implica que el operador
ya conoce la respuesta (si se trata de BPH “basicas” o “mejoradas”), por lo que no ayuda
a determinarlo. Véase la redaccién propuesta en la columna precedente, en caso de que
se mantenga este arbol.

P7

» Agregar este arbol de decisidon, aunque parta de una buena
intencién, puede generar mas confusiébn. La pregunta 1 no
proporciona la respuesta adecuada, es decir, si el PPR es limpiar
la_cortadora de carne, cémo lo aplicaria una industria, hay que
encontrar_una_solucién. Por lo tanto, proponemos gque no_se
agregue.

* Aunque es positivo agregar la fase de BPH como medida de
mayor control, el espiritu de la P3 no deberia guedar diluido.

India

Proponemos esto, ya que se reflejé correctamente en CAC/ RCP 1-1969. Se deberia mantener la
medida de control “especialmente disefiada”, cuyo objetivo es reducir el peligro hasta un limite
aceptable . De lo contrario terminaremos sobrecargando los PCC (se consideraran como un control
independiente méas que como un control subsiguiente).

P7

Mauricio

El arbol de decision de los PCC introduce un nuevo concepto, “un mayor grado de control”, que no
esta definido. No esta clara la distincion entre “PPR”, “medida de BPH” y “medidas de control”.

P7 Mauricio
El &rbol de decision propuesto en el diagrama 2 es confuso y menos explicito que el arbol de
decision sobre PCC del Codex anterior. No estamos satisfechos con esta incorporacion. Ademas,
tampoco se ajusta a los programas de prerrequisitos operativos de 1ISO 22000.

P7 Japoén
No es necesario incluir este arbol de decisidon ya que en los parrafos 157 y 159 actuales, se
describe bien que los peligros se controlan mediante una medida de control en el PCC o mediante
BPH con un mayor grado de control.

P7 FIL

La experiencia muestra que los arboles de decisidn tienen a convertirse en obligatorios y el foco
principal son los sistemas de HACCP existentes. Si se incluye, se debe subrayar que su papel es
como herramienta de apoyo voluntaria Unicamente para tomar decisiones. También deberia
sefialarse que este arbol de decision no es (til siempre en todos los casos. Por ejemplo, implica
que Unicamente existen PCC para cada peligros y que los PCC siempre estan situados en la Ultima
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fase posible del proceso.

Ademaés, el arbol de decision del anteproyecto introduce el término “BPH con un mayor grado de
control”, que es un nuevo término y no esta claro (¢,cuando dice un mayor grado se refiere a una
posicion fisica méas elevada?). Como se indica anteriormente en nuestras observaciones, esto
implica que existe la necesidad de atribuir un grupo de medidas de control a aquellas BPH que son
mas importantes que las demas. Preferimos introducir PPRO.

Por ultimo, observamos que el arbol de decision del anteproyecto (pregunta 3) permitiria que
pasasen a través de él peligros significativos sin que se identifique la necesidad de controlarlos -
¢puede que falte una flecha en la pregunta 3?

P7 Guyana
Si, estamos satisfechos con que se incluya.
P7 Malasia
Malasia opina que se deberia borrar el el diagrama 2, por lo siguiente:
i) No esta claro y generaria méas confusion.
ii) El uso del término “BPH con un mayor grado de control” no esta definido en ningun lugar
del texto.
P7 Kenya
Aceptamos el arbol de decision con las incorporaciones proporcionadas.
P7 Arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por Brasil y Marruecos

modificado por el Reino Unido.¢ Estan satisfechos los miembros
con esta incorporacion?

En nuestra opinién, el arbol de decision resulta Gtil y se deberia incluir en el texto. Sin embargo,
sustituyan la expresion “mas control de BPH” y“medidas de BPH con un mayor grado de control”
por “BPH que pueden justificar una mayor atencién”. Ademas, sustituir “programas de
prerrequisitos” por “BHP”.

Justificacion
El &rbol de decision es sencillo y resulta facil para identificar los diferentes tipos de peligros. La
introduccion de la declaracion “BPH que pueden justificar una mayor atencién” es adecuada.

P7 Arbol de decision, diagrama 2, proporcionado por el Brasil y
modificado por el Reino Unido. ¢ Estan satisfechos los miembros
con esta incorporacion?

Panama

Panama considera la propuesta muy confusa. No estamos de acuerdo en incorporar este nuevo
arbol de decisiones, por ahora, hasta que se aclare y/o mejore.

P7 Peru
No estamos de acuerdo, consideramos que se debe mantener la version anterior del cédigo de
practicas CAC/RCP 1-1969. Para una mejor aplicabilidad en la industria Alimentaria.

P7 Uruguay
Se esta de acuerdo con dicha incorporacion. En la pregunta 1 del arbol, sustituir “PPR” por “BPH” y
en la pregunta 3, agregar la flecha hacia el “si”.

P7 Argentina
El arbol de decision es util en cuanto se adapte al texto del documento

pP7 Colombia

Para Colombia, el cuadro es aceptable y claro.

P7

Costa Rica
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Costa Rica apoya la propuesta del arbol de decision.

P7

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Proponemos utilizar el arbol de decision actual de PCC del Codex.
https://myhaccp.food.gov.uk/sites/default/files/resources/codex_decision_tree 0.pdf
Si, pero es necesario realizar algunos cambios.

En la caja de texto después de responder Si a la primera pregunta, ¢,cémo se determinaria si la
BPH requiere un mayor nivel de control para controlar el peligro?

Para la pregunta 3, se deberia incluir “evitar” en esta pregunta ¢,como puede un PCC evitar,
eliminar o reducirlo a un nivel aceptable?

P7

FIL

La experiencia muestra que los arboles de decisidn tienen a convertirse en obligatorios y el foco
principal son los sistemas de HACCP existentes. Si se incluye, se debe subrayar que su papel es
como herramienta de apoyo voluntaria Unicamente para tomar decisiones. También deberia
sefialarse que este arbol de decision no es (til siempre en todos los casos. Por ejemplo, implica
que Unicamente existen PCC para cada peligros y que los PCC siempre estan situados en la Ultima
fase posible del proceso.

Ademas, el arbol de decisidn del anteproyecto introduce el término “BPH con un mayor grado de
control”, que es un nuevo término y no esta claro (¢, cuando dice un mayor grado se refiere a una
posicion fisica mas elevada?). Como se indica anteriormente en nuestras observaciones, esto
implica que existe la necesidad de atribuir un grupo de medidas de control a aquellas BPH que son
mas importantes que las demas. Preferimos introducir PPRO.

Por ultimo, observamos que el arbol de decisiéon del anteproyecto (pregunta 3) permitiria que
pasasen a través de él peligros significativos sin que se identifique la necesidad de controlarlos -
¢puede que falte una flecha en la pregunta 3?

Para cada uno de los peligros identificados y calificados como
significativos en el andlisis de peligros se deben determinar los
puntos criticos de control...Se puede facilitar la operacion de
determinar si la fase en la que se aplica una medida de control es
un PCC en el sistema de HACCP mediante la aplicacion de un

arbol de decision (por ejemplo, diagrama2Apéndice 1).

EE.UU.

Para cada uno de los peligros identificados y calificados como
significativos en el andlisis de peligros se deben determinar los
puntos criticos de control... Del mismo modo, un PCC puede
controlar mas de un peligro (por ejemplo, la coccién puede ser un
PCC que combata varios patégenos microbianos). Se-puede

Japon
Véase la respuesta de Japén a la P7.
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ara-cada-uno-deos PeHgres dentiicades y caihicados-come
puntos-criticos-de-contrel-Los PCC se establecen en fases en las

que el control es fundamental....

Suiza

Suprimir la primera frase, ya que contradice el parrafo 157, que indica que se pueden controlar los
peligros de otros modos, como mediante BPH.

Para cada uno de los peligros identificados y calificados como
significativos en el analisis de peligros se deben determinar los
puntos criticos de control...

Perl

No se observa el diagrama 1 “ secuencia ldgica para la aplicacion del sistema HACCP en el
documento y el diagrama 3, que es el ejemplo de hoja de trabajo del sistema de trabajo HACCP.

Si se determina un peligro significativo en una fase en la que el
control es necesario para mantener la inocuidad y no existe
ninguna medida de control en esa fase o en cualquier otra fase, se
deberia modificar el producto o el proceso para incorporar una
medida de control. Ademas, se deberia poner atencién en
establecer PCC en caso de que la fase en la que ocurre un peligro
significativo pueda ser diferente de la fase en que se aplica una
medida de control (0 una combinacién de varias medidas de
control) para eliminar el peligro significativo (por ejemplo, un
fragmento de metal, gue contamina un producto en la fase de
corte, se deberia detectar en la fase de envasado),

Japo6n
Japén propone plantear un caso mas que requiera que se preste atencion a la determinacion de
PCC.

Si se determina un peligro significativo en una fase en la que el
control es necesario para mantener la inocuidad y no existe
ninguna medida de control en esa fase o en cualquier otra fase, se
deberia modificar el producto o el proceso para incorporar una
medida de control.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

¢ Qué ocurre con los productos que se venden con un peligro significativo conocido que debe ser
controlado por el siguiente cliente? Entre ellos podria haber materias primas agricolas o productos
gue denominamos listos para cocinar.

Se deberia especificar y validar para cada punto de control critico
los limites criticos que separan los productos aceptables de los no
aceptables (véase el principio 6 para mas informacién sobre

validacion).

Canada

Proponemos volver a poner la palabra “validar” después de “especificar” (como en el anexo sobre
HACCP vigente) y agregar una referencia al principios 6, que desarrolla el concepto de validacion.

Se deberian validar cientificamentelas-medidas-de-controly-suslos

limites criticos de las medidas de control para obtener pruebas de
gue son capaces de controlar los peligros hasta un nivel aceptable
siempre que se apliquen adecuadamente®.Puede que los OEA no
siempre necesiten encargar ellos mismos estudios para validar las
medidas de control. Las-validacionesLos limites criticospodrian
basarse en las publicacionesy normativaexistentes, en
orientaciones de las autoridades competentes o ser realizadas por
terceros, como en el caso de los productos de limpieza de eficacia
validada por el fabricante.

EE.UU.

Justificacion: Existen otras fuentes para los limites criticos ademas de la literatura existente. Se
suprimio la expresién medidas de control del principio, ya que el parrafo trata de limites criticos.

Se-deberian validar cientiicamente las medidas de control y sds
Himites eriticos para-obtener pruebas de-que son capaces de
controlarios pengros asga- uR-hivel acepiable siempre gue se
apliguen adecuadamente’ Puede quedos OBA o siempre
ecesitel _e' cargar ellos mismos estudios para-validar las-medidas
de-control-Los limites criticos se-podria |,Isasa enpublicaciones
existentes o estal_a rea zadles pﬁ.e' terce Ie' SI elel 1o-e lﬁe caso de. s

Canada

El principio 3 es especifico para los limites criticos, por lo que proponemos borrar el parrafo 162
para evitar repeticiones con el texto sobre validacién del principio 6.

Si el comité decide mantener el parrafo 162, se deberia modificar el texto, por ejemplo, como sigue:

+  “que se apliquen probablemente” deberia decir “que se apliquen adecuadamente™* [En
espafiol no procede]

»  El ejemplo del final del parrafo no parece adecuado en el contexto de los PCC.
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Se deberian validar cientificamente las medidas de control y sus
limites criticos para obtener pruebas... Los limites criticos se
podrian basar en publicaciones existentes o estar realizados por
terceros, como en-el-caso-de-los-compuestos-de-limpieza-de
eficacia-validada-poreHabricante:|os ensayos para determinar el

periodo de conservacion del sushi listo para el consumo.

Suiza
El ejemplo sobre limpieza se refiere mas bien a BPH.

Se deberian validar cientificamente las medidas de control y sus
limites criticos para obtener pruebas de que son capaces de
controlar los peligros hasta un nivel aceptable siempre que se
apliqguen adecuadamente. [En espafiol no procede]

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Si para establecer los limites criticos se han utilizado orientaciones
sobre HACCP elaboradas por expertos, en vez de por el equipo de
HACCP, se deberia poner atencion a la hora de garantizar que
esos limites sean plenamente aplicables a la actividad especifica 'y
al producto o grupos de productos en cuestion. Se debe entender
la informacion sobre validacion para los limites criticos y debe estar

disponible en las instalaciones.

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Este parrafo deberia incluir una declaracién sobre la necesidad de tener a mano en la planta la
informacién sobre validacion para productos concretos asi como para procesos especificos.

La vigilancia es la medicién u observacién programada en un PCC
en relacion con sus limites criticos... Ademas, lo ideal es que la
V|g|IanC|a proporcione esta informacion en-tiempereal—-afina

tiempo de hacer ajustes que permitan garantizar el control del
proceso para impedir que se infrinjan los limites criticos.

Tailandia

Creemos que la informacion en tiempo real puede ser demasiado especifica. La informacién que se
proporciona a tiempo de realizar a justes también se puede utilizar para garantizar el control del
proceso.

Si la vigilancia no es constante, su cantidad o su frecuencia
deberian ser suficientes para asegurar que eHRCCesta
controladese ha alcanzado el limite critico para cada lote de
productos. La mayoria de los procedimientos de vigilancia de los
PCC deberian efectuarse con rapidez, porque se refieren a
procesos continuos y...

Canada

Por coherencia con la observacion de Canadéa en el cuadro comparativo, fila 6, segundo punto, en
el que indicamos que el texto alternativo propuesto era vago y abierto a interpretacion.

de medidas correctivas (fase
10y principio 5)

Nicaragua
Para efectos de congruencia se propone sustituir el término por "Establecimiento”.

Determinacién-Establecimiento de medidas correctivas (fase
10y principio 5)

Uruguay

Determinacién-Establecimiento de medidas correctivas (fase
10y principio 5)

Colombia

Colombia propone que la palabra en espafiol por traduccion y contexto del documento sea
establecimiento.

Las medidas correctivas deberian garantizar que se ha retomado el
control del PCC y que el alimento potencialmente no inocuo se
manipula adecuadamente... Los detalles de las medidas
correctivas, incluida la causa de la desviacion y los procedimientos
relativos a la eliminacion de los productos se deberian documentar
en los registros de HACCP. [En espafiol no procede] Las medidas
correctivas se deberian revisar de forma periddica para identificar
tendencias y garantizar su eficacia.

EE.UU.

Las medidas correctivas deberian garantizar que se ha retomado el

Peru
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control del PCC y que el alimento potencialmente no inocuo se
manipula adecuadamente y no llega a los consumidores Las
medidas adoptadas deberian incluir la separacién del producto
afectado y el analisis de la inocuidad del producto para garantizar
un adecuado sistema de eliminacion de dicho producto. Puede ser
necesario recurrir a expertos externos para realizar dichas
evaluaciones. En algunos casos, puede que la evaluacion indique
que el producto es inocuo y se puede comercializar. En otros
casos, puede determinarse que el producto se debe reelaborar (por
ejemplo, volver a pasteurizarse) o gue-puede-serdestinado-a-otre
HSO-(Per-ejempio-ia-carme-Molida-contaminadaniclaimente

El ejemplo promueve el uso de materia prima contaminada, para la elaboracién de otros productos
para consumo humano y no considera que existen varias formas de contaminacion.

Determinacion de procedimientos de validacion y verificacion
(fase 11y principio 6)

Determinacion _de procedimientos de validacion (fase 13 —
aplicable atodos los principios)

Brasil

Crear una nueva fase y reubicar los péarrafos que abordan la validacion (es decir, los parrafos 170 y
171).

Determinacion de procedimientos de vatidaecién-y verificacion
(fase 11y principio 6)

Brasil

En este tema Unicamente se deberia se deberian dejar los parrafos que se refieran a la
verificacion. Suprimir los parrafos 170y 171.

Determinacion de procedimientos de validaciony verificacion | Japén
y revision (fase 11y principio 6) Por coherencia con el contenido de los parrafos de 170 a 175.
Determinacién-Establecimiento de procedimientos de Uruguay

validacion y verificacion (fase 11 y principio 6)

Si bien estamos de acuerdo con el nuevo titulo propuesto, sugerimos que el mismo sea:

Determinacién-Establecimiento de procedimientos de
validacion y verificacion (fase 11 y principio 6)

Colombia

Colombia propone que la palabra en espafiol por traduccion y contexto del documento sea
establecimiento.

P8: Se ha cambiado el titulo de esta seccién y se ha incorporado
nuevo texto: ¢ estan satisfechos los miembros con las
modificaciones?

Chile

Pregunta 8: Se ha cambiado el titulo de esta seccion y se ha incorporado nuevo texto: ¢ estan
satisfechos los miembros con las modificaciones?

Si, estamos de acuerdo con el texto que se ha incorporado. Contribuye a que se entienda el papel
de la validacion en el HACCP.

P8: Egipto
Si, estamos satisfechos con las modificaciones.
P8: EE.UU.
Estamos de acuerdo con el texto de esta seccion con algunos cambios menores.
Justificacion: Creemos que es adecuado incluir aqui tanto la verificacion como la validacion y el
texto proporciona mas orientacion sobre estas actividades.
P8: Canada

Canada propone que se desarrolle la validacion como concepto en el principio 6 en lugar del
principio 3, ya que no solo se aplica a los limites criticos. Canada apoya el nuevo texto propuesto
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en el principio 6 y propone algunas modificaciones al texto del principio 3, parrafos 161y 162.

P8: Mauricio
Pregunta 8: Estamos muy satisfechos con la modificacion del titulo de esta seccién y el texto
adicional.

P8: Guyana
No es necesario indicar la validacion propuesta o aplicada de las medidas de control ya que en
este punto son mas importantes la verificacion y los controles de eficacia de estas medidas de
control. En la validacion se puede incurrir en tiempo adicional para la aceptacién de la medida de
control propuesta. Podria ser mas adecuado incluir una evaluacién de riesgos en el principio 1, lo
que eliminaria la necesidad de validacion en este punto, de forma que se podria abordar en el
principio 3, como se propone en la respuesta a la pregunta anterior.
La seccidn probablemente se deberia titular: Establecer los procedimientos de verificacion y
evaluar la efectividad de las medidas de control implementadas.

P8: Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo
Los requisitos de la validacién deberian estar en el principio 3 y los de verificacién en el principio 6
porgue son dos actividades separadas.
Si, pero no tenemos mas observaciones.

P8: Kenya
Aceptamos las enmiendas.

P8: Marruecos
Marruecos apoya el cambio de nombre para incluir la validacion en el principio 6 del HACCP.
Justificacion
No se ha incluido el establecimiento del procedimiento de validacién y es tan importante como el
establecimiento de los procedimientos de validacion inicialmente previstos.

P8: Panama
Panama si esta de acuerdo con el nuevo titulo.

P8: Peru
Si estamos de acuerdo

P8: Argentina
Si, Argentina esté de acuerdo con las modificaciones realizadas al titulo y con el texto adicional.
Entendemos que esto hace mas clara la lectura del documento y los conceptos de verificacion y
validacion.

P8: Colombia
El cambio es apropiado y aclara mejor el alcance del principio

P8: Costa Rica
Costa Rica esta de acuerdo con la propuesta.

P8: FoodDrinkEurope

0 Creemos que estos parrafos estan bien aunque hay algunas repeticiones, pero
entendemos que la intencién es separar las diferentes actividades de verificacion.
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P8:

FIL

Recomendamos encarecidamente separar la validacion de la verificacién. La mayoria de usuarios
de HACCP no entienden correctamente estos dos término y mientras no se mantengan separados
la confusién continuara.

El lugar correcto para abordar la validacion es el final de la fase de planificacién (cuando se
determinan las medidas de control). En este documento, la ubicacion correcta de los actuales
parrafos 170 y 171 seria después del parrafo 163.

Observamos que el texto sobre validacién hace referencia a “medidas de control”, pero no esta
claro si se deben validar las medidas de control que no estan identificadas como PCC (entre ellas,
los limites criticos), como exige CODEX GL 69 e ISO 22000).

En los parrafos 174 y 175, observamos el uso del término “medidas de control de peligros”. Este
término no se emplea en ningun otro lugar del documento y su significado no esta claro.

Establecer los procedimientos de validacién y verificacion para las
medidas de control individuales, asi como para el sistema de
HACCP en su conjunto. La validacién supone obtener pruebas
cientificas y técnicas de que las medidas de control de peligros son
capaces de controlar un peligro, mientras que la verificacion
conlleva actividades para verificar de forma continua que las
medidas de control de los peligros se estan aplicando de la manera
prevista (es decir, de acuerdo con el plan de HACCP). La
verificacién también supone revisar si el plan de HACCP resulta
adecuado, de forma periédica y, segun proceda, cuando se
produzcan cambios, como en los productos 0 procesos.

EE.UU.
Justificacion:Para proporcionar un ejemplo de los tipos de cambios.

Cuando es posible, se lleva a cabo la validacion inicial durante el

desarrollo del plan de HACCP Ademas—de—eb%ene#as—a&@ba&de

pucdolocrnroleontrol o fomma sletomnden nrcondicionoe do
produceion-—La validacion se aplica durante el establecimiento de
los limites criticos para garantizar que se han elegido los valores
adecuados. Esto podria incluir la revision de la literatura cientifica,
el uso de modelos matematicos, la realizacion de estudios de
validacion o el uso de medidas de refugio elaboradas por fuentes

con autoridad. l:a—vahdaerea—tambmr—se—mal&a—pemd%amen&e

qa&mdman%wee&dad—d@cma—revahdae@n Ademas de obtener

pruebas de que las medidas de control son capaces de controlar el
peligro, abarca la obtencién de pruebas en funcionamiento durante
la_aplicacion inicial del sistema de HACCP para mostrar gue se
puede lograr el control de forma sistematica en condiciones de
produccion. La validacion se describe con mas detalle en las
Directrices para la validacion de medidas de control de la inocuidad
de los alimentos (CXG 69 — 2008).

EE.UU.

Justificacion: La primera supresion tiene la intencion de ordenar mejor el texto. La segunda
supresion es para mover el texto a continuacion del parrafo 172, sobre la validacion inicial
(172 bis).

Cuando es posible, se lleva a cabo la validaciéon durante el

Japon
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desarrollo del plan de HACCP...La validacion también se aplica
durante el establecimiento de los limites criticos para garantizar
gue se han elegido los valores adecuados.

Cuando es posible, se lleva a cabo la validacién durante el
desarrollo del plan de HACCP (véase la fase 8)... Esto podria
incluir la revision de la literatura cientifica, el uso de modelos
matematicos, la realizacion de estudios de validacién o el uso de
medidas de refugio elaboradas por fuentes con autoridad. [En
espafiol no procede] La validacion también se realiza
periédicamente cuando se vuelve a analizar el plan y cuando se
producen cambios que indican la necesidad de una revalidacion.

Suiza
¢ Se entiende de forma general la expresion “medidas de refugio”?
Ya se hace referencia a la validacion.

Cuando es posible, se lleva a cabo la validacion durante el
desarrollo del plan de HACCP. La validacién se aplica durante el
establecimiento de los limites criticos para garantizar que se han
eleqido los valores adecuados. Esto podria incluir la revisién de la
literatura cientifica, el uso de modelos matematicos, la realizacién
de estudios de validacion o el uso de medidas de refugio
elaboradas por fuentes con autoridad. Ademas de obtener las
pruebas de que las medidas de control son capaces de controlar el
peligro, la validacién también abarca la obtencién de pruebas en
funcionamiento durante la aplicacién inicial del sistema de HACCP
para mostrar que se puede lograr el control de forma sisteméatica
en _condiciones de produccién. La validacién también se realiza
periddicamente cuando se vuelve a analizar el plan y cuando se
producen cambios que indican la necesidad de una revalidacion.
La validacién se describe con mas detalle en las Directrices para la
validacién de medidas de control de la inocuidad de los alimentos

(CXG 69 — 2008).

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Cuando-esposiblerseSe lleva a cabo la validacion durante el Senegal
desarrollo del plan de HACCP.Ademas de obtener las pruebas de

que las medidas de control son capaces de controlar el peligro, ...

Cuando es posible, se lleva a cabo la validacion durante el Peru

desarrollo del plan de HACCP... Esto podria incluir la revision de la
literatura cientifica, el uso de modelos mateméticos, la realizacién
de estudios de validacién o el uso de medidas de+efugic
alternativas elaboradas por fuentes con autoridad...

La traduccién esta confusa

Después de la validacion, se deberian realizar actividades de
verificacién de forma continua para garantizar que el sistema de
HACCP funciona de la manera prevista y continta funcionando
eficazmente. Para determinar si el sistema de HACCP funciona
correctamente, tal como planificado, se puede utilizar la
verificacion, que incluye observaciones, auditorias (internas y
externas), calibraciones, toma de muestras y pruebas y analisis de

Jamaica
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los registros. Entre las actividades de verificacion pueden citarse
las siguientes:

Después de launa validacion inicial, se deberian realizar
actividades de verificacion de forma continua para garantizar que el
sistema de HACCP funciona de la manera prevista y contintia
funcionando eficazmente. Para determinar si el sistema de HACCP
funciona correctamente, tal como planificado, se puede utilizar la
verificacion, que incluye observaciones, auditorias, calibraciones,
toma de muestras y pruebas y andlisis de los registros. Entre las
actividades de verificacion pueden citarse las siguientes:

EE.UU.

AndlisisdeExaminar los registros de vigilancia para confirmar que
los PCC estan bajo control;

EE.UU.

Examen-deExaminar los registros de las medidas correctivas,
incluidas las desviaciones especificas, la eliminacion de productos
y cualquier andlisis para determinar la causa principal de la
desviacion;

EE.UU.

Calibracién-o-verificacién-de-Calibrar o comprobar la precision de
los instrumentos utilizados para la vigilancia y la verificacion;

EE.UU.

Calibracion o verificacion de la precision de los instrumentos
utilizados para la vigilancia y la verificacion;

Panamé

Panama sugiere eliminar la palabra precision y cambiar (0) por (y/0).

asi:

Calibracion: verificacion de los instrumentos utilizados para la vigilancia y la verificacion;
sustento:

Tomando en cuenta que el objetivo del texto es tener resultados confiables en las mediciones, el
Vocabulario Internacional de Medida (VIM) define esto como exactitud de medida. La definicion
textual del VIM para exactitud de medida es la proximidad de concordancia entre un valor medido
de la magnitud (precisién) y un valor verdadero del mensurando (veracidad).

Basado en lo anterior, el dejar expresado en el documento “calibracion o verificacion de la

precision...” no considera un control completo de la medicién, es por ello que sugiero que el texto
se modifique tomando en consideracion lo que establece la norma ISO 17025:2017

Observacién-deObservar que las medidas de control se llevan a
cabo de acuerdo con el plan de HACCP;

EE.UU.

Muestreo y andlisis del entorno para determinar la presencia de
contaminantes microbianos y sus indicadores, como por ejemplo
Listeria; y

Perl

Toma de muestras y realizacion de pruebas, por ejemplo, para
microorganismos® (patdégenos o sus indicadores) o para peligros
quimicos como micotoxinas para verificar la inocuidad del
producto;

Toma de muestras y realizacién de pruebas del producto, por
ejemplo, para microorganismos (patégenos o sus indicadores) o
para peligros guimicos como micotoxinas, para verificar la
inocuidad del producto;

Alimentos Sanos paratodos y en todos los Lugares del Mundo

Es necesario una mayor claridad en cuanto a las pruebas: toma de muestras y realizacion de
pruebas, por ejemplo, para microorganismos (patdégenos o sus indicadores) o para peligros
quimicos como micotoxinas para verificar la inocuidad del producto;
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Muestreo y analisis del entorno para determinar la presencia de
contaminantes microbianos y sus indicadores, como Listeria; y

FoodDrinkEurope
=  Proponemos eliminar Listeriacomo ejemplo para evitar confusion.

= Justificaciéon: En un entorno seco, los microorganismos podrian ser completamente diferentes.

Examen-delExaminar el sistema de HACCP, incluido el andlisis de
peligros y el plan de HACCP (por ejemplo, auditorias internas o de

terceros).

Parrafo 172 bis (nuevo)

La validacién también se realiza periédicamente cuando se vuelve

a_analizar el plan y cuando se producen cambios que indican la
necesidad de una revalidacion.

EE.UU.
Recomendacion: Agregar el parrafo 171 sobre reanalisis como péarrafo 172 bis.

Idealmente, deberia Deberia efectuar la verificacion una persona
distinta de la encargada de llevar a cabo la vigilancia y las medidas
correctivas. En caso de que determinadas actividades de
verificacion no se puedan llevar a cabo en la empresa, deberian
ser realizadas por expertos externos o terceros cualificados, en su
nombre.

Japoén

Deberia efectuar la verificacién una persona distinta de la
encargada de llevar a cabo la vigilancia y las medidas correctivas.
En caso de que determinadas actividades de verificacion no se
puedan llevar a cabo en la empresa, deberian ser realizadas por
expertos externos o terceros cualificados, en su nombre.

Nicaragua

Se sugiere incluir "Las autoridades competentes deberian tener sus propios programas de
verificacion oficial".

La frecuencia de las actividades de verificacion deberia ser
suficiente para confirmar que el sistema de HACCP esta
funcionando eficazmente. La verificacion de la aplicacion de las
medidas de control de peligros se deberia realizar con la
frecuencia suficiente para determinar que el plan de HACCP se
esta aplicando de forma correcta.

EE.UU.

Las actividades de verificacion y validacidn deberian incluir un
examen exhaustivo (por ejemplo, un nuevo andlisis o una
auditoria) del sistema de HACCP de forma periddica, segun
proceda, o cuando se produzcan cambios, para confirmar la
eficacia de todos los elementos del sistema de HACCP.

EE.UU.

Justificacion: Debido a que algunos consideran este examen como verificacion y otros como
validacion, proponemos que aqui se empleen ambos términos; el término empleado no es
importante, pero la actividad si lo es.

Determinacion-Establecimiento de la documentacion y Uruguay
mantenimiento de registros (fase 12 y principio 7)
Determinacion-Establecimiento de la documentacion y Colombia

mantenimiento de registros (fase 12 y principio 7)

Colombia propone que la palabra en espafiol por traduccion y contexto del documento sea
establecimiento.

Un sistema de registro sencillo puede ser eficaz y facil de ensefiar
a los trabajadores. Se puede integrar en las operaciones existentes
y utilizar documentos ya disponibles, como las facturas de entrega
y las listas de control utilizadas para registrar, por ejemplo, la
temperatura de los productos. Les-Cuando corresponda los
registros también se pueden mantener electronicamente.

Perl

Existen registros que estan disefiados para mantenerse en fisico como evidencia del control de
parametros. Por ejemplo las cartas de control o termografos de algunos equipos de tratamiento
térmico como por ejemplo (pasteurizacion, UHT)
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Un elemento fundamental para la aplicacién eficaz del HACCP es
la capacitacion del personal del-sector-del-Gobierno-y-del-munde
académicode todos los establecimientos alimentarios en los
principios y la aplicaciéon del HACCP. Para contribuir al desarrollo
de una capacitacion especifica en apoyo de un plan de HACCP, se
deberian elaborar instrucciones y procedimientos de trabajo que
definan las tareas del personal operativo encargado de cada punto
critico de control. Los programas de capacitacion se deberian
revisar y actualizar de forma periédica, cuando sea necesario. Para
algunas desviaciones, puede ser necesario realizar nuevas
capacitaciones como medida correctiva.

Suiza

Un elemento fundamental para la aplicacién eficaz del HACCP es
la capacitacion del personal del sector, del Gobierno y del mundo
académico en los principios y la aplicacion del HACCP. La
cooperacién entre productor primario, industria, grupos
comerciales, organizaciones de consumidores y autoridades
competentes es de maxima importancia. Se deberian ofrecer
oportunidades para la capacitacion conjunta del personal de la
industria y los organismos de control, con el fin de fomentar y
mantener un didlogo permanente y de crear un clima de
entendimiento para la aplicacion practica del sistema de HACCP.

Suiza

Propuesto por Brasil (modificado) — véase parrafo 155

Japén
Véase la respuesta de Japon a la P7.

Apéndice 1 Propuesto por Brasil (modificado) — véase
parrafol55

Suiza

Diagrama de flujo para establecer si una fase o procedimiento
determinado es un PCC o requiere més control de BPH

PCC o requiere més control de BPH

EE.UU.

Apéndice 1: Arbol de decision

Recomendacién: Titulo del Apéndice “Arbol de decisién para establecer si una fase o
procedimiento es una BPH, una BPH que requiere mas atencién o un PCC”
Modificar la pregunta 1 para que diga “; El peligro se controla mediante una BPH?”

La caja de texto debajo del “si” a la pregunta 1 deberia decir: “; Se necesita una medida de BPH
que requiere mas atencion para controlar un peligro especifico?”

Una respuesta afirmativa deberia llevar a una caja de texto que diga “BPH que requiere mas
atencion”.
La pregunta 2 deberia decir “¢ Existen medidas de control de un peligro en esta fase?”

La pregunta 3 deberia decir “; Puede esta fase prevenir, eliminar o reducir los peligros a un nivel
aceptable?” Agregar la flecha que falta de esta caja de texto a la caja del “si”

La pregunta 4 deberia decir “; Puede una fase sucesiva prevenir, eliminar o reducir el peligro a un

nivel aceptable?” Un “si” a esta pregunta deberla llevar a una caja que diga “Ir a la pregunta 1y
repetir el proceso para las etapas sucesivas”.

Diagrama de flujo para establecer si una fase o procedimiento
determinado es un PCC o requiere mas control de BPH

PCC o requiere mas control de BPH

Brasil
Brasil propone cambios en el diagrama de flujo.
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Diagrama de flujo para establecer si una fase o procedimiento
determinado es un

PCC o requiere méas-controldeuna BPH con un mayor nivel de

control

Tailandia

Creemos que aqui no se deberia utilizar “un mayor nivel de control”. Nos preocupa que el término
se siga interpretando como una categoria de control.

Para la pregunta 3 del diagrama de flujo, las palabras “especificamente disefiadas” no aparecen,
por lo que el sentido de la frase sera bastante diferente de la actual pregunta 2 en CXC 1-1969.

Ademas, las preguntas que aparecen en el diagrama de flujo no incluyen la pregunta 3, “; podria
tener lugar una contaminacién con los peligros identificados por encima de los niveles aceptables o
podrian haber un aumento los niveles no aceptables” de la CXC 1-1969 vigente. Nos gustaria
preguntar si se formulara esa pregunta o no en el nuevo diagrama de flujo.

Diagrama de flujo para establecer si una fase o procedimiento | Senegal
determinado es un

PCC o requiere més control de BPH [en espafiol no procede]

Propuesto por el Brasil (modificado) — véase el parrafo 157 Nicaragua

Nicaragua sugiere que se tomen en cuenta los diagramas 1,2,3 del CAC RCP 1/1969, para aportar
a la comprension del diagrama.

Propuesto por el Brasil (modificado) — véase el parrafo 157

Costa Rica
Es importante aclarar la diferencia entre BPH y BPR

Senegal

Sustituir “los peligros” por “el peligro®, ya que se tratara de pasar cada peligro importante por el
diagrama durante el ejercicio de identificacion de los PCC.




