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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) celebré su 53.2 reunién en San Diego, Estados
Unidos de América, del 29 de noviembre al 2 de diciembre de 2022, con la adopcion virtual del informe el 8
de diciembre de 2022, por amable invitacion del Gobierno de los Estados Unidos de América. El Dr. José
Emilio Esteban, director cientifico del Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos de la Oficina de
Ciencias de la Salud Publica del Departamento de Agricultura de Estados Unidos presidio la reunién, a la que
asistieron 51 Estados miembros, una organizacién miembro y 11 organizaciones observadoras. Se adjunta la
lista de participantes en el Apéndice I.

APERTURA!

El Sr. Steve Wearne, presidente de la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), pronuncié el discurso de
apertura. Reconocio6 la oportunidad que ofrecia la reunion presencial de alimentar, renovar y hacer crecer las
relaciones fundamentales para la eficacia del Codex. Manifestd la voluntad de hacer avanzar los trabajos
sobre las directrices para el control de la Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS) y sobre el uso y
la reutilizacion inocuos del agua, al tiempo que destac6 que debates como los relativos al uso y la reutilizacion
inocuos del agua en la produccién de alimentos ejemplificaban nuestra adaptacion a los retos en materia de
inocuidad de los alimentos que plantean los cambios en el mundo que nos rodea.

La Dra. Linda J Harris, profesora de Extension Cooperativa en Inocuidad Microbiana de los Alimentos, Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, de la Universidad de California Davis, pronuncio el discurso principal. Record6
la importancia de la produccién agricola en el estado y destacé algunos de los principales retos a los que se
enfrenta, desde la disponibilidad de agua hasta los factores de riesgo que afectan a la supervivencia de los
patdégenos transmitidos por los alimentos en el entorno de produccién de los productos frescos. Subrayd los
problemas que plantea la ECTS en los Estados Unidos de América (EE.UU.) en relacion con los brotes de
ECTS que se han producido en varios productos alimentarios, como las verduras de hoja verde, asi como los
brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos relacionados con la leche no pasteurizada. Llamo la
atencién de la 53.2 reunién del CCFH sobre el ciclo de vigilancia, las investigaciones epidemioldgicas, la
investigacién basica y aplicada y las medidas de prevenciéon y control para contener los patdégenos
transmitidos por los alimentos, asi como sobre la continua necesidad de hacer evolucionar el enfoque para
incorporar las innovaciones y abordar nuevos alimentos, patdgenos o asociaciones de alimentos y patégenos.
Por ultimo, elogié la contribucién del CCFH a la proteccién de la salud de los consumidores mediante el
establecimiento de directrices para el control de la ECTS y el uso y reutilizaciéon inocuos del agua en la
produccion de alimentos.

La 53.2 reunién del CCFH expreso su agradecimiento a la Dra. Harris por su oportuna presentacion.
Divisidn de competencias?

La 53.2reunién del CCFH tomé nota de la division de competencias entre la Unién Europea (UE) y sus Estados
miembros, de conformidad con el articulo Il, parrafo 5, del Reglamento de la CAC.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)?
La 53.2 reunion del CCFH aprobé el programa provisional como programa de la reunion.

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

Asuntos presentados a titulo informativo

La Secretaria del Codex presentd las actividades transversales que se estaban llevando a cabo en la
Comision del Codex Alimentarius (CAC) y en el Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius
(CCEXEQC), entre las que se encontraban un modelo para el trabajo futuro del Codex, el 60.° aniversario de la
CAC, las nuevas fuentes de alimentos y sistemas de produccion y el seguimiento del uso y el impacto de las
normas del Codex. Presenté una actualizacion de los Ultimos debates sobre estas cuestiones del 45.° periodo
de sesiones de la CAC y la 83.2 reunion del CCEXEC, al tiempo que indic6 que esta informacién no se habia
incorporado al documento CX/FH 22/53/2 debido al corto periodo transcurrido entre el 45.° periodo de
sesiones de la CAC/83.2 reunion del CCEXEC y la 53.2 reunion del CCFH.

Confirmé que el 45.° periodo de sesiones de la CAC habia aprobado las Directrices para la gestion de brotes
biolégicos transmitidos por los alimentos y la revisibn de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CXC 1-1969) y que la presidencia del 45.° periodo de sesiones de la CAC habia observado que,
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con la adopcidn de la revisién de CXC 1-1969, se habia llevado a cabo una extensa actualizacién de este
texto que era fundamental para muchos textos del Codex sobre higiene de los alimentos y al que se hacian
numerosas referencias cruzadas en otros textos del Codex. Por lo tanto, era necesario velar por que los textos
del Codex estuvieran plenamente armonizados con la Ultima versién de CXC 1-1969 y el 45.° periodo de
sesiones de la CAC pidié que al CCFH que emprendiera el trabajo de armonizacién de todos los textos sobre
higiene de los alimentos con CXC 1-1969, en consonancia con su enfoque de la gestidn del trabajo. Se indicé
gue este tema se examinaria mas adelante, en el punto 9 del programa.

La Secretaria sefialé asimismo que el trabajo sobre el futuro del Codex, en el que se analizaban las futuras
modalidades de trabajo, era pertinente para todos los comités y miembros y que se habian iniciado consultas
con las presidencias y las secretarias anfitrionas, y que, en marzo-abril de 2023, habria una oportunidad para
gue los miembros y los observadores realizaran sus aportaciones. Con respecto a las nuevas fuentes de
alimentos y sistemas de produccion, sefial6 que la 83.2 reunién del CCEXEC habia alentado a los miembros
a presentar propuestas relacionadas con esta cuestion a través de los mecanismos actuales del Codex y a
los 6rganos subsidiarios del Codex a tenerla en cuenta en sus deliberaciones. Con respecto al trabajo en
curso sobre el seguimiento del uso y el impacto de las normas del Codex, destacé que CXC 1-1969 era uno
de los textos que formaban parte de la encuesta piloto sobre este tema y que los encuestados habian
manifestado un alto grado de familiaridad y un buen nivel de satisfaccién con el mismo.

Cuestiones para accion

Revisién de los métodos de andlisis para los alimentos irradiados que figuran en los Métodos generales para
la_deteccion de alimentos irradiados (CXS 231-2001)

Brasil recordd que tras la 51.2 reunién del CCFH (2019), se habian revisado los métodos del documento
Métodos generales para la deteccién de alimentos irradiados (CXS 231-2001) con el fin de determinar si eran
adecuados a los fines previstos y de valorar su posible transformacion en criterios basados en el rendimiento.
Brasil declaré que, después de un analisis cuidadoso, se habia aclarado que no habia posibilidad de convertir
los métodos de analisis existentes en CXS 231-2001 en criterios basados en el rendimiento por las siguientes
razones:

* Los métodos de analisis que figuraban en CXS 231-2001 se utilizaban con fines de etiquetado y
Unicamente proporcionaban una estimacion de resultados positivos 0 negativos. En este sentido, no
se disponia de los parametros necesarios para establecer criterios basados en el rendimiento, como
la exactitud, la aplicabilidad, el limite de deteccion, el limite de determinacion, la precision, la
repetibilidad intralaboratorio y la reproducibilidad interlaboratorio.

* En CXS 231-2001 no se indicaban el nivel maximo y minimo, que eran necesarios para los criterios
basados en el rendimiento.

Brasil destac6 que al responder a la CL 2020/55-FH los miembros y observadores habian manifestado su
apoyo a la propuesta relativa a los criterios de rendimiento, asi como a la supresién del afio de aprobacion de
los métodos de andlisis con el fin de ser coherentes con la decision del CCMAS sobre los Métodos de anélisis
y muestreo recomendados (CXS 234-1999), al cambio de nombres de los productos en aras de una mayor
claridad y al hecho de que los métodos de analisis de CXS 231-2001 eran adecuados a los fines previstos.
Ademas, Brasil llamé la atencion de la 53.2 reunion del CCFH sobre la norma EN13783 que, en su opinion,
ya no podia aplicarse a la "carne picada cruda" debido a la falta de informacién detallada sobre la validacion
de este producto.

La 53.2 reunion del CCFH tomé nota de la observacién formulada por un miembro sobre la necesidad de
revisar la idoneidad de la norma EN1785 para detectar la 2-alquilciclobutanona inducida por la radiacién en
los alimentos irradiados, ya que se informé de que la 2-alquilciclobutanona estaba presente en algunos
alimentos no irradiados y, por tanto, en estos casos la norma EN1785 podria no ser adecuada para distinguir
los alimentos irradiados de los no irradiados. La 53.2 reunion del CCFH también tomé nota de las
observaciones escritas sobre la conveniencia de modificar el principio de la norma EN1785 al analisis por
cromatografia de gases/espectrometria de masas para armonizarlo con el documento original y sobre la
conveniencia de especificar que la norma EN13751 era un método de cribado (CRD2). La 53.2 reunién del
CCFH acord¢ informar estas cuestiones al CCMAS.

Conclusion
La 53.2 reunién del CCFH:

i. Tomo nota de la informacion que se habia proporcionado en el documento de trabajo, asi como de la
informacion adicional que habia facilitado la Secretaria del Codex durante la reunion.

ii. Alenté a los miembros y observadores a que, con ocasion del 60° aniversario del Codex en 2023,
planifiquen y lleven a cabo actividades para dar a conocer el Codex y recabar apoyo politico de alto
nivel para su trabajo.
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Alenté a los miembros y observadores a participar activamente en las oportunidades de contribuir a
los debates sobre el futuro del Codex.

Ademas, la 53.2 reunion del CCFH también acordé:

Informar al CCMAS de que no era posible establecer criterios de rendimiento para los métodos de
analisis de los alimentos irradiados contenidos en los Métodos generales para la deteccién de
alimentos irradiados (CXS 231-2001), ya que se trataba de métodos de deteccién recomendados
Unicamente para fines de etiquetado de alimentos y no se disponia de los parametros necesarios
(como exactitud, aplicabilidad, limite de deteccion, limite de determinacion, precision) para poder
establecer criterios de rendimiento.

Recomendar al CCMAS que los métodos de andlisis para los alimentos irradiados que figuraban en
el documento CXS 231-2001 seguian siendo adecuados a los fines previstos. La 53.2 reunion del
CCFH también propuso que el CCMAS examinara si se debia especificar la norma EN13751 como
método de deteccibn, asi como la aplicabilidad de la norma EN13783 a la carne picada cruda, ya que
no se habia encontrado informacion sobre la validacién para este producto. Por otra parte, también
se le pidi6 que tomara nota del informe transmitido por un miembro sobre el hecho de que la 2-
alquilciclobutanona también estaba presente en algunos alimentos no irradiados y, por consiguiente,
podria ser necesario examinar mas a fondo la norma EN1785 como método para la deteccion de
alimentos irradiados.

Recomendar que los métodos de CXS 231-2001 se incorporen a CXS 234-1999 con los cambios
propuestos en el cuadro 1 (véase el Apéndice Il), a reserva de la confirmacién del tipo de método
asignado por el CCMAS vy de la resolucion de las cuestiones sefialadas en el inciso ii.

Tras la incorporacion de los métodos de andlisis para alimentos irradiados en CXS 234-999,
recomendar a la CAC que retire el documento titulado Métodos generales para la deteccién de
alimentos irradiados (CXS 231-2001).

ASUNTOS PLANTEADOS EN EL TRABAJO DE LA FAO Y LA OMS (TAMBIEN DE LAS JEMRA) (tema 3
del programa)®

El representante de la FAO, en nombre tanto de la FAO como de la OMS, expresé su agradecimiento a todos
los Estados miembros que habian apoyado la labor del Programa Conjunto FAO/OMS de Asesoramiento
Cientifico, en particular de las Reuniones Conjuntas de Expertos FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos
Microbiolégicos (JEMRA).

El representante presentd un resumen del trabajo realizado desde la 52.2 reunién del CCFH, asi como del
trabajo futuro previsto relativo a este comité, y destaco lo siguiente:

e Desde la 52.2 reunion del CCFH las JEMRA han publicado cinco informes completos sobre:
i) clasificacion de los alimentos con bajo contenido de humedad para apoyar la gestion del riesgo
microbiolégico: informe de la reunidn y revisién sistematica®, ii) peligros microbiolégicos en las
especias y hierbas aromaticas secas: informe de la reunién?, iii) evaluacion del riesgo de los
alérgenos alimentarios, 131a parte: revision y validacion de la lista de alérgenos prioritarios del
Codex Alimentarius mediante la evaluacion de riesgos: informe de la reunion@, iv) Listeria
monocytogenes en los alimentos listos para el consumo (LPC): atribucion, caracterizaciéon y
vigilancia® y v) medidas de control de la Escherichia coli productora de toxina Shiga (ECTS)
asociada a productos carnicos y lacteos?0.

e Desde marzo de 2022 se han celebrado tres reuniones de las JEMRA sobre los siguientes temas:
i) prevencion y control de peligros microbioldgicos en las frutas y hortalizas frescas (parte 4)1%)),
i) control previo y posterior a la cosecha de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de aves de

5 CX/FH 22/53/3
6 https://www.fao.org/3/cc0763en/cc0763en.pdf y https://www.who.int/publications/i/fitem/9789240044036

7 https://www.fao.org/3/cb8686en/cb8686en.pdf y https://www.who.int/publications/i/item/9789240045187
8 https://www.fao.org/3/cb9070en/cb9070en.pdf y https://www.who.int/publications/i/item/9789240042391

9 https://www.fao.org/3/cc2400en/cc2400en.pdf

10 https://www.fao.org/3/cc2402en/cc2402en.pdf

11 https://www.fao.org/3/cc2007en/cc2007en.pdf y https://cdn.who.int/media/docs/default-source/food-safety/jemra/jemra-

microbiological-hazards-in-fruits-vegetables-part4-summary-report.pdf?sfvrsn=d8813293_5
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corral*?, iii) evaluacion del riesgo microbiologico de Listeria monocytogenes en los alimentos!® y
una consulta ad hoc de expertos sobre la evaluacién del riesgo de los alérgenos alimentarios
(evaluacién de las exenciones para los derivados de los alérgenos alimentarios prioritarios).
Desde marzo de 2022 se han publicado cuatro informes resumidos relacionados con estas
reuniones, entre otros, una actualizacion de los niveles umbral de alérgenos recomendados para
la leche y el sésamo!®.

e Se celebro en Honduras un taller de las JEMRA sobre la inocuidad y calidad del agua utilizada
con las frutas y hortalizas frescas, en el que participaron diez paises latinoamericanos.

El representante informé a la 53.2 reunidn del CCFH que ya se habia puesto en marcha la planificacion de
reuniones para 2023 y que las JEMRA habian programado una reunién sobre el control previo y posterior a
la cosecha de Campylobacter spp. en la carne de aves de corral. Ademas, observé que las JEMRA también
convocarian reuniones sobre la evaluaciéon de riesgos de la granja a la mesa de Listeria monocytogenes
(parte 1), los virus en los alimentos y la evaluacién de riesgos de la Salmonella y el Campylobacter en la carne
de aves de corral.

El representante de la OMS llamé la atencién de la 53.2 reunién del CCFH sobre el trabajo del Grupo de
referencia sobre epidemiologia de la carga de morbilidad de transmision alimentaria (FERG) y explicé tanto
su marco estratégico trienal como sus principales actividades. El representante destac6 igualmente las
actividades recientes de la Red internacional de autoridades de inocuidad de los alimentos (INFOSAN) de la
FAO/OMS, con el lanzamiento del nuevo sitio web comunitario de la INFOSAN vy sefialo que la INFOSAN
continuaba desarrollando y reforzando la Red, asi como sus capacidades de preparacion y respuesta a los
incidentes relacionados con la inocuidad de los alimentos.

Se proporcioné informacion cientifica y de evaluacién de riesgos microbioldgicos especifica en los temas
correspondientes del programa. La Secretaria de las JEMRA también transmitié su disponibilidad permanente
para el didlogo y el intercambio de informacién con el CCFH vy, en particular, con las presidencias y las
copresidencias de los grupos de trabajo electrénicos (GTE). Con el fin de facilitar este dialogo constante, las
JEMRA han reservado un tiempo el tltimo martes de cada mes de 16:00 a 17:00 horas CET (denominado
horario de atencién de las JEMRA), aunque también podrian estar disponibles en otro momento que se
establezca de comun acuerdo. Para aprovechar al maximo este tiempo la Secretaria de las JEMRA solicitoque
se informara con una semana de antelacion a jemra@fao.org o jemra@who.int, indicando el tema de debate,
a fin de facilitar la preparacion de la reunién.

Conclusién
La 53.2 reunion del CCFH:

i. Tomd nota de la informacion proporcionada por la FAO y la OMS y expres6 su agradecimiento por el
valioso trabajo realizado durante los Ultimos ocho meses.

ii. Alent6 a los miembros a utilizar las horas de atencion de las JEMRA para tratar el trabajo en curso y
las solicitudes de asesoramiento cientifico.

iii. Reconocié que el futuro plan de trabajo de las JEMRA seria exigente y destaco la importancia de
priorizar cualquier nuevo trabajo.

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

12 https://www.fao.org/3/cc2579en/cc2579en.pdf y https://cdn.who.int/media/docs/default-source/food-safety/jemra/jemra-
meeting-salmonella-poulty-meat-summary-and-conclusions-oct2022.pdf?sfvrsn=85adc558 3

13 https://www.fao.org/3/cc2966en/cc2966en.pdf y https://cdn.who.int/media/docs/default-source/food-safety/jemra/jemra-
listeria-meeting-summary-and-conclusion.pdf?sfvrsn=3f502119 3

14 https://www.fao.org/3/cb9312en/ch9312en.pdf y https://cdn.who.int/media/docs/default-source/food-safety/jemra/2nd-
allergen-summary-report-milk-and-sesame-apr2022.pdf?sfvrsn=35130ec2_7

15 CX/FH 22/53/4
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El representante de la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OMSA) no pudo asistir a la reunién, pero
presentd una declaracién en la que indicaba que la OMSA seguia el trabajo del CCFH para patrticipar, segun
fuera pertinente, o para armonizar las normas pertinentes de la OMSA. En particular, destacé su disposicion
a participar en cualquier revision de lasDirectrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne
de pollo (CXG 78-2011). El representante informo asimismo que se estaba actualizando el capitulo 6.10, uso
responsable y prudente de agentes antimicrobianos en medicina veterinaria, del Codigo Terrestre, e indico
qgue se tenian en cuenta los resultados del grupo de trabajo del Codex sobre la resistencia a los
antimicrobianos con el fin de velar por su armonizacioén, y que se estaba trabajando en la revisién del capitulo
5.2. En septiembre de 2022, las comisiones especializadas de la OMSA habian acordado dar prioridad al
trabajo de revisién de los procedimientos de certificacién, tanto del Cédigo Acuatico como del Cddigo
Terrestre, para incorporar mas informacion sobre la certificacién veterinaria electronica y armonizarlo con las
recientemente actualizadas Directrices del Codex para el disefio, elaboracion, expedicion y uso de certificados
oficiales genéricos (CXG 38-2001). Por ultimo, el representante destacé el cambio de nombre de la OMSA y
explicé que su objetivo es promover la finalidad general y las principales actividades de la organizacion de
una manera concisa y dinamica.

Conclusién

La 53.2 reunién del CCFH tomo nota del compromiso adquirido por la OMSA de continuar trabajando con el
CCFH en las areas pertinentes y de la importancia de una colaboracién constante para seguir siendo eficaces
en el futuro.

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE LA ESCHERICHIA COLI PRODUCTORA
DE TOXINA SHIGA (ECTS) EN LA CARNE DE BOVINO CRUDA, LAS HORTALIZAS DE HOJA VERDE
FRESCAS, LA LECHE CRUDA Y LOS QUESOS A BASE DE LECHE CRUDA Y LAS SEMILLAS
GERMINADAS (tema 5 del programa)*®

Chile, hablando también en nombre de Francia, Nueva Zelandia y los Estados Unidos de América, presenté
el tema y recordoé los esfuerzos que se habian realizado desde la 52.2 reunion del CCFH para avanzar en la
redaccion del texto, incluso en el GTE, a través de una reunion virtual del grupo de trabajo abierta a todos los
miembros, y de un grupo de trabajo presencial (GTP) celebrado inmediatamente antes de la reunién. Sefialg,
ademas, que las copresidencias habian revisado la seccién general y los anexos (excepto el de las semillas
germinadas) teniendo en cuenta las observaciones escritas que se habian recibido y los debates en el seno
del GTP sobre la seccion general y la parte del anexo sobre la carne de bovino cruda, que estaban disponibles
como CRD13, y propuso que se considerara este documento para continuar el debate.

Debate

La 53.2 reunién del CCFH examin6 cada una de las secciones del anteproyecto de directrices revisado,
incluidos los anexos sobre la carne de bovino cruda y la leche cruda y los quesos a base de leche cruda que
figuraban en el CRD13. A menos que a continuacion se indique lo contrario, la 53.2 reunion del CCFH
manifestd su acuerdo con las modificaciones indicadas en CRD13 y, ademas de los cambios que se exponen
mas abajo, realizé algunas enmiendas de forma y correcciones para dotar de mayor exactitud, claridad y
coherencia al anteproyecto de directrices.

Seccién general
Objetivo

En respuesta a las preocupaciones planteadas en el GTP sobre la necesidad de matizar que la leche cruda,
tal y como se indica en las directrices, se destina a beber y no a su elaboracién ulterior, la presidencia del
grupo de trabajo recordé la historia de los debates que han llevado al titulo actual de leche cruda y quesos a
base de leche cruda. Observé que esta cuestion quedaba aclarada en el anexo sobre el tema y se acord6
afiadir en el objetivo , en aras de una mayor claridad y coherencia, "para beber" después de leche cruda.

Ambito de aplicacion y uso

Como aclaracién adicional con respecto a la leche cruda, se afiadié una nota a pie de pagina a la referencia
a la leche cruda en el ambito de aplicacion para aclarar que estas directrices presentan orientaciones
especificas para el control de la ECTS relacionadas con la leche cruda para beber y para la produccion de
guesos a base de leche cruda.

16 CX/FH 22/53/5; CX/FH 22/53/5 Add.1 (Argentina, Arabia Saudita, Australia, Canada, Colombia, Costa Rica, Cuba,
EE.UU., Egipto, India, Japdn, Kenya, Malasia, Marruecos, PerU, Reino Unido, Republica de Corea, Singapur, Tailandia y
la FIL); CRD3 (Brasil, India, Indonesia, Marruecos, Filipinas, la Unién Europea y Uruguay); CRD9 (Republica Dominicana);
CRD13 (Informe del grupo de trabajo presencial sobre el anteproyecto de las Directrices para el control de la Escherichia
coli productora de Toxina Shiga (ECTS) en la carne de bovino cruda, las hortalizas de hoja verde frescas, la leche cruda
y los quesos a base de leche cruda y las semillas germinadas); CRD17 (Nigeria); CRD18 (Tailandia).
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Definiciones

La 53.2 reunién del CCFH confirmé su acuerdo con la definicién revisada de: i) hortalizas de hoja verde
frescas, con enmienda de forma para poner una barra entre el cilantro y el coriandro, con el fin de reconocer
gue en algunos paises se consideraban el mismo producto y ii) semillas germinadas, confirmando que deberia
hacerse una referencia tanto a las semillas como a los granos, de acuerdo con el informe de las JEMRA, y
con las medidas de control propuestas por el GTP.

Se revisé la nota a pie de pagina de la definicién de leche cruda, que hace referencia al efecto de las
temperaturas entre los 40 °C y las temperaturas de pasteurizacion, y se traslado la primera frase a la segunda
para facilitar la comprension.

Hubo un amplio debate sobre la nota a pie de pagina 9 propuesta en el CRD13 para la definicion de ECTS,
que indicaba que, en general, la produccion de la toxina Shiga por si sola no era suficiente para causar una
enfermedad grave sin la adhesion de las células bacterianas a las células epiteliales intestinales Algunos
miembros opinaron que esta nota a pie de pagina podia inducir a engafio y que se podia interpretar que las
directrices Unicamente se centraban en el control de la ECTS que tuviera tanto genes de stx como de
adherencia, lo que, en su opinién, no era el caso. Ademas, se sefial6é que las diferencias de riesgo asociadas
a los distintos genes de virulencia estaban descritas de forma adecuada en la seccion "Criterios de analisis
de laboratorio para la deteccion" de ECTS y en el cuadro 1 de las directrices. Otros opinaron que resultaba
de utilidad indicar al principio del documento que existian diferencias de riesgo entre las ECTS con diferentes
genes de virulencia, con el fin de mejorar la comprensién del enfoque basado en el riesgo presentado en
estas directrices. Las JEMRA indicaron que la ECTS con el gen stxzq solo habia causado una enfermedad
grave, por lo que la 53.2 reunién del CCFH acordé suprimir la nota a pie de pagina.

Enfoque para las medidas de control desde la produccion primaria hasta el consumo

En respuesta a la preocupacién expresada en el segundo parrafo de que las BPH no eran lo suficientemente
amplias como para abarcar la base de la mayoria de los sistemas de control de la inocuidad de los alimentos,
se acordé incluir también "programas de prerrequisitos”, lo que dio respuesta a esta preocupacion al tiempo
gue garantiz6 la coherencia tanto con las Directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne
de bovino y cerdo (CXG 87-2016) como con los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-
1969). En el mismo parrafo, se sustituyé "sistema de control de la inocuidad de los alimentos” por "sistema
de higiene de los alimentos", que estaba definido en CXC 1-1969, de modo que se evitd introducir un término
nuevo.

Medidas de control en la produccién primaria

Para aclarar el término "plantas” en esta seccién, se afiadié un texto adicional para indicar que se trataba de
vegetacion (cultivos) y no de instalaciones fisicas de elaboracién.

En respuesta a una sugerencia de que esta seccion y las dos siguientes pasaran a ser subsecciones de la
produccion primaria, se aclar6 que la estructura utilizada se ajustaba a la de las Directrices para el control de
Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino y cerdo (CXG 87-2016) y, por coherencia, no se deberia
modificar.

Implementacién de las medidas de control

El titulo de esta seccion se cambié a "Validacion, implementacién y verificacion de las medidas de control”
para reflejar mejor el contenido de la seccién.

Como algunas delegaciones sefialaron que el significado de "resultado en materia de inocuidad de los
alimentos" del segundo parrafo de esta secciébn no estaba claro, se acord6 cambiarlo por "objetivo de
inocuidad de los alimentos", que aparece definido en el Codex.

Validacién

Se expresO preocupacion por la segunda frase de esta seccién que figura entre corchetes, al indicar que
proponia algo imposible de lograr, y se propuso un texto alternativo basado en las Directrices para la
validacion de las medidas de control de la inocuidad de los alimentos (CXG 69-2008). Sin embargo, se acordd
suprimir el texto entre corchetes debido a que esta propuesta era muy similar al texto del parrafo siguiente,
por lo que ya estaba contemplado.
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Sistemas reglamentarios

Hubo un amplio debate sobre el segundo parrafo de esta seccién y sobre si las autoridades competentes
"deberian" o "pueden” evaluar los sistemas documentados de control de procesos de un operador de una
empresa de alimentos (OEA). Algunos opinaron que era una carga demasiado grande para las autoridades
competentes, mientras que otros opinaron que, si las autoridades competentes deciden proporcionar
orientaciones sobre el desarrollo de sistemas de higiene de los alimentos, como se indica como opcién en el
parrafo anterior, entonces deberian realizar un seguimiento y evaluar dichos sistemas. Se acord6 utilizar
"deberian" en este parrafo y se indicé que esta flexibilidad se aportaba en el parrafo anterior.

En respuesta a una solicitud de aclaracion entre "sistema de higiene de los alimentos" en el primer parrafo de
esta seccién y "sistemas de control de procesos" en el segundo parrafo, se sefiald que el primero se referia
a los sistemas de higiene de los alimentos en general, mientras que el segundo se referia especificamente al
control de procesos para la ECTS.

Se propuso asimismo cambiar el titulo por "Responsabilidad de la autoridad competente", aunque, para
mantener la coherencia con CXG 87-2016 se mantuvo el titulo actual.

Los operadores de empresas de alimentos

En el segundo parrafo (pendltima frase) se propuso sustituir "cuando corresponda” por "en particular para
aqguellos procesos en los que la correlacién puede ser menos evidente (por ejemplo, el agua, la leche y los
productos lacteos)" con el fin de no dar la impresién de que las pruebas periddicas se deberian realizar
regularmente, ya que tienen un valor limitado. En el debate ulterior, se sefiald6 que no existia una correlacion
entre los organismos indicadores y la ECTS, y también que "cuando corresponda” daba flexibilidad para
introducir pruebas periddicas, si fuera necesario, por ejemplo, después de un episodio de posible
contaminacion, como después de lluvias torrenciales o inundaciones. Las JEMRA confirmaron que habia
momentos en los que resultaba adecuado realizar pruebas periddicas, como, por ejemplo, para establecer
una linea de referencia, o después de eventos especificos como lluvias torrenciales o una incursién de
animales/fauna silvestre. Se acordé mantener el texto original.

Se modificé la Gltima frase del parrafo para aclarar el vinculo entre las pruebas y las medidas correctivas, ya
gue son dichas medidas las que permiten que las pruebas contribuyan a reducir la prevalencia.

Criterios de andlisis de laboratorio para la deteccién de ECTS

En el pendltimo parrafo de esta seccion, se afiadieron las palabras "y una mejor estimacién del riesgo para la
inocuidad de los alimentos" con el fin de aclarar que disponer de un aislado, ademéas de los datos moleculares,
facilitaria una posterior investigacién epidemiolédgica y, por tanto, contribuiria a la estimacion del riesgo. En
respuesta a una preocupacion manifestada sobre si en este péarrafo se abordaba de forma adecuada la
necesidad de contar con datos sobre otros rasgos relevantes, como la resistencia a los antimicrobianos, se
sefialé que la referencia a la caracterizacién de las ECTS cubria suficientemente cualquier otro rasgo que se
quisiera buscar.

Asesoramiento cientifico de las JEMRA

Antes de examinar los anexos, el representante de la FAO ofreci6é una visién general del trabajo de las JEMRA
en materia de ECTS en la carne de bovino, los productos lacteos y las hortalizas de hoja verde, abordando
aspectos como las intervenciones y los retos que plantea analizar el agua de riego o el producto para la
vigilancia de la ECTS. El representante explicé la eficacia de las intervenciones especificas para el control de
la ECTS en la carne de bovino, la leche cruda, el queso a base de leche cruda y las hortalizas de hoja verde,
y respondi6 a las preguntas planteadas por el GTP en relacion con las recomendaciones sobre el cultivo de
hortalizas de hoja verde en las proximidades de las zonas de cria de animales, las areas de amortiguacion de
la cosecha tras la contaminacion en el campo y la temperatura de almacenamiento de las hortalizas de hoja
verde. En conclusion, el representante destacd que no existian intervenciones Unicas para eliminar las ECTS
una vez que se ha contaminado un producto crudo. La prevencién es fundamental para el control de la ECTS
y se necesitan estrategias de mdltiples factores limitantes. Ademas, sefiald6 que no era necesario que las
intervenciones fueran especificas para las ECTS para resultar eficaces y que las buenas préacticas agricolas
y de higiene resultaban beneficiosas para el control de la ECTS. Sin embargo, es necesario ejercer vigilancia
a lo largo de la cadena alimentaria, ya que la pérdida de control en fases posteriores anularia cualquier
intervencion realizada en fases anteriores.

Anexo 1: Carne de bovino cruda

La 53.2 reunién del CCFH acord6 algunos cambios en el documento para garantizar una adecuada utilizacién
del serogrupo y el serotipo en el lugar correcto, por ejemplo, serotipo O157:H7 de ECTS. Por otra parte, se
suprimieron las referencias a la prevalencia y las concentraciones especificas de ECTS y se sustituyeron por
un texto mas descriptivo, al reconocer que estas cifras suelen ser especificas para un contexto concreto y
que, por lo tanto, pueden variar.
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Introduccién

En el pendltimo parrafo, se modificd la segunda frase para indicar que las practicas que se citaban eran
ejemplos, pero no necesariamente una lista exclusiva, y se suprimio la expresién "cortado con cuchillo”, ya
gue el contexto en el que se utilizaria (por ejemplo, el marinado de la carne) se habia eliminado del anexo,
por lo que ya no era pertinente.

En el dltimo parrafo, se trasladd la nota a pie de pagina relativa a los productos de carne de bovino no intacta
a la definicion de productos de carne de bovino no intacta de la seccion de definiciones y se afiadi6 una frase
mas al principio para aclarar que la mezcla de tejidos de uno o varios animales/rebafios puede aumentar la
probabilidad de propagar y diluir la contaminacion por ECTS de la carne de bovino cruda molida o picada.

Diagrama 1 - Diagrama de flujo del proceso

Se eliminaron las palabras "produccion primaria” de la parte superior del diagrama de flujo del proceso y se
afadieron las palabras "inspeccion post mortem" entre "division" y "lavado de la canal". Aunque se hicieron
otras propuestas sobre el orden de las etapas, se recordd que las directrices indicaban que las etapas eran
genéricas y que no era necesario que todas ellas tuvieran lugar o que se produjesen en el orden mostrado en
un establecimiento concreto. Por lo tanto, se acord6 que no se realizarian mas cambios.

Vacunacion

Recordando los extensos debates mantenidos en el GTP sobre la vacunacion, la presidencia del GTE propuso
modificar el parrafo para que, en lugar de referirse a aspectos comerciales, intentara centrarse mas en los
aspectos relacionados con el régimen de administracion, entre otros, para reflejar mejor los datos disponibles
sobre la eficacia y las variaciones de la misma. Se acordo el nuevo texto con algunas enmiendas de forma
para mejorar su claridad.

Buenas practicas de gestion en la produccién primaria

Un miembro cuestioné que se incorporaran orientaciones sobre los corrales de rejilla, ya que las JEMRA no
lo habia tenido en cuenta en su evaluacion de las medidas de control. Se aclaré que se basaba en la practica,
al tiempo que se sefalé que era necesario mantener un equilibrio entre el hacinamiento y la infrapoblacion
para que los animales no se contaminaran unos a otros con materia fecal y para que las heces se empujaran
a través del sistema de suelo de rejilla.

Sacrificio y faenado

Se expreso preocupacion por la complejidad de las orientaciones que figuraban en el tercer parrafo referidas
al modo en que podria cuantificarse el impacto de las intervenciones y se propuso simplificar el texto para que
diga "el impacto de las intervenciones se deberia validar" y eliminar el resto del texto. Aunque la introduccion
de la validacién recibié un respaldo generalizado, algunos miembros consideraron que el resto del texto
seguia siendo Util para aportar orientaciones sobre cémo podria llevarse a cabo dicha validaciéon. Se acord6
mantenerlas, indicando que eran Unicamente ejemplos y reconociendo también que puede haber otras formas
de llevar a cabo la validacion.

Medidas de control especificas en la estabulaciéon y la inspeccién ante mortem

Se propuso suprimir la referencia a la cama de paja de los corrales en el tercer parrafo, ya que no se habia
tratado en el trabajo de las JEMRA. Sin embargo, algunos miembros expresaron la opiniéon de que era (til
proporcionar una orientacién sobre el modo en que se podria lograr una zona de cama seca, por lo que se
mantuvo como ejemplo. También se expreso inquietud por la limitacion del tiempo de espera en los corrales,
ya que parecia contraria a la orientacion de que los animales deberian descansar antes del sacrificio, y se
sefiald que no siempre es posible limitar el tiempo de espera. Las JEMRA sefalaron que sus conclusiones
indicaban que este tiempo se debia reducir al minimo, ya que la prolongacién del mismo podia dar lugar a un
aumento de la excrecion de ECTS. Para encontrar un equilibrio entre lo que era practico y lo que era 6ptimo
para el control de la ECTS se afiadio "siempre que sea posible".

En el parrafo siguiente se sustituy6 "agua limpia" por "agua adecuada para su finalidad" por ser mas adecuado
para el contexto. En el dltimo parrafo, se elimind la referencia al estrés social, ya que en la evaluacion de las
JEMRA no figuraba ninguna referencia al respecto.

Medidas de control especificas en el aturdimiento, el degollamiento v el sangrado

En el tercer péarrafo, se sustituyé "craneo” por "carne de la cabeza", ya que lo que suscitaba preocupacion era
la contaminacion de la carne.

Medidas de control especificas en el taponado del ano

Se afadi6é una descripcién del taponado del ano como primera frase, a fin de ajustarla al resto de secciones,
en las que se habia proporcionado una descripcién del paso.
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Medidas de control especificas en la inspeccién post mortem

Se afiadieron ejemplos de contaminantes fisicos en el segundo punto para mayor claridad, dado que las
directrices se centraban en el peligro microbioldgico.

Medidas de control especificas en el lavado de la canal

Al final del primer parrafo, se afiadi6é "de la contaminacién” para mayor claridad. Un miembro manifestd su
preocupacion por el lavado con agua a presion y sugirid que podria ser (til proporcionar una orientacién
especifica sobre el tema. Sin embargo, se acordé que el texto actual que indicaba "hay que tener cuidado"
era adecuado para transmitir ese mensaje. Se sustituy6 "dichos" tratamientos biocidas por "algunos", ya que
no todos se pueden aplicar con agua caliente.

Lavado de la canal con biocidas

Se elimind la pendltima frase que hacia referencia a los factores que afectan a la eficacia de los tratamientos
biocidas, ya que se contemplaba en un parrafo anterior.

Medidas de control especificas en la preparacién de la canal (ablandamiento mecéanico, molido o picado)

Se propuso hacer referencia en el tercer parrafo al momento en que los biocidas son aprobados por las
autoridades competentes. Sin embargo, se observé que este parrafo se centraba mas en los hechos
cientificos y que se habia incluido en la seccién general un enunciado sobre la aprobacién por parte de las
autoridades competentes para evitar la necesidad de repetir este concepto a lo largo del texto. En aras de
una mayor claridad, el parrafo, que presentaba dos conceptos, se dividié en dos frases y se afiadio la palabra
"precursores" después de la palabra "materiales”, ya que se consideraba que el término "materiales
precursores" en este sector se referia tanto a la carne como a la grasa.

En el cuarto péarrafo de esta seccion, en el encabezamiento, se sustituyd "es decir" por "por ejemplo" para
reflejar mejor que el texto entre paréntesis era solo un ejemplo. En el punto 4 de este parrafo, se ha suprimido
"y aprobados", ya que el aspecto de la aprobacion por parte de la autoridad competente se aborda de forma
global en la seccién general de las directrices.

Se expresaron diversas opiniones sobre el tercer punto original de este parrafo, que abordaba las pruebas, y
algunos miembros propusieron suprimirlo debido a las limitaciones de las pruebas y a que se podria interpretar
como un apoyo a la vigilancia rutinaria. Por el contrario, otros miembros defendieron que se mantuviera, ya
gue los puntos de este parrafo Unicamente presentaban opciones que se debian utilizar cuando
correspondiera y, concretamente, el punto sobre las pruebas podria resultar también Gtil en algunas
situaciones. Si se mantiene el tercer punto, se propone que el texto sea mas claro y que se indiquen las
posibles situaciones en las que las pruebas pueden ser Utiles. Tras una observacion sobre el hecho de que
el tercer punto era de naturaleza diferente a los otros ejemplos proporcionados, se acordd eliminar el punto
sobre pruebas de esta lista y tratarlo en un péarrafo aparte. La 53.2 reunion del CCFH acordé un parrafo
modificado que indicaba algunas de las condiciones especificas en las que las pruebas podrian ser adecuadas
y aclaré que, a efectos de estas directrices, las palabras "resultados negativos" y "no detectado" tenian el
mismo significado.

Anexo 3: Leche cruda y quesos a base de leche cruda
Introduccién

Hubo un amplio debate sobre la nota a pie de pagina relativa a la termizacién y se expresé preocupacion por
el hecho de que los usuarios de las directrices pudieran malinterpretar su eficacia en términos de reduccién
de patdgenos. Los copresidentes del GTE aclararon que la nota a pie de pagina solo se habia afiadido porque
es posible que la termizacidén no sea un término bien conocido y Unicamente se incluyo en el texto para indicar
gue el consumo de leche cruda para beber o de quesos a base de leche cruda sin ninguna medida de control
se asociaba a un mayor riesgo de enfermedad que el consumo de leche pasteurizada o el consumo de quesos
elaborados con leche sometida a un proceso de calentamiento, como la termizacion. Ya se habia definido la
termizacion en el Cédigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos (CXC 57-2004), por lo
gue se reviso la nota a pie de pagina para incorporar los conceptos clave de esa definicion en aras de una
mayor claridad. Una vez acordada la nota a pie de pagina, se eliminaron los corchetes de la frase
correspondiente del parrafo 2.

Se modificé el parrafo 6 para incorporar los programas de prerrequisitos, entre otros, las BPH, en lugar de
hacer referencia a la vigilancia y el seguimiento, ya que los "programas de prerrequisitos", tal como se definen
en el documento CXC 1-1969, abarcan una amplia gama de practicas y procedimientos. Se rechazo la
propuesta de incluir una referencia al HACCP, ya que no se habian identificado puntos de control
criticos (PCC) en el caso de la produccion de leche cruda y de queso a base de leche cruda.

Medidas de control para la ECTS para rebafios lecheros en la granja lechera
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Se propuso sustituir "vacas" por "animales" en el primer péarrafo para una mayor inclusividad, aunque, dado
gue los datos disponibles se referian principalmente a las vacas, se acordd mantenerlo tal como estaba
redactado. Se afiadi6é un texto al final del primer punto para aclarar el significado de la expresion "exceso de
estiércol".

Se acordd suprimir los corchetes del segundo parrafo con algunas enmiendas de forma para mejorar la
claridad, como afiadir la palabra "gestion" a modo de término general para abarcar cualquier medida que se
pueda tomar para reducir o minimizar el riesgo de transmision procedente de las fuentes indicadas.

En el tercer parrafo, se simplifico el primer punto para mayor claridad, sefialando que la intencién era que los
animales recién nacidos y jovenes estuvieran separados entre si, asi como separados de los animales
maduros. En el segundo punto se propuso cambiar ganado por animales. Tras consultar con las JEMRA, la
53.2 reunién del CCFH determin6 que hacerlo no suponia una extrapolacion excesiva de los datos disponibles,
y se realizé el cambio.

Se modificé la dltima frase del cuarto parrafo para aportar mayor claridad y, puesto que se referia a las
actividades en la granja, se sustituyeron las buenas practicas de higiene por las buenas practicas agricolas.
En el quinto parrafo, se afiadié el término "validadas" después de "medidas de control" para indicar que, a
menos que se validen para un contexto especifico, es posible que no resulten muy eficaces.

Control durante la elaboracién

Al igual que en el anexo sobre la carne de bovino cruda, se han eliminado del segundo parrafo las
concentraciones especificas de microorganismos. Se modifico el texto entre paréntesis de la primera linea del
tercer parrafo para aclarar que el calentamiento aumentaba la separacion del suero de la cuajada.

Un miembro sugiri6 que se deberian proporcionar orientaciones mas especificas en esta seccion, en
particular, en relacion con las BPH. Se recordd que este anexo debia leerse junto con la seccidn general de
las directrices, que abordaba las BPH.

Validacién vy vigilancia de las medidas de control

Se propuso afadir el HACCP al primer parrafo, ademas de las BPH, ya que esta seccién se referia a la
validacion, que era fundamental en caso de que se aplicara el HACCP. Se expresaron algunas inquietudes
con respecto a esta propuesta, ya que se habia acordado que el sistema HACCP no era pertinente en estas
directrices, ya que no se habian identificado PCC. Se sugirié6 que la acidificacién rapida o el periodo de
maduracién podrian ser PCC, por lo que se acordé afiadir una referencia al HACCP con estos ejemplos.

Verificacion de las medidas de control — En la granja lechera

En el tercer péarrafo se propuso sustituir BPH por BPA, ya que este pérrafo se referia a las actividades en la
granja. Sin embargo, dado que este parrafo también abarcaba la higiene y el saneamiento del equipo de
ordefio y de los tanques de leche, las BPH seguian siendo pertinentes y, por tanto, se incluyeron tanto las
BPH como las BPA.

Verificacién de las medidas de control — Recogida de la leche en el establecimiento lechero

Se acordé cambiar "seguimiento” por "vigilancia" en este paso y en los siguientes para reflejar mejor la
naturaleza de la actividad realizada.

Verificacion de las medidas de control — Durante la elaboraciéon

En el primer parrafo, se cambié "calidad de la leche" por "inocuidad de la leche", ya que se referia al control
de las ECTS y no a la calidad de la leche. En el tercer parrafo se incluy6é una referencia a los Principios y
directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los alimentos
(CXG 21-1997), ya que también hacia referencia a los planes de muestreo.

Diagrama 2

Se acordd afadir el salmuerado como etapa adicional entre el conformado/prensado/escurrido y la
maduracion.

Anexo 2: Hortalizas de hoja verde frescas y Anexo 4: Semillas germinadas

La 53.2 reunién del CCFH no tuvo tiempo para debatir estos anexos. Sin embargo, se observé que las
definiciones de las hortalizas de hoja verde frescas y las semillas germinadas se habian acordado en la
seccion general y se deberian considerar ahora en estos anexos. Ademas, en el trabajo posterior se deberia
tener en cuenta el informe del GTP que recogia el acuerdo de que los microvegetales se consideraran como
parte del anexo de hortalizas de hoja verde frescas.
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La 53.2 reunion del CCFH expres6 su agradecimiento a la presidencia y a las copresidencias del GTE por la
formidable labor realizada y convino en que no habian quedado cuestiones pendientes en la seccién general
ni en los anexos 1y 3 del anteproyecto de directrices, y que el trabajo sobre los anexos pendientes deberia
continuar entre esta reunién y la 54.2 reunién del CCFH.

Conclusién
La 53.2 reuniéon del CCFH:

i. Observando que no habia cuestiones pendientes que abordar en la seccién general ni en los anexos
sobre la carne de bovino cruda y la leche cruda y los quesos a base de leche cruda, acordé remitir al
46.° periodo de sesiones de la CAC el anteproyecto de directrices y estos dos anexos para su
adopcion en el tramite 5/8 (APENDICE III).

ii. Acorddé devolver al tramite 2/3 los anexos sobre los productos de hoja verde frescos y las semillas
germinadas con el fin de que se redactaran de nuevo y se distribuyeran para recabar observaciones.

iii. Acordo establecer un GTE, presidido por Chile y copresidido por Nueva Zelandia y los Estados Unidos
de América, con el inglés como lengua de trabajo (aunque sefialé6 que también se aceptarian
observaciones en espafiol), con objeto de:

a. Continuar elaborando el anexo sobre productos de hoja verde frescos utilizando el CRD13
como base y tomando en consideracion la seccién general de las directrices, tal y como
se convino en la 53.2 reunion del CCFH.

b. Continuar elaborando el anexo sobre las semillas germinadas describiendo las
intervenciones pertinentes para el control de la ECTS, teniendo en cuenta las
observaciones remitidas por escrito a través del sistema de observaciones en linea (OCS)
en respuesta a la CL 2022/56-FH, asi como los CRD que se presentaron en la 53.2 reunion
del CCFH y la seccion general de las directrices segun lo acordado por el comité en dicha
reunion.

c. Preparar uninforme y un texto revisado para su presentacion ante la Secretaria del Codex
tres meses antes de la 54.2 reunion del CCFH, con el fin de que se distribuyera para
recabar observaciones en el tramite 3.

iv. Solicité que se hicieran esfuerzos para convocar una reunion virtual del GTE, con el inglés, francés y
espafiol como lenguas de trabajo, entre la 53.2 reunion del CCFH y la 54.2 reunién del CCFH con el
fin de facilitar el avance del trabajo.

V. Acordé establecer un GTP, presidido por Chile y copresidido por Estados Unidos de América 'y Nueva
Zelandia, con el inglés, francés y espafiol como lenguas de trabajo, que se reuniria en paralelo a la
54.2 reunién del CCFH a fin de analizar todas las observaciones recibidas y preparar una propuesta
revisada para someterla a la consideracion de la plenaria.

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL USO Y LA REUTILIZACION INOCUOS DEL AGUA EN LA
ELABORACION DE ALIMENTOS (tema 6 del programa)*’

Asesoramiento cientifico de las JEMRA

Antes de iniciar los debates sobre el anteproyecto de directrices, el representante de la FAO presenté un
resumen de la labor realizada por las JEMRA en relacion con el tema del agua desde 2016. Dicho trabajo se
habia llevado a cabo ante una solicitud de asesoramiento del CCFH en cuanto al modo de abordar la cuestién
del agua limpia y potable en los textos que estaba elaborando el Comité. En respuesta a ello, las JEMRA
recomendaron el concepto de "adecuacion para su finalidad", con el objetivo de dar una solucién a las diversas
cuestiones a las que enfrentaba el Comité, e indicaron que el agua adecuada para su finalidad requeria de
un enfoque basado en el riesgo y la aplicacién de medidas de mitigacion de riesgos adecuadas.

17 CXIFH 22/53/6 Rev., CX/FH 22/53/6 Add.1 (Argentina, Australia, Canada, Colombia, Costa Rica, Cuba, Egipto, EE.UU.,
India, Irag, Japén, Kenya, Malasia, Marruecos, Pert, Reino Unido, Republica de Corea, Singapur, Tailandia, Uruguay y
Consumer Goods Forum, FAO, Food Industry Asia, el ICBA, la FIL), CRD4 (Brasil, Filipinas, India, Marruecos, Noruega y
la UE); CRD 9 (Republica Dominicana); CRD11 (Republica Arabe Siria); CRD16 (Republica de Corea); CRD17 (Nigeria);
CRD18 (Tailandia); CRD20 (Informe del GTP sobre el Anteproyecto de Directrices para el uso y la reutilizaciéon inocuos
del agua en la produccion y elaboracién de alimentos).
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Las JEMRA también habian abordado la aplicacion del agua adecuada para su finalidad en areas especificas
de productos. Se habian elaborado un arbol de decisién y criterios microbioldgicos para los productos frescos,
en los que se sefialaban que las consideraciones principales eran si el producto se consumiria crudo, si el
agua entraria en contacto con el alimento, y la determinacion de las opciones de gestion de riesgo, segun una
evaluacion cualitativa de este Ultimo, a efectos de mitigarlo. Los arboles de decisién para la reutilizacion del
agua se pusieron a prueba en la practica, de lo cual surgié que los OEA los encontraban faciles de usar.

En el caso de los productos pesqueros, el arbol de decision elaborado diferenciaba entre los peces
recolectados de agua dulce o salada y era aplicable desde el momento de la elaboracién en las
embarcaciones pesqueras en adelante.

Las JEMRA también presentaron aclaraciones sobre el uso de los criterios microbioldgicos y los organismos
indicadores. En el caso de las frutas y hortalizas frescas, se apunté que no existia una correlacién directa
entre los organismos indicadores y la presencia de patdgenos. Sin embargo, estudios de caso relativos a los
productos pesqueros y lacteos demostraron que los organismos indicadores podian considerarse como
predictores de patégenos como la Listeria monocytogenes. Las JEMRA sefialaron que los criterios
microbiolégicos podian resultar Gtiles para la verificacion del control operativo, pero debian establecerse para
cada caso particular, e indicaron que los criterios microbioldgicos para caracterizar la calidad e inocuidad del
agua en la produccion y elaboracion de alimentos debian tener una fundamentacién cientifica; aunque
también era necesario perfeccionar las metodologias analiticas disponibles para verificar la calidad del agua.

Se presentd, asimismo, un resumen de las tecnologias que podian utilizarse para mitigar los riesgos
asociados con el uso del agua adecuada para su finalidad.

Informe del GTE

Honduras, en nombre del Chile y la Unién Europea, present6 el tema y recordd los esfuerzos que se habian
realizado desde la 52.2 reunién del CCFH para avanzar en la redaccion del texto, incluso en el GTE, a través
de la incorporacion del asesoramiento cientifico prestado por las JEMRA, y de un grupo de trabajo presencial
(GTP) celebrado inmediatamente antes de la reunién. Se presenté un resumen de los debates y de los
progresos realizados en el seno del GTP, y se indicé que en el CRD20 se habia proporcionado una version
revisada del anteproyecto de directrices y del anexo 1, sobre los productos frescos, a partir de las
observaciones recibidas por escrito y de los debates mantenidos en el GTP. Se propuso que se considerara
este documento para continuar el debate.

Debate

La 53.2 reunién del CCFH examin6 cada una de las secciones del anteproyecto de directrices revisado,
incluido el anexo sobre productos frescos, que figuraban en el CRD20. A menos que a continuacion se indique
lo contrario, la 53.2 reunién del CCFH manifestd su acuerdo con las revisiones del CRD20 y, ademas de los
cambios que se exponen mas abajo, realizé algunas enmiendas de formay correcciones para dotar de mayor
exactitud, claridad y coherencia al anteproyecto de directrices.

Introduccién

Dado que el ambito de aplicacion de las directrices no se circunscribia especificamente al agua para beber,
se acord6 suprimir la referencia al agua inocua para beber al inicio del parrafo 2 y aludir Gnicamente al agua.

En el cuarto pérrafo, se propuso reemplazar “calidad del agua” por “inocuidad de los alimentos”, dado que el
agua forma parte de los alimentos. Esta propuesta se rechazd porque este documento se centra en la
inocuidad del agua, por lo que se consider6é que el cambio por “inocuidad de los alimentos” modificaba el
sentido del texto y lo tornaba menos claro.

Se modifico la dltima frase del parrafo 5 de manera que hiciera referencia al “agua de un tipo adecuado” en
lugar de “agua de una inocuidad adecuada”, para mayor claridad.

Se solicitd que se aclarase si “analisis de peligros” era el término apropiado para el parrafo seis y se sugirié
gue podria ser mas adecuado un término mas amplio, como “evaluacion de riesgo”. Las copresidencias del
GTE hicieron notar que un analisis de peligros, tal como se describe en CXC 1-1969, comprendia dos
elementos: un analisis de los factores de riesgo y el examen de las opciones de gestion de riesgos, lo cual
era congruente con la intencion de este parrafo. Por lo tanto, se acordé mantener el texto original.

Se sefiald que habia cierta superposicion entre el séptimo parrafo y la finalidad y ambito de aplicacién del
documento, por lo que se sugirid prescindir del parrafo. Sin embargo, la presidencia del GTE destaco que
cada parrafo tenia un proposito diferente, y que el parrafo en cuestiéon se centraba en la necesidad de este
trabajo. A fin de evitar posibles confusiones, se acordd suprimir la palabra “Codex” del parrafo siete, para que
el texto reflejase una necesidad mas general.
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En el parrafo 8, se suprimi6 el término “inocuos” después de “abastecimiento”, pues se sefialé que esta
redaccion podia dar a entender que toda el agua debia ser inocua en la fuente de abastecimiento, lo que
parecia contradecir la finalidad de las directrices. Dado que se expresaron algunas inquietudes ante esta
supresién, pues este término se utilizaba ampliamente en las directrices y a menudo incorporaba el concepto
mas amplio de abastecimiento, se convino en que cualquier otra supresiéon de “abastecimiento inocuo” se
evaluaria para cada caso en particular.

Finalidad y ambito de aplicacién

Se mantuvo un amplio debate acerca de la finalidad y ambito de aplicacion, en el que se expresaron los
siguientes puntos de vista:

e Deberian enumerarse los posibles peligros fisicos y quimicos para que, aunque no se abordaran
explicitamente en las directrices, quedara claro que también era preciso gestionarlos.

e Deberia incluirse el almacenamiento de productos, ademas de su produccién y elaboracion.
e Deberian tenerse en cuenta los posibles alérgenos resultantes del tratamiento del agua.

e El ambito de aplicacion deberia abarcar la cadena alimentaria, en lugar de aludir a la produccion
primaria y la elaboracién de productos.

e Era necesario aclarar que el ambito de aplicacion incluia las fases comprendidas entre la produccién
primaria y la elaboracion, como las de la etapa posterior a la cosecha.

e Las excepciones, como la relativa al agua que se utilizara en los hogares, no eran del todo claras.

e Era necesario aportar mayor claridad respecto de si deberia incluirse o excluirse a los minoristas y
los servicios de restauracion, pues segln la naturaleza de sus actividades, las directrices podian no
ser del todo pertinentes, aunque se reconocié que algunos operadores del comercio minorista
realizaban procesos de elaboracion.

Al responder a las observaciones, la presidencia del GTE recordé que el ambito de aplicacién del documento
comprendia los peligros microbioldgicos, pero que los Principios generales incluian la necesidad de tener en
cuenta asimismo los peligros fisicos y quimicos; indic6 que las excepciones podian suprimirse sefialando que
dicha lista nunca podria ser exhaustiva y que seria mucho mas adecuado cerciorarse de que el ambito de
aplicacién fuese claro en la medida en que se entendiera que todo aquello que no se mencionara quedaba
excluido, y que ampliar el &mbito de aplicacion a toda la cadena alimentaria podria resultar demasiado
abarcador, habida cuenta del contenido del anteproyecto de directrices.

A lo largo del debate, se sefial6 también que se excluirian los alérgenos del &mbito de aplicacion por tratarse
de peligros quimicos; que los OEA ya estaban definidos en CXC 1-1969, por lo que podria ser mas adecuado
utilizar dicho término en el ambito de aplicacién, dado que la seccién posterior sobre uso contenia mas detalles
sobre los OEA a los que iba dirigido principalmente este texto; y se hizo notar que resultaba de utilidad aclarar
cuales eran los peligros microbiolégicos incluidos. Teniendo en cuenta las diversas opiniones expresadas, se
propuso un nuevo texto para la finalidad y ambito de aplicacién, que, tras algunas enmiendas de forma, se
aprobd con la siguiente redaccion: Estas directrices proporcionan un marco de principios generales y ejemplos
para aplicar un enfoque basado en el riesgo con el fin de determinar si el agua que vayan a obtener, utilizar y
reutilizar los OEA que intervienen en la produccion y elaboracion de los productos pertinentes es adecuada
para su finalidad, atendiendo a los peligros microbiolégicos, como los parasitos, las bacterias y los virus.

Uso

En el primer pérrafo, se suprimio la referencia a los operadores de servicios de restauracion, los minoristas y
los operadores comerciales, ya que no se les considerd destinatarios principales de estas directrices, si bien
se apunt6é que algunos minoristas llevan a cabo actividades internas de elaboracion. Se eliminé el texto que
figuraba después de "autoridades competentes”, ya que este término se define en CXC 1-1969.

Se convino en incluir el Cédigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios por parte de los
operadores de empresas de alimentos (CXC 80-2020) y el Cédigo de préacticas de higiene para la carne
(CXC 58-2005) en el segundo parrafo, habida cuenta de que eran pertinentes para las orientaciones generales
0 para uno o0 mas anexos. Para que el texto no quedara desactualizado en el futuro, se modificé la primera
frase anadiendo una referencia a “todos los textos pertinentes del Codex incluidos, entre otros, los siguientes”.

Principios generales

Hubo acuerdo sobre el primer principio, con la supresion de la palabra “inocuos”, pues se la considero
innecesaria, ya que la definicidn de agua adecuada para su finalidad incluia la referencia a “agua inocua”.
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Se sefal6 que el segundo principio contenia dos conceptos: el de fomentar la reutilizacion del agua y el de
garantizar que el agua reutilizada se tratara o reacondicionara de manera que resultase adecuada para su
finalidad. Algunos miembros expresaron su desacuerdo con la frase sobre el fomento de la reutilizacion del
agua y observaron que no consideraban que fuese funcién del Codex fomentar dicho uso, sino solo indicar
cémo podia reutilizarse el agua de manera inocua, por lo que no habia motivo para incluir esta frase entre los
principios generales. Se convino en suprimir este concepto de los principios, si bien algunos miembros
lamentaron esta decisidn, pues ante un contexto de recursos hidricos cada vez més escasos, consideraban
que el Codex debia desempefiar un papel en la promocién de su uso sostenible.

Al final del principio tres, se suprimié la referencia al sistema de HACCP, dado que éste ya esta incluido en el
sistema de higiene de los alimentos, el cual, segun la definicion de CXC 1-1969, abarca los programas de
prerrequisitos y el HACCP. Se realizé la misma modificacion en las secciones posteriores de las directrices,
segln procediera.

Un observador puso de relieve que el cuarto principio contradecia el enfoque relativo a la adecuacién para su
finalidad, ya que indicaba que el agua utilizada como ingrediente en los alimentos debia ser potable de
acuerdo con las guias de la OMS para el agua potable, y sefialé que en ciertos sectores, como el de los
productos lacteos, el agua recuperada de alimentos como la leche se utilizaba de manera inocua como
ingrediente alimentario. La Secretaria de las JEMRA indic6 que este principio era una reformulaciéon de una
frase del informe de las JEMRA, que también decia “siempre que sea necesario”!®. Varios miembros
manifestaron su inquietud ante la propuesta de anadir “siempre que sea necesario“ a este principio, en el
sentido de que consideraban que agregar este texto podria abrir la puerta a malas précticas y sefialaron que
un principio no deberia brindar esta flexibilidad. Algunos también consideraron que en el ejemplo presentado
por un observador, el agua recuperada de un alimento y reutilizada como ingrediente no se consideraria como
agua. En aras de encontrar una solucién, la presidencia del GTE record6 que las directrices contaban con
una definicién de agua potable y propuso simplificar el principio indicando Gnicamente que, cuando se utilizara
como ingrediente, el agua deberia ser potable, asi como suprimir las referencias a otras directrices. La
53.2 reunién del CCFH estuvo de acuerdo con esta propuesta.

Definiciones

Agua adecuada para su finalidad: La 53.2 reunion del CCFH estuvo de acuerdo con la definicién propuesta,
con la sustitucion de “factores de riesgo” por “factores pertinentes”, ya que los ejemplos dados eran mas
amplios que los factores de riesgo, y la supresion de la expresion “en las fuentes de agua” al final de la
definicion, ya que no era necesaria.

Se elimind la definicidon de “agua de primer uso”, pues este término se habia suprimido del texto, por lo que
ya no era necesaria.

También se eliminaron las definiciones de evaluacién de riesgos, sistema de higiene de los alimentos y
sistema de HACCP, dado que estos términos ya aparecian definidos en el Manual de Procedimiento del
Codex o los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXG 1-1969).

La 53.2 reunién del CCFH incorporé nuevamente la definicién de “aguas residuales” como “agua usada que
ha resultado contaminada por actividades humanas”, la cual se habia consensuado en el GTP pero se habia
omitido por error en el texto revisado que contiene el CRD20, y manifesté su acuerdo con ella.

En la definicion del agua reciclada, se suprimio la frase “distinta del agua de primer uso o agua regenerada”,
dado que el agua de primer uso ya no aparecia en el documento, y el agua regenerada contaba con su propia
definicién, que la diferenciaba del agua reciclada.

Seccién 1: Evaluacion del agua adecuada para su finalidad

Se afiadié el concepto de almacenamiento al encabezamiento del quinto parrafo. En el primer punto de este
parrafo, relativo a la evaluacion descriptiva, se aclardé que el foco no estaba puesto en la documentacion de
la evaluacion, sino en el examen de la documentacion y en las visitas in situ, y se suprimio la palabra “escrita”
para evitar una interpretacion erronea. Se hizo notar que era preciso aclarar este concepto en las versiones
en otros idiomas. En el dltimo punto, se simplifico el ejemplo mencionando solo el uso de agua residual en la
agricultura, para mayor claridad, y se suprimié “en el agua” después de “patégeno”, ya que la frase también
puede aplicarse a los patdégenos en los alimentos.

Seccibén 2: Gestion de la inocuidad del agua

18 FAO y OMS. 2019. Inocuidad y calidad del agua utilizada en la produccién y elaboracién de los alimentos - Informe de
la reunion [Safety and Quality of Water Used in Food Production and Processing. — Meeting Report]. Serie de Evaluacion
de Riesgos Microbioldgicos n.° 33. Roma (solo disponible en inglés).
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En el primer péarrafo se suprimié “valores de calidad del agua”, pues el significado de esta expresiéon no
quedaba claro; también se afiadié “segun proceda” al final de la frase, para que no se interpretara
errbneamente que era necesario tener en cuenta todas las decisiones de gestién de riesgos enumeradas.

Diagrama 1

Las referencias a la gestidn activa y pasiva se sustituyeron con una descripcion de lo que debia entenderse
por ellas; se reemplazé “re-used water” por “re-use water” en la version en inglés para mantener la coherencia
con el texto [Nota de traduccién: esta modificacion no procede en la versién en espafiol] y, en el segundo
punto del encabezado “Finalidad”, se afiadié “de los alimentos” después de “inocuidad”. Por ende, se
suprimieron de la seccién de definiciones los términos “gestién activa” y “gestion pasiva’.

Anexo | — Productos frescos

Finalidad y ambito de aplicacién

Se suprimio “y de calidad microbiolégica” después de “abastecimiento” para evitar introducir otro término poco
claro y a fin de mantener la coherencia con el uso de la expresion “abastecimiento inocuo” en la seccion
general.

Uso

Se afadi6 Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol6gicos relativos
a los alimentos (CXG 21-1997), dado que en la finalidad y ambito de aplicacién se mencionan los criterios
microbiolégicos.

Definiciones — Productos frescos

En la definicion se mantuvieron los frutos secos y se afiadieron las hierbas. Si bien se expresd preocupacion
por la incorporacién de los hongos, los miembros indicaron en términos generales que, en sus jurisdicciones,
los hongos se consideraban productos frescos, por lo que se mantuvieron en el texto, pero se suprimio
“comestible” por no ser necesario, dado que estas directrices se refieren a los alimentos. La copresidencia del
GTE sefial6 que la definicidn deberia referirse a los productos que se presentan a los consumidores en forma
cruda en vez de Unicamente a los productos consumidos por los consumidores en forma cruda, con el fin de
reflejar mejor el ambito de aplicacién de las directrices asi como el ambito de aplicacion del trabajo llevado a
cabo por las JEMRA.

Fuentes de agua

En el primer parrafo se sustituyo “regeneradas” por “reacondicionadas” para mayor claridad. En respuesta a
una consulta sobre el agua de lluvia recogida de forma higiénica (punto 3), se hizo notar que el riesgo del
agua de lluvia podia variar segiin su forma de recoleccién y almacenamiento, por lo que era importante aclarar
que, para que el agua de lluvia se considerase de bajo riesgo, los sistemas de recoleccion y los tanques de
almacenamiento debian mantenerse en condiciones higiénicas.

En el segundo pérrafo, tercer punto, se suprimié el ejemplo que indicaba qué distancia podria ser lo
suficientemente lejos, ya que este aspecto era muy especifico de cada contexto y dependia de factores como
la pendiente, el tipo de suelo, etc., por lo cual un ejemplo numérico no resultaba pertinente ni util.

En el tercer parrafo (punto 1), se suprimié “agua regenerada”, ya que, debido a su definicion, no podia
considerarse que representase un mayor riesgo.

Diagrama 1

Se modificé el titulo para que no se refiriese a una evaluacion de riesgos, sino a una evaluacion para
determinar la adecuacién del agua para su finalidad, y se reflejé el mismo cambio en el arbol de decision. Se
modificaron dos de las preguntas para facilitar su comprension, sobre la base de las observaciones recibidas
y el uso de la herramienta en la practica; se suprimieron las referencias a la OMS, y se sustituy6 “residuos”
por “agua” en el recuadro de la ultima pregunta.

Agua para el riego (incluso en invernadero)

En el segundo parrafo, se sustituy6 “de una calidad apta” por “adecuada para su finalidad”, para hacer la frase
mas comprensible. En el tercer parrafo, séptimo punto, se anadié “cuando sea posible” para dar flexibilidad.

Agua para instalaciones cerradas de almacenamiento vy distribucién

En el segundo parrafo, primer punto, se suprimié la referencia a los fertilizantes y plaguicidas, ya que los
productos quimicos quedaban fuera del ambito de aplicacion, pero se conservé el concepto de que los
insumos agricolas pueden introducir peligros microbioldgicos, por lo que su uso requiere precaucion.
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Uso del agua durante la cosecha y después de la misma - Consideraciones generales

En el sexto parrafo, se suprimid el texto entre paréntesis, ya que era de caracter subjetivo; se eliminé la
referencia a los coadyuvantes de elaboracion, dado que era posible que se definieran de manera distinta en
cada pais y no eran necesarios para aportar mayor claridad, y se indicé que para que los biocidas conservasen
la calidad microbioldgica del agua de elaboracién, deberian mantenerse sus concentraciones residuales.

Documentacion
En el primer parrafo, tercer punto, se afiadi6 “de ser necesario” para otorgar flexibilidad, ya que no siempre
es posible vigilar la temperatura del agua.

Evaluacién para determinar la adecuacién del agua a su finalidad

En el primer parrafo, se anadié a la lista de puntos la frase “El etiquetado con instrucciones para el uso
previsto” del alimento, como un factor que debe tenerse en cuenta en la evaluacion.

Cuadro 1

Se suprimié el texto entre corchetes, ya que los miembros no estaban convencidos de que agregase ningun
valor, y algunos también preferian que el cuadro concordara plenamente con el elaborado por las JEMRA. Se
acordd mantener la nueva nota a pie de pagina del cuadro para indicar que la fase de la coccion podia ser
variable y que era necesario tenerla en cuenta cuando se asignaran niveles de riesgo.

Organismo indicador para la vigilancia de los peligros en el agua utilizada en la produccién de productos
frescos

Se anadio “bacterianos” para aclarar con qué tipo de indicadores fecales se comparaba a los bacteriéfagos y
se suprimio “colifagos” para evitar cualquier confusién con los bacteriéfagos.

Ejemplos para la determinacién de la frecuencia de muestreo y los criterios microbioldgicos del agua
adecuada para su finalidad

Se propusieron dos nuevos parrafos para sustituir el actual segundo parrafo, que se consideré poco claro y
no ofrecia suficientes orientaciones sobre la relacion entre el nivel de riesgo y la frecuencia de los analisis. Se
acordoé afadir el nuevo texto y también se incorporé una referencia al Diagrama 3.

Diagrama 3

Hubo discrepancias sobre si conservar o no este diagrama: se sefialdé que provenia de una fuente distinta que
no era las JEMRA, no establecia ninguna relacion con el riesgo, se superponia en cierta medida con el
Diagrama 1 y el Cuadro 1, y no era coherente con el parrafo modificado inmediatamente anterior. Otras
opiniones manifestaron que era pertinente, pues establecia la relacion con la frecuencia de los analisis y daba
mas detalles al respecto que el Diagrama 1. Se acordd conservar el diagrama a modo de ejemplo pero también
efectuar algunas modificaciones, para asegurarse de que fuera congruente con el texto que lo precedia y que
exhibiera una correcta relacién con los diferentes niveles de riesgo

Ejemplos de herramientas de sistema de apoyo a la toma de decisiones

Se hizo notar que el uso de niumeros de parrafo para las referencias cruzadas no resultaba practico en la
version final de la norma, por lo que la 53.2 reunion del CCFH solicité a la Secretaria que abordara esta
cuestion en el texto y que también se cerciorase del uso coherente de la expresion “adecuada para su
finalidad” y de que las referencias a las JEMRA fueran correctas.

La 53.2reunién del CCFH expres6 su agradecimiento a la presidencia y las copresidencias del GTE por la
formidable labor realizada y convino en que no habian quedado cuestiones pendientes en la seccion general
ni en el anexo 1 del anteproyecto de directrices. Se sefial6 que la 53.2 reunién del CCFH no tuvo para tiempo
debatir los otros dos anexos y que el trabajo sobre ellos deberia continuar entre la reunién actual y la
54.2 reunién del CCFH.

Conclusién
La 53.2 reuniéon del CCFH:

i. Habida cuenta de que no habia cuestiones pendientes que abordar en la seccién general ni en el
anexo sobre productos frescos, acordd remitir al 46.° periodo de sesiones de la CAC el anteproyecto
de directrices y el anexo 1 para su adopcion en el tramite 5/8(Apéndice 1V).

ii. Acordoé devolver al tramite 2/3 los anexos sobre el pescado y los productos pesqueros y sobre los
productos lacteos con el fin de que se redactaran de nuevo y se distribuyeran para recabar
observaciones.
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iii. Acord6 crear un GTE, presidido por la Unién Europea y copresidido por Chile y la FIL (con caracter
excepcional, debido a la necesidad de su conocimiento experto especifico para la elaboracion del
anexo sobre los productos lacteos), con el inglés como lengua de trabajo (aunque sefal6 que también
se aceptarian observaciones en francés y espariol), con objeto de:

a. Continuar elaborando el anexo sobre el pescado y los productos pesqueros, teniendo en
cuenta las observaciones remitidas por escrito a través del OCS en respuesta a la
CL 2022/49-FH y los CRD que se presentaron en la 53.2 reunion del CCFH, asi como la
seccion general de las directrices segun lo acordado en dicha reunion.

b. Iniciar la elaboracion del anexo sobre los productos lacteos, teniendo presentes las
consideraciones del texto de la seccion general de las orientaciones segun lo acordado en
la 53.2 reunion del CCFH.

c. Preparar uninforme y un texto revisado para su presentacion ante la Secretaria del Codex
tres meses antes de la 54.2 reunion del CCFH, con el fin de que se distribuyera para
recabar observaciones en el tramite 3.

Vi. Acordoé establecer un grupo de trabajo presencial (GTP), presidido por la Unién Europea y copresidido
por Chile, con el inglés, francés y espafiol como lenguas de trabajo, que se reuniria en paralelo a la
54.2 reunién del CCFH a fin de analizar todas las observaciones recibidas y preparar una propuesta
revisada para someterla a la consideracién de la plenaria.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA REVISION DE LAS DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE
LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE LAS
ESPECIES PATOGENAS DE VIBRIO EN LOS ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO (CXG 73- 2010) (tema
7 del programa)?®

Japén present6 este tema con el documento de proyecto actualizado teniendo en cuenta las observaciones
recibidas antes de la 53.2 reunién del CCFH (CRD10). Recordd que el 33.° periodo de sesiones de la CAC
(2010) adopto las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para
el control de las especies patdgenas de Vibrio en los alimentos de origen marino (CXG 73-2010) que tenian
por objeto proporcionar informacién detallada sobre las medidas de control de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio
vulnificus en los moluscos bivalvos, ademas de brindar orientaciones generales. Sefialé que, basdndose en
la informacién cientifica méas reciente de la reunion de las JEMRA sobre V. parahaemolyticus y V. vulnificus
de 2019, en la que se aplicaron modelos y/o instrumentos de evaluacién de riesgos actualizados, se habian
producido avances desde la adopcién de CXG 73-2010. Llamé la atencién de la 53.2 reunion del CCFH sobre
los factores que debian tenerse en cuenta, como la aparicion de cepas altamente patdgenas, en particular la
cepa V. parahaemolyticus del noroeste del Pacifico (PNW) (ST36), la significativa propagacién geografica de
las infecciones de Vibrio spp vinculada al cambio climatico y los posibles efectos demograficos sobre el
aumento del riesgo en las regiones costeras densamente pobladas. Describi6 las cuestiones fundamentales
pertinentes para el control de V. parahaemolyticus y V. vulnificus que se podrian tener en cuenta en el nuevo
trabajo, a saber:

e Los métodos actualizados de vigilancia microbioldgica, en particular, los enfoques de base molecular.

e Los datos mas recientes sobre nuevas cepas patdégenas, su propagacion geografica y su incidencia
clinica.

* Ladeteccién y caracterizacion de las especies de Vibrio.

* Los métodos novedosos, como las técnicas basadas en la teledeteccion, las imagenes por satélite y la
secuenciacion del genoma completo, que facilitarian la prediccion de los periodos de riesgo elevado y
favorecerian un mejor control de los virus.

* Lasintervenciones practicas que contribuyan a la reduccion del riesgo de vibriosis asociada al consumo
de alimentos de origen marino, como las que se realizan antes de la cosecha (por ejemplo, la
reinstalacion en la cosecha como la reduccion de los tiempos de enfriamiento) o los tratamientos
poscosecha (por ejemplo, elaboracion a alta presién, congelacion y pasteurizacion).

19 CX/FH 22/53/7; CX/FH 22/53/7 Add.1 (Arabia Saudita, Australia, Brasil, Canada, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba,
Egipto, Estados Unidos, India, Kenya, Noruega, Peru, Singapur y Uruguay); CRD5 (Indonesia, Filipinas, Marruecos y la
Unién Europea); CRD8 (Reino Unido); CRD9 (Republica Dominicana); CRD10 (Documento de proyecto revisado para la
revision de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de las
especies patogenas de Vibrio en los alimentos de origen marino [CXG 73-2010]); CRD11 (Republica Arabe Siria); CRD12
(ISO); CRD17 (Nigeria).
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Ademas, destac6 que en el marco de este trabajo se realizaria la armonizacién de la CXG 73-2010 con los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969).

Debate

El 53.2 reunién del CCFH observo que existia un respaldo general a la propuesta de revisién de las CXG 73-
2010.

Al responder a una pregunta sobre la disponibilidad de datos sobre la prevalencia de Vibrio spp patégeno y
las enfermedades transmitidas por los alimentos en la region del Caribe, la Secretaria de las JEMRA indicd
que los datos recopilados de la region de América Latina y el Caribe entre 2010 y 2019 se habian compilado
en el n.° 35 de la serie ERM y estarian disponibles durante el proceso de revision de CXG 73-2010, aunque
reconocio la dificultad de contar con datos de todas las regiones geograficas

Varias delegaciones propusieron ampliar el &mbito de aplicacion del trabajo para incluir otras especies de
Vibrio, como V. alginolyticus y V. cholerae, asi como alimentos de origen marino distintos de los moluscos
bivalvos. La presidencia recordd a la 53.2 reunidon del CCFH que la seccion general del CXG 73-2010 se
referia a todas las especies de Vibrio patégenas y a todos los alimentos de origen marino, y que los anexos
se centraban Unicamente en el V. parahaemolyticus y el V. vulnificus en los bivalvos, debido a la evidencia de
su repercusion en la salud publica. La Secretaria de las JEMRA explicé que, segun los datos actualmente
disponibles, los brotes relacionados con Vibrio asociados a los alimentos de origen marino estaban causados
habitualmente por V. parahaemolyticus y V. vulnificus. Ademas, sefialé que las caracteristicas de peligro de
V. alginolyticus eran similares a las de V. parahaemolyticus, lo que indicaba que las intervenciones similares
serian eficaces para el control de V. alginolyticus.

Japén, aunque reconocié que los que contribuian principalmente a los brotes de Vibrio eran V.
parahaemolyticus y V. vulnificus, acordé examinar si era necesario actualizar el documento del proyecto para
reflejar estas observaciones.

Conclusion

La 53.2 reunion del CCFH apoy6 la nueva propuesta de trabajo y acordd que se examinaria el documento de
proyecto mas adelante, junto con el plan de trabajo a futuro en el tema 9 del programa.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA REVISION DE LAS DIRECTRICES SOBRE LA APLICACION DE
LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS PARA EL CONTROL DE VIRUS EN
LOS ALIMENTOS (CXG 79-2012) (tema 8 del programa)?®

Canada present6 este tema, recordando que Canada, con el apoyo de los Paises Bajos, habia revisado las
Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el control de virus
en los alimentos (CXG 79-2012) después de la incorporacion de la posible revisién de CXG 79-2012 al plan
de trabajo futuro de la 51.2 reunion del CCFH (2019). Resumié los principales aspectos a tener en cuenta en
una posible revision de CXG 79-2012, que son los siguientes:

e Laampliacién del @&mbito de aplicacion para abordar otros virus ademas del virus de la hepatitis A (VHA)
y el norovirus (NoV), asi como los nuevos vehiculos de enfermedades transmitidas por los alimentos,
como las frutas congeladas.

* La revisidn de las intervenciones en la cadena alimentaria, centrandose en los sistemas de control
especificos de procesos, la desinfeccion de superficies, asi como la desinfeccion de manos y la higiene
de los manipuladores de alimentos, en funcién de los datos disponibles.

e La posible inclusion de mas informacién sobre los analisis de los alimentos para detectar los virus
transmitidos por los alimentos, teniendo en cuenta los avances técnicos en la deteccién viral en
productos especificos y en la evaluacion de la infectividad potencial de los virus, y

* Laconsideracion de los nuevos descubrimientos cientificos realizados desde la publicacién de CXG 79-
2012 en materia de control del VHA y el NoV en los moluscos bivalvos y en los productos frescos, como
los indicadores para controlar la calidad del agua de mar de las zonas de cria de moluscos y los modelos
de evaluacion de riesgos.

A partir de la propuesta del documento de debate y teniendo en cuenta las observaciones formuladas por los
miembros y observadores en respuesta a la CL 2022/50/0CS-FH, Canada identifico cinco areas en las que
se necesitaria el asesoramiento cientifico de las JEMRA, a saber:

20 CCCX/FH 22/53/8; CX/FH 22/53/8 Add.1 (Arabia Saudita, Australia, Brasil, Canada, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba,
Ecuador, Egipto, EE.UU., Filipinas, India, Iran, Kenya, Mauricio, Perd, Singapur, la Unién Europea, Uruguay y la IFT,
Asociacion Internacional de Alimentos Congelados); CRD6 (Indonesia y Tailandia); CRD8 (Reino Unido); CRD9
(Republica Dominicana); CRD12 (ISO); CRD17 (Nigeria).
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1. Un analisis actualizado de los virus transmitidos por los alimentos y de los productos alimentarios
pertinentes que son de mayor interés para la salud publica.

2. Un analisis de las pruebas cientificas sobre las medidas de prevencion e intervencion y de la eficacia
de las intervenciones en la cadena alimentaria.

Un analisis de los métodos analiticos para los virus entéricos pertinentes de los productos alimentarios.

4. Un andlisis de las pruebas cientificas sobre la posible utilidad de los indicadores virales u otros
indicadores de contaminacion.

5. Un analisis de los diversos modelos de evaluacion de riesgos con vistas a construir modelos mas
aplicables para su uso generalizado entre los paises miembros, entre ellos, una calculadora de riesgos
simplificada

Debate

La 53.2 reunién del CCFH expres6 su agradecimiento por el documento de debate y, en general, estuvo de
acuerdo con la conclusién y las areas que se habian identificado para solicitar asesoramiento cientifico a las
JEMRA.

Las delegaciones reconocieron la importancia de las cinco areas en que se habia identificado la necesidad
de asesoramiento cientifico y expresaron su opinién sobre su priorizacién. Muchas destacaron la importancia
de los puntos 1, 3 y 4 y sefialaron que el andlisis (punto 1) seria importante como base para considerar
métodos analiticos. Varias delegaciones sefialaron también la importancia del punto 2, aunque hubo acuerdo
general en que el punto 5 Unicamente se podria abordar tras la recopilacion de datos a través del trabajo en
las demas areas. Una delegacion subrayd la importancia de incluir en la revision datos estadisticos sobre la
incidencia de las enfermedades transmitidas por los alimentos, como la mortalidad y la morbilidad, asi como
el potencial de transmision a través de los alimentos y la prevalencia en estos ultimos.

La Secretaria de las JEMRA declaré que, a pesar del gran volumen de trabajo que seria necesario, se
propondria abordar estas areas en dos reuniones de las JEMRA. Sefial6 ademas que el Grupo de Referencia
sobre Epidemiologia de la Carga de Morbilidad de Transmisién Alimentaria (FERG) de la OMS habia incluido
los virus transmitidos por los alimentos en su plan de trabajo y que los resultados de esa labor podrian
contribuir al trabajo de las JEMRA.

Una delegacion pregunté si el FERG podia dar prioridad a los virus en el marco de su trabajo. Ademas, llamé
la atencién sobre la necesidad de establecer un modelo de dosis-respuesta para los virus. La OMS confirmé
qgue el FERG podia priorizar los virus y que el desarrollo de un modelo dosis-respuesta formaria parte de la
evaluacion de riesgos de las JEMRA.

En cuanto al calendario de trabajo, se indic6 que el analisis actualizado, en particular, seria necesario para
elaborar una nueva propuesta de trabajo en cuanto a la revision de las Directrices sobre la aplicacion de los
principios generales de higiene de los alimentos para el control de virus en los alimentos (CXG 79-2012) para
la 54.2 reunién del CCFH. Canadd y los Paises Bajos confirmaron su voluntad de preparar dicha propuesta
basandose en el asesoramiento cientifico que se proporcionara.

Conclusiéon

La 53.2 reunién del CCFH acord6 solicitar a las JEMRA que aportaran asesoramiento cientifico sobre las
areas identificadas en el parrafo 133, dando prioridad a los puntos 1, 3 y 4, y sefial6 que Canada y los Paises
Bajos presentarian un documento de proyecto, teniendo en cuenta el asesoramiento cientifico de las JEMRA,
para su consideracion por la 54.2 reunion del CCFH.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (tema 9 del programa)®*

EE.UU., en su calidad de presidencia del GTE, expuso a la 53.2 reunién del CCFH las recomendaciones del
GTP (CRD15) en el sentido de apoyar las propuestas de nuevos trabajos, a saber: el documento de proyecto
sobre las directrices (o un cAdigo de practicas) para las medidas de control de higiene de los alimentos en los
mercados tradicionales de alimentos, que fue presentado por Bolivia y se reviso tal como figura en el CRD19,
y el documento de proyecto sobre la revisién de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales
de higiene de los alimentos para el control de las especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen
marino (CXG 73-2010), preparado por Japon y que se habia debatido en el marco del tema 7 del programa,
con la armonizacién respecto de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969)
revisados. Por otra parte, presentd el documento de debate sobre la revision de las Directrices sobre la

21 CX/FH 22/53/9; CRD7 (Indonesia y Tailandia); CRD9 (Republica Dominicana); CRD12 (1ISO); CRD14 (México); CRD15
(Informe del GTP sobre las propuestas de nuevos trabajos/plan de trabajo futuro); CRD16 (Republica de Corea); CRD18
(Tailandia); CRD19 (Propuesta revisada de nuevos trabajos sobre las directrices para las medidas de control de higiene
de los alimentos en los mercados tradicionales de alimentos).
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aplicacion de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el control de los virus en los alimentos
(CXG 79-2012), preparado por Canada y que se habia debatido en el marco del tema 8 del programa, para
el que la 53.2 reunién del CCFH acordé solicitar asesoramiento cientifico a las JEMRA en relacion con los
elementos prioritarios (parrafo 133). Destac6 asimismo los proyectos a los que se habia dado prioridad a
través de la asignacion de una clasificacion en el plan de trabajo futuro.

La presidencia indic6 que, gracias a los avances realizados en la 53.2 reunién del CCFH, seria posible asumir
nuevos trabajos, y destaco también la importancia de tener en cuenta la planificacion del comité a mas largo
plazo.

Directrices para las medidas de control de higiene de los alimentos en los mercados tradicionales de alimentos

Una delegacién expresé su preocupacion por el uso de la expresion "mercados tradicionales” en el titulo del
documento de proyecto, y propuso que el titulo fuera mas general, mediante la sustitucion de "mercados
tradicionales" por "mercados de alimentos", incluyendo los mercados tradicionales en el ambito de aplicacion
de las directrices. La presidencia propuso que se mantuviera el titulo por el momento, a la espera de que se
perfeccionara, si fuera necesario, a medida que el trabajo avanzara.

Conclusion
La 53.2 reunion del CCFH acordé lo siguiente:

i. Remitir el documento de proyecto al 46.° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius
para su aprobaciéon como nuevo trabajo (Apéndice V).

ii. Crear un GTE, presidido por Kenya y copresidido por, Bolivia y Nigeria, con el inglés como lengua
de trabajo, para preparar, con la aprobacion de la Comision, el anteproyecto de directrices para su
difusion con objeto de recabar observaciones en el trdmite 3 y someterlo a la consideracion de la
54.2 reunién del CCFH.

El informe del GTE deberia ponerse a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de
la 54.2 reunién del CCFH para su distribucion a fin de recabar observaciones en el tramite 3.

Revision de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los alimentos para el
control de las especies patégenas de Vibrio en los alimentos de origen marino (CXG 73-2010)

En respuesta a una cuestion planteada por la Secretaria de las JEMRA sobre el hecho de que el documento
de proyecto en el CRD10 no abordaba especificamente la necesidad de solicitar informacién cientifica a las
JEMRA con respecto a otras especies de Vibrio, como V. alginolyticus yV. cholerae, asi como sobre los
alimentos de origen marino distintos de los moluscos bivalvos, Japén declaré que dichas especies de Vibrio
estaban cubiertas en el texto principal del actual CXG 73-2010 y que los informes de las JEMRA publicados
desde 2010 ya abordaban los alimentos de origen marino distintos de los moluscos bivalvos. Por lo tanto,
indicd que no era necesario solicitar asesoramiento cientifico a las JEMRA en ese momento, aungque no
excluyo la posibilidad de que a medida que avanzara el trabajo pudiera surgir la necesidad de asesoramiento
cientifico.

Conclusion
La 53.2 reunion del CCFH acordo lo siguiente:

i. Remitir el documento de proyecto al 46.° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius
para su aprobaciéon como nuevo trabajo (Apéndice VI).

ii. Crear un GTE, presidido por Jap6n y copresidido por Chile, con el inglés como lengua de trabajo,
para preparar, con la aprobacién de la Comisién, el anteproyecto de directrices revisadas para su
difusion con objeto de recabar observaciones en el tramite 3 y someterlo a la consideracion de la
54.2 reunién del CCFH.

iii. El GTP se podria reunir de forma simultanea a la 54.2 reunién del CCFH, con el inglés, francés y
espafiol como idiomas de trabajo.

El informe del GTE deberia ponerse a disposicién de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de
la 54.2 reunion del CCFH para su distribucion a fin de recabar observaciones en el tramite 3.

Armonizacién de los documentos del CCFH con el texto revisado de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos (CXC 1-1969)

El Reino Unido convino en liderar un grupo de trabajo de armonizacion para iniciar la labor, estudiar cual era
el mejor enfoque que se podia adoptar e informar a la 54.2 reunion del CCFH sobre los avances realizados.
La presidencia alent6 a los deméas miembros a respaldar este esfuerzo, a la vista de la amplitud del trabajo a
realizar.
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En respuesta a una pregunta planteada por Japdn sobre si se pondria a disposicion una directriz para la
armonizacién con el documento CXC 1-1969 poco después de la 53.2 reunion del CCFH, con el fin de revisar
las CXG 73-2010 para ajustarlas y armonizarlas con el documento CXC 1-1969, la presidencia aclaré que el
informe del Reino Unido se pondria a disposicion para su consideracion en la 54.2 reuniéon del CCFH, por lo
gue se invitd a los miembros a coordinarse con el Reino Unido en caso de que necesitaran ayuda para realizar
la armonizacion antes de la celebracion de la reunién del comité.

Plan de trabajo futuro

La 53.2 reunion del CCFH reviso el plan de futuro y sefial6 el ofrecimiento de:

* Canada y los Paises Bajos, para preparar un documento de proyecto sobre la revision de las
Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de higiene de los alimentos para el control
de los virus en los alimentos (CXG 79-2012) a fin de someterlo a la consideracién de la 54.2 reunién
del CCFH, teniendo en cuenta los debates mantenidos en el marco del tema 8 del programa de la
53.2 reunién del comité.

e EE.UU., Honduras, Brasil y la UE, para preparar un documento de debate sobre la posible revision
de las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011)
a fin de someterlo a la consideracion de la 54.2 reunién del CCFH.

*  Francia, EE.UU. y Canada, para preparar un documento de debate sobre la posible revision de las
Directrices sobre la aplicacién de los principios generales de higiene de los alimentos para el control
de Listeria monocytogenes en los alimentos (CXG 61-2007) a fin de someterlo a la consideracién de
la 54.2 reunién del CCFH.

La presidencia record6 a la 53.2 reunién del CCFH que la fecha limite para la presentacion de propuestas de
nuevos trabajos seria el 1 de septiembre de 2023, de conformidad con la practica habitual.

Conclusion
La 53.2 reunion del CCFH acordo lo siguiente:
i. Aprobar el plan de trabajo futuro revisado (Apéndice VII).

ii. Establecer un GTP sobre las prioridades de trabajo del CCFH, presidido por Estados Unidos de
América, que se reuniria de forma simultanea a la 54.2 reunién del CCFH, con el inglés, francés y
espafiol como idiomas de trabajo.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 10 del programa)

Se inform¢6 al comité de que la 54.2 reunion del CCFH se celebraria del 11 al 15 de marzo de 2024 y que los
preparativos finales estaban supeditados a la confirmacion del gobierno anfitrion previa consulta con la
Secretaria del Codex.
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