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AVANT-PROJET DE CODE D'USAGESEN MATIERE D'HYGIENE POUR LESPRODUITS
VEGETAUX CRUSPREDECOUPESPRETSA I'EMPLOI POUR LA CONSOMMATION
HUMAINE, A L'ETAPE 3

LeBrésil, le Danemark, laFinlande, I'Inde, I’ Itelie, le Mexique, le Pérou, 1a République de Corée, I Espagne,
et les Etats-Unis d’Amérique ont soumis les observations suivantes en réponse alacirculaire CX/FH 99/7.

OBSERVATIONS GENERALES
BRESIL

Laforme du document est adéquate, mais elle devrait étre améiorée. Le fondement de I'analyse du risque et
de lamise en oeuvre du systeme HACCP est bien établi dans le document. Nous présentons |es observations
suivantes :

= Ledocument n'offre aucune consigne claire pour le nettoyage, mais uniquement pour la désinfection;

» Lesnormes pour lesjus de fruit sont en cours de révision par le groupe Codex Ad Hoc, selon laderniére
réunion de la Commission du Codex Alimentarius. Il conviendrait de vérifier s les normes devraient étre
révisées dans ce document également.

= L'eau recycléefait également I'objet de I'éaboration d'un document. Par conséquent, nous estimons que
le présent document devrait faire référence au document ci-dessus, sans développer |e sujet plus avant.

Nousinsistons sur la nécessité d’ inclure des graines germéestelles que laluzerne et le soja, de méme que les
herbes aromatiques fraiches, des champignons et des algues.

INDE

L'Avant-projet tient compte de toutes |es propositions de I'Avant-projet de Code pour la production primaire.
L'Inde tient a déclarer que le Code d'usages pour les produits végétaux crus prédécoupés ne devrait pas étre
pris en considération avant qu'un accord sur le Code pour la production primaire ne soit intervenu. Bien que
le Code d'usages pour les produits végétaux crus prédécoupés soit pris en compte, il n'est pas nécessaire
d'introduire le systéme HACCP tout au début en raison de la souplesse accordée aux pays en voie de
développement dans le cadre des accords du GATT.

MEXIQUE

Le Mexique considére d'une maniere générale, que les dispositions de ce code pourraient étre présentées sous
forme d'annexe al'Avant-projet de Code d'usages en matiere d'hygiene pour la production primaire, larécolte
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et I'emballage des fruits et légumes frais. Si cela n'est pas faisable, nous proposons les modifications
suivantes, a savoir les mémes modifications présentées dans la version en espagnol adressée ala délégation
francaise et que nous confirmons.

Dans letitre du Code et les paragraphes ou |e terme espagnol "hortilazas" (produits horticoles) est utilisé,
nous proposons de le remplacer par "vegetdes' (végétaux) de facon a utiliser la méme terminologie que dans
la définition dans le texte principal du document, a savoir "produits végétaux".

Il faudrait remplacer le terme de "norma’ (norme) par celui de "Codigo" (Code) dans tout le document.
COREE

D'apreslasection 2.3. de ce code (définitions), le terme "produits végétaux" désigne "les fruits, les [égumes,
(y compris les champignons et les algues), et [les herbes aromatiques]”. Toutefois, e terme de "végétal" ne
semploie pas en général pour "des fruits et des |égumes’. De plus, lesfruits et les |égumes sont couverts par
le "Code d'usages en matiére d'hygiéne pour la production primaire, la récolte et I'emballage des fruits et
légumesfrais' actuellement en cours d'élaboration. Nous proposons donc de remplacer |es termes "fruits et
l[égumes' par "produits végétaux” dans tous les titres, définitions et textes de ce code afin d'éviter toute
confusion et d'assurer la cohérence de I'emploi de ces termes dans les deux codes.

ETATSUNISD' AMERIQUE

Les Etats-Unis voudraient adresser leurs remerciements ala délégation de la France qui aentreprislarevision
de ce Code. Les Etats-Unis estiment que des progres ont été observés relativement au Code bien que son
élaboration requiert encore des travaux importants.

Les Etats-Unis estiment qu'il serait utile de réexaminer le sujet et de déterminer s ce Code devrait étre
combiné al’ Avant-projet de Code d’ usages en matiére d’ hygiéne pour la production primaire, la récolte
et I’emballage de fruits et Iégumes frais, en envisageant éventuellement un nom différent pour ce dernier
Code, asavoir: Code d’ usages en matiere d’ hygiene pour la production primaire, la récolte, la préparation
et I’emballage de fruits et |égumes frais. Ces deux Codes sont de toute évidence des documents apparentés
car I’un insiste sur la production primaire, I’ autre sur la maitrise des opérations. Le fait de réunir ces deux
Codes en un seul et méme document contribuerait a mieux servir les intéréts du Codex et des utilisateurs.

Bien que les Etats-Unis reconnaissent le fait que I’ éaboration de ce Code se trouve & un stade précoce,
certaines sections techniques importantes de ce document doivent encore étre préparées. || importe que ces
sections refletent la situation scientifique et technologique actuelle.

Il convient de préter une attention particuliére ala numérotation des sections. Dans certains cas, celles-ci ne
comportent pas de numeéros ou sont numérotées de maniere incorrecte.

Laversion en anglais de ce document devrait étre soigneusement relue ains que sa traduction pour s assurer
gue les informations précises et I’ intention du Code sont bien exprimées.
OBSERVATIONSRELATIVES AUX SECTIONS SPECIFIQUES DU CODE

TITRE
EsPAGNE

Le titre du Code d'usages dans la version espagnole ne correspond pas a celui de la version francaise ou
anglaise. Nous proposons donc de le remplacer par le titre suivant:

“ Anteproyecto de Codigo de Précticas de Higiene paralos productos vegetal es crudos transformados
listos para € consumo humano” (Avant-projet de Code d’ usages en matiére d’ hygiene pour des produits
végétaux transformés, préts al'emploi pour la consommation humaine).
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INTRODUCTION

MEXIQUE

Dans latroiseme ligne du deuxieme paragraphe de I'introduction, nous proposons dinclure le terme "frescas’
(frais) aprés "Frutas y Hortalizas" (fruits et Iégumes), afin de nommer correctement le document, et cette
rectification est a apporter dans tous les cas rencontrés.

EsPAGNE

A lapremiére ligne, la phrase: “ Cette norme suit...”, devrait étre remplacée par: “Ce Code suit...”, compte
tenu du fait qu'il s'agit d’un Code d'usages et non pas d’ une norme.

Afin d'améliorer la deuxiéme phrase du premier paragraphe, nous proposons de la modifier comme suit :

“Las recomendaciones del presente codigo contienen para cada seccién solamente las recomendaciones
especificas para los productos contemplados en su dmbito de aplicacion, y deberian respetarse como
complementos de |os Principios Generales de Higiene de los Alimentos.” (Les recommandations du présent
code, qui ne contient pour chague section que les recommandations spécifiques aux produits visés par le
champ d'application, devraient étre respectées en complément des Principes généraux d'hygiene dimentaire).

Pour améliorer le deuxieme paragraphe, nous proposons e changement suivant:

Por otra parte, la seccion del presente codigo relativa ala produccion primaria se refiere alas disposiciones
[que se estan elaborando] del Anteproyecto de Cadigo de Précticas de Higiene parala Produccién Primaria,
laRecolecciony el Envasado de las Frutas y Hortalizas frescas, que deberian aplicarse ala produccion de
las materias primas utilizadas para elaborar |os productos tratados en este codigo” (/D’ autre part, la section
du présent code qui se rapporte a la production primaire fait référence aux dispositions [en cours
d'éaboration] du Code d’ usages en matiere d’ hygiene pour la production primaire, larécolte et I'emballage
desfruits et légumesfrais, qui devraient étre appliquées ala production des matieres premieres utilisées pour
élaborer |les produits visés au présent code).

ETATSUNISD'AMERIQUE

L’ introduction ne fournit pas d’ historique utile pour la suite du document. L’ introduction devrait constituer
la base du document en expliquant les raisons pour lesquelles ce Code est nécessaire, ¢ est-a-dire les raisons
pour lesquelles les fruits et [égumes prédécoupés méritent une considération particuliere eu égard aux
préoccupations de sécurité alimentaire. L’introduction devrait, par exemple, souligner I'importance d’un
régime riche en fruits et |égumes, |’ augmentation de la consommation des fruits et légumes frais prédécoupés
ains que des cas d'infection d' origine aimentaire signalés récemment et associés ala consommeation de fruits
et |égumes prédécoupés. Les informations qui sont offertes actuellement dans la section Introduction devraient
plutdt étre déplacées en section 2.2. Utilisation du document.

SECTION 1. OBJECTIFS

MEXIQUE

Dans le premier paragraphe de la section Objectif, nous proposons de remplacer le terme "por
consumo" (consommer) par "utilizarse" (utiliser). De méme, dans latroisiéme ligne, le terme "Dan" (donner)
par celui "proporcionar” (offrir).

ESPAGNE
Afin d'améliorer le premier et |e deuxieme paragraphe, nous proposons de les modifier comme
suit :

“Las recomendaciones de este codigo de précticas deben permitir el control de riesgos biol gicos,
fisicos y quimicos, especificos de los productos vegetales crudos precortados listos para utilizarse. Sin
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embargo, se disefian més especificamente para €l control de los riesgos de naturaleza microbiol dgica.
Proporcionan |os elementos a tener en cuenta durante la elaboracidn, la transformacion y la distribucién de
estos alimentos’ (Les recommandations de ce code d'usages doivent permettre la maitrise des risques, tant
biologiques, physiques que chimiques, spécifiques aux produits végétaux crus, prédécoupés, préts al'emploi.
Elles sont cependant plus particuliérement destinées ala maitrise des risques de nature microbiologique. Elles
fournissent des ééments a prendre en compte lors de la production, latransformation et la distribution de ces
denrées).

La aplicacion de estas recomendaciones, que deberian adaptarse alareaidad de cada instalacion,
estal que aseguraria el control de las exigencias sanitarias de cada uno de los operadores de este sector”
(L'application de ces recommandations, qui devraient étre adaptées alarédlité de chague atelier, est de nature
aassurer la maitrise des exigences sanitaires par chacun des opérateurs de ce secteur).

ETATs-UNISD' AMERIQUE

Dans cette section, ains que dans les définitions et dans les autres sections, e terme «végétal» est utilisé pour
designer les fruits et les Iégumes. Nous recommandons I’ utilisation du terme «fruits et [égumes » pour
désigner clairement le type d’ aliment faisant I’ objet du présent Code. Le Code d’ usages en matiere d’ hygiene
pour la production primaire, la récolte et I’ emballage de fruits et |égumes frais définit les termes «fruits
et légumes». De plus, I’ objectif devrait établir plus clairement que ce Code vise plus particuliérement les
risques microbiologiques. Cette section devrait insister davantage sur les objectifs du Code et établir les
lignes générales d’ un cadre pour |es recommandations qui suivent.

Tel qu'il est rédigé actuellement, le second paragraphe représente une répétition des concepts déja présentés
dans le premier paragraphe de cette section et peut donc étre supprimé.

SECTION 2. CHAMP D’APPLICATION ET DEFINITION
ETATs-UNISD' AMERIQUE

Cette section exige des éclaircissements supplémentaires en ce qui concerne le champ d’ application pour
les produits visés par ce Code. La section 2.1 « Champ d’ application » devrait aborder les sujets couverts
par le Code ainsi que I’ étape de la chaine alimentaire visée. Par exemple, cet Avant-projet de Code
devrait couvrir les pratiques générales en matiére d’ hygiéne pour la transformation des fruits et |égumes
prédécoupés pour la consommation humaine pour la production de produits sirs et salubres. Cet Avant-
projet de Code s appliquerait en particulier alatransformation des fruits et Iégumes frais aprés la récolte
dans les champs (couverts ou non) ou en milieu clos (culture hydroponique, culture en serre). De plus, il
devrait étre indiqué que le Code vise en particulier les risques microbiologiques et n’ aborde | es risques
physiques et chimiques que s'ils ont trait aux bonnes pratiques de fabrication.

Le Champ d’ application donne des indications sur les sujet qui ne sont pas viseés par le Code. Il devrait
également indiquer que le Code ne vise pas les fruits et |égumes prédécoupés destinés a une
transformation ou manipulation supplémentaire lors de la vente au détail, la vente en restauration ou

I’ utilisation par les consommateurs.

Le champ d’ application devrait clairement préciser que ce Code ne couvre paslejus.

Ce Code n'indique pas clairement s'il vise ou non les herbes aromatiques, ce qui préte a confusion. Compte
tenu du fait que certaines informations sont fournies entre crochets, il convient de noter que le Champ
d application exclut les herbes aromatiques alors que la définition des « produits végétaux » comprend ce
méme produit. || est par conséguent nécessaire de préciser si ce produit est couvert ou non par le Code.

L es Etats-Unis recommandent que le Champ d’ application comprenne la transformation des fruits et 1égumes
prédécoupés dans les champs.
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SECTION 2.1.1 CHAINE ALIMENTAIRE
MEXIQUE

A ladeuxiéme et la quatriéme ligne du premier paragraphe, il faudrait remplacer "que han sido" (qui ont &€)
par "siendo" (ayant été), "procede" (produits) par "se produjo” (produit) et "individuales' (individus) par
"domesticas' (domestique).

Dans le troisiéme paragraphe, hous proposons de remplacer le terme "germinados’ (graines germées) par
"brotes’ (pousses).

EsPAGNE

Laversion en espagnol de la section Champ d'application ne permet pas de savoir s le champ d'application
vise également les fruits pressés et les jus. Nous proposons donc de modifier le titre dans cette version comme
indiqué précédemment.

Toutefois, nous proposons le titre suivant pour la section 2.1.1.

“Cette norme en matiere d'hygiéne s applique aux produits végétaux crus, prétsal'emploi ala
consommation humaine, ayant fait I'objet d'un épluchage, coupage ou autre préparation, touchant
suffisamment a l'intégrité du produit pour en modifier I'évolution par rapport ala matiere premiere dont
ils sont issus et conditionnés en unités ménageres ou collectives.

L es recommandations du présent guide visent également les produits végétaux qui nécessitent, avant
consommation, un assaisonnement ou uUne CuiSson.

N'entrent pas dans le champ d'application du présent code d'usages : les graines germées (telles que
luzernes ou pousses de soja, par exemple), les herbes aromatiques (menthes, persil, estragon, etc.) ains que
les préparations contenant des sauces, vinaigrettes, etc.

L es produits contenant des denrées végétales entrent dans le présent champ d'application et les denrées
animales ou d'origine animale en mélange, non séparées entre eles physiquement, n'entrent pas dans le champ
d'application du présent code".

SECTION 2.2UTILISATION
MEXIQUE

A laquatrieme et derniéere ligne du premier paragraphe, nous proposons de remplacer le terme "respectarse”
(dans laversion en espagnol) (concernant) par celui de "aplicarse” (sSapplique a).

ESPAGNE
Afin daméliorer la section 2.2, nous proposons de la modifier comme suit :

“Ce Code d'usages suit le format du Code d'usages international recommandé—Principes généraux
d'hygiene aimentaire, CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997. Les recommandations du présent Code, qui ne
contient pour chague section que les recommandations spécifiques aux produits visés au champ d'application,
doivent étre respectées en complément aux Principes généraux d’ hygiene alimentaire.

“Por otro lado, la parte del presente Cédigo relativa ala produccién primaria se refiere alas
disposiciones [que se estén elaborando] del Codigo de Practicas de Higiene parala Produccién Primaria
laRecolecciény el Envasado de las Frutas y Hortalizas, que deberian aplicarse ala produccién de la
materia prima utilizada para elaborar los productos contemplados en este Cédigo” / /Par ailleurs, la
partie du présent code relative ala production primaire fait référence aux dispositions [en cours
d'éaboration] du Code d’ usages en matiere d’ hygiene pour la Production primaire, larécolte et
I'emballage des fruits et Iégumes frais, qui devraient étre appliquées ala production des matieres
premieres crues utilisées pour élaborer les produits visés au présent code/ /.
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SECTION 2.3DEFINITIONS

MEXIQUE

Nous proposons la phrase suivante:

"Les produits végétaux frais prédécoupés, préts a consommer, ayant fait I'objet d'un épluchage, découpage
....etc. pour en modifier la composition selon les matiéres premieres dont ils sont issus'.

ESPAGNE
Afin d'améiorer la section 2.3., nous proposons de remplacer le texte actuel par le texte suivant:

“Paralosfines del presente Codigo se definen los siguientes términos 'y expresiones.” / /Aux fins du
présent code, |es termes et expressions ci-aprés sont définis comme suit: //

“Productos vegetales: frutas, hortalizas (incluidos setas, champifionesy alguas), y las hierbas arométicas’
/I Produits végétaux: les fruits, les légumes (y compris les champignons et les algues) et les herbes
aromatiques/ /.

“Produits végétaux préts al'emploi: les produits végétaux crus, prét al'emploi pour la consommeation humaine,
ayant fait I'objet d'un épluchage, coupage ou autre préparation (y compris les jus), touchant assez I'intégrité
du produit pour en modifier I'évolution par rapport ala matiére premiére dont ils sont issus.”

Par ailleurs, nous estimons que le Comité sur I'hygiene doit consulter le Groupe Ad Hoc, récemment
créé sur les Jus, avant d'incorporer les jus dans le Code.

COREE

Leterme "produits végétaux préts al'emploi” désigne dans cette section "des produits végétaux crus, préts
aconsommer et épluchés, coupés ou ayant subi une autre préparation...”. Ce terme est limité a des produits
"crus' et ne vise pas les produits "cuits'. Toutefois, le terme "produits végétaux préts al'emploi” ne laisse
pas entendre que les produits "cuits" en sont exclus. Nous proposons donc de remplacer le terme " produits
abase de légumes et de fruits crus préts al'emploi” par celui de "produits végétaux préts al'emploi” afin de
se rapprocher davantage de la signification d'origine.

ETAaTs-UNISD' AMERIQUE

Le document devrait faire |’ objet d’ un examen méticuleux afin de s assurer que tous les termes nécessitant
une définition soient gjoutés dans cette section.

Les définitions actuelles devraient faire |’ objet d’ unerévision. Voir lanote ci-dessus sur I’ utilisation du terme
« végétal » qui devrait comprendre alafois « les fruits et les [égumes ». En outre, la définition du «produit
végétal», désignant celui-ci comme un fruit ou un légume, est trop large; I utilisation du mot «produit>
implique une certaine forme de transformation.

Dans la définition de «produits végétaux préts al’ usage», la phrase entre crochets «[y compris transformés
en jus]» devrait étre supprimée. Les produits a base de jus de fruit frais sont tres différents des produits frais
découpés et devraient par conséquent étre couverts par un document séparé ou une annexe aun Code d’' usages
en matiére d’ hygiene pour la production primaire, la récolte, la préparation et I’emballage de fruits et
Iégumes frais plus éendu, comme précisé ci-dessus. En outre, cette définition est maladroitetelle qu’ ele est
formulée par le fait de sa construction grammaticale et doit donc étre réécrite de maniére plus claire.

SECTION 3 PRODUCTION PRIMAIRE
MEXIQUE

Nous proposons de remplacer le terme "plaguicidas’ (pesticides) par "insecticidas' (insectides) dont I'usage
est plus général.
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ESPAGNE

Afin defaire correspondre le texte du premier paragraphe a celui dans les versions en anglais et en francais,
nous proposons de le remplacer par le texte suivant:

“Las materias primas vegetales pueden afectarse por diferentes contaminantes: los residuos de
fertilizantes, de insecticidas, de contaminantes medioambientales, |os metal es pesados, 10s microorganismos,
paréasitos diversos (laduela, por ggemplo, en las plantas acuéticas, tales como €l berro), etc.” / Lamatiére
premiére végétale peut subir des contaminations diverses : résidus de fertilisants, de pesticides, contaminants
de I'environnement, métaux lourds, micro-organismes, parasites divers (douve hépatique, par exemple, dans
les plantes aquatiques comme le cresson), etc. / /

ETAaTs-UNISD' AMERIQUE

Le premier paragraphe de cette section devrait étre éargi pour couvrir le besoin des producteurs de produits
frais prédécoupés de connaitre les conditions affectant les matiéres premiéres recues ainsi que les
meécanismes pouvant étre utilisés par ceux-ci pour communiquer les exigences et critéres relatives aux
matieres premiéres aux fournisseurs.

Nous recommandons de procéder a la réécriture du second paragraphe afin qu'il insiste davantage et de
maniere plus claire sur le Code d’' usages en matiére d’ hygiene pour la production primaire, la récolte et
I’ emballage de fruits et |égumes frais en tant que source principale d' informations sur la production primaire
des fruits et Iégumes destinés a entrer dans la composition des produits frais prédécoupés.

SECTION 3.3TRANSFORMATION, MANUTENTION, ENTREPOSAGE ET TRANSPORT
MEXIQUE

Le texte suivant est proposé : "La fragilité intrinseque des produits végétaux crus préts a consommer
commande de surveiller particulierement les opérations de transport, de manutention et d'entreposage. Des
précautions devraient étre prises pour empécher les contaminations et éviter la détérioration des produits. En
particulier, des procédés de réfrigération adéquats devraient étre utilisés'.

PErROU

A la derniére ligne du deuxieme paragraphe, remplacer la phrase: “apres qu'ils aient subi un épluchage
sévere, devrait étre évité”, par”...aprés un épluchage séveére, devrait étre évité’ (Cette phrase ne figure pas
dans laversion anglaise du document).

ETATs-UNISD' AMERIQUE

Cette section aborde les concepts de contamination croisée et de détérioration. |1 conviendrait de réécrire
cette section afin d’identifier et de faire la distinction entre ces deux concepts de méme que fournir des
informations sur la maitrise des deux domaines. La section 3.3 devrait aborder de maniére plus compléte les
moyens d empécher la contamination croisée. Pour ce faire, il conviendrait d’expliquer comment la
contamination peut survenir au cours des premieres étapes de la manipulation et de la transformation. Il
convient également d’ aborder de maniere plus compléte la détérioration des produits.

L’ expression « fragilité intrinseque» doit étre définie. Cette expression signifie-t-elle «caractére de ce qui
est périssable» ? Si ¢'est le cas, |e terme «périssable» devrait-il étre défini ?

L es sous-sections de |a section sur les «besoins du processus de pré-réfroidissement» doivent étre élargies
et des recommandations sont nécessaires.
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SECTION 3.1.11 HYDRO-REFROIDISSEMENT

MEXIQUE

Remplacer "Hidroenfriamento™” (Hydro-refroidissement) par "Regrigeracion humeda' (Réfrigeration humide).
SECTION 3.1.1.2 REFROIDISSEMENT SOUSVIDE

MEXIQUE

Remplacer "enfriamento en vacio” (refroidissement sous vide) par "refrigeracion en vacio” (réfrigération sous
vide).

SECTION 3.3.TRANSFORMATION, MANUTENTION, ENTREPOSAGE ET TRANSPORT
ESPAGNE

Afin de faire correspondre le texte du deuxieme paragraphe avec celui dans les versions en anglais
et francais, nous proposons de supprimer la derniére phrase qui n'apparait pas dans les versions
susmentionnees.

SECTION 3.3.2.3 ENTREPOSAGE EN ATMOSPHERE CONTROLEE
DANEMARK

Il convient dattirer I'attention sur le document du Conseil Européen nouvellement publié a savoir :
“Directives pour le conditionnement en atmosphére contrdlée" qui aborde les aspects microbiologiques du
conditionnement en atmosphére modifiée en matiére de maitrise.

SECTION 4. ETABLISSEMENT: CONCEPTION ET INSTALLATIONS

MEXIQUE

Dansletitre et dansla premiereligne, il convient de remplacer "diseno” (conception) par "proyecto” (projet).
ETATs-UNISD' AMERIQUE

Lasection 4.4.6 n'est pas claire. Ce titre comprend une référence alaqualité del’air mais le texte traite de
I’ eau et de la condensation. Compte tenu du fait que laquaité del’ air peut étre un facteur important pour les
installations exposées a I’ air libre, nous suggérons de diviser ce sujet en deux dispositions, I’ une pour la
gualité del’air et I'autre pour la ventilation. La disposition relative ala ventilation peut étre formulée de la
maniére suivante: « Compte tenu du fait que le prédécoupage, |e nettoyage et |e déplacement des produits
végétaux pendant leur préparation nécessite de grandes quantités d’ eau, un systéme de ventilation adéquat
devrait étre utilisé pour éviter toute contamination par |’ eau de condensation». Ladisposition sur la qualité
de I'air devrait étre formulée de la maniére suivante: la qualité de I'air dans les installations de
conditionnement et autres établissements de transformation devrait étre telle qu’ ele n’ affecte pas de maniére
adverse la sécurité des produits frais.

SECTION 4.4.2 DRAINAGE ET EVACUATION DESDECHETS
MEXIQUE

Compléter la derniere phrase du troisieme paragraphe de la maniére suivante: "quelque soit latempérature
extérieure".
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SECTION 4.4.6 QUALITEDE L’AIR ET VENTILATION
MEXIQUE

L e texte préte a confusion étant donné qu'il implique I'utilisation de |'eau dans ce genre de procédé, maisil
ne spécifie pas la nature des actions entreprises. La deuxieme phrase se rapporte ala ventilation qui n'est pas
liée al'utilisation de I'eau. Nous proposons de ne conserver que la deuxiéme phrase si I'objectif principal
consiste ainsister sur I'utilisation d'une ventilation efficace, afin que les risques de condensation de I'eau et
de contamination du produit soient évités du fait d'une grande utilisation de I'eau tout au long du procédé.

SECTION 5.1MAITRISE DESRISQUESALIMENTAIRES
DANEMARK

Le premier ainéa sur les risques chimiques mentionne “des opérations de désinfection a l'aide de
substances...”

La désinfection est définie dans le Code d'usages international recommandé - Principes généraux d'hygiéne
alimentaire, CAC/RCP 1-1969, Rév. 3-1997 comme “laréduction, au moyen de produits chimiques et/ou de
méthodes physiques, du nombre de micro-organismes dans I'environnement, a un niveau ne compromettant pas
la sécurité ou la salubrité des aiments.” La désinfection est normalement utilisée pour le traitement
bactéricide des surfaces qui sont destinées a entrer en contact avec les aliments, des ustensiles, etc. Les
exigences normales stipulent que les surfaces soient nettoyées avec de I'eau propre apres désinfection. Le
Danemark estime que de tels traitement ne devrait pas étre qualifiés de désinfection ou de nettoyage.

Le Danemark estime que les traitements visés par |e paragraphe devraient étre considérés e tant qu'utilisation
d'additifs aimentaires. Le Danemark attire |'attention sur la définition des additifs alimentaires établie par
le Codex: “Les additifs aimentaires désignent toute substance qui n'est pas habituellement consommée comme
aliment en tant que tel et qui n’est pas utilisée habituellement comme ingrédient aimentaire typique, qu'il
possede ou non une vaeur nutritive, et dont I'adjonction volontaire dans les aiments a des fins
technologiques (y compris organolepiques) pour la production, la transformation, la préparation, le
traitement...... ”. Le Danemark estime que I'objectif du traitement, tel qu’il est décrit dans I'Avant-projet de
code, est technologique.

L'utilisation des additifs alimentaires est couverte par le Comité Codex sur les additifs alimentaires et les
contaminants, dans les Normes générales sur les additifs alimentaires (GSFA) et nous proposons qu’ une
référence a cette norme soit incluse dans I'Avant-projet de code.

MEXIQUE
Nous proposons de modifier le nom de |'alinéa de la maniére suivante:
"5.1. Control de Peligrosen Los Alimentos " (Maitrise desrisgues alimentair es).

Dans ce méme dinéa, au premier paragraphe, nous proposons la modification des termes suivants. remplacer
"enlazados’ (liés) par "relacionados’ (apparenté) dans ce paragraphe et dans tout le document. De méme le
terme "lié€" [connected"dans la version en anglais] devrait étre remplacé par "associ€'. D'autre part, nous
proposons de combiner les idées exposées dans la premiére et deuxiéme phrase du méme paragraphe de la
maniére suivante:

Parmi les dangers apparentés, la production primaire devrait étre contrélée a cette étape.

En ce qui concerne laréférence aux micro-organismes pour |es risgues chimiques et micro-biologiques que
sont les Ciclospora ou Cyclosporidium cités comme exemples, nous proposons :" les Cyclospora et les
Cryptosporidium”.

Dans le troiséme paragraphe concernant les risques chimiques, nous proposons de remplacer
"fertilizantes"(angrais) par "nitratos' (nitrates) et "indeseables' (indésirables) par "ogjeccionables'
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(contestés).

De méme, nous proposons de remplacer le terme "materias primas’ (matiéres premiéres) par "materia crudas'
(matiéres premieres) et "calidad sanitaria’ (qualité sanitaire) par "calidad de higiene" (par (qualité
hygiénique).

Dans ce méme alinéa au sixieme paragraphe, nous proposons de remplacer la phrase "mencionados
anteriormente” (mentionnés précédemment) par "notados mas adelante” (mentionnés ci-dessous).

ESPAGNE

Ledernier alinéa de cette section devrait étre précisé si laphrase: “1l convient de maitriser et de surveiller
les conditions d'humidité et de température des produits " vise les produits finis ou les produits
intermédiaires.

ETATs-UNISD' AMERIQUE

Nous estimons que cette section est trop générale et qu’ elle ne contribue pas suffisamment ala maitrise des
risgues alimentaires.

Il conviendrait de faire référence a I’ Avant-projet de Code d'usages en matiere d hygiéne pour la
production primaire, la récolte et I’emballage de fruits et |égumes frais et de viser principalement les
risques alimentaires qui sont relatifs alatransformation des produits prédécoupés. De plus, il conviendrait
de faire ladistinction entre la maitrise des risques microbiologiques et |a maitrise des risques chimiques. De
méme, des informations supplémentaires devraient étre fournies sur la maitrise des risques microbiol ogiques
et des risgues chimiques.

Nous prenons également note de la recommandation concernant les analyses réguliéres sur les matiéres
premiéres. Si cette recommandation est retenue, des détails supplémentaires seront nécessaires pour fournir
des informations utiles dans ce domaine.

SECTION 5.2. ASPECTS-CLESDES SYSTEMESDE CONTROLE

ETATs-UNISD' AMERIQUE

Il ne convient pas de faire référence aux gammes de température spécifiques fournies en section 5.2.1; les
transformateurs connaissent déja les gammes de températures qui conviennent le mieux aleurs produits. Le
troisieme paragraphe de cette section doit étre réécrit; étant trop long, il préte a confusion et indique que les
produits devraient étre refroidis avant leur conditionnement. Les produits ne sont pas tous refroidis avant ou
aprés leur conditionnement.

SECTION 5.2.1 CONTROLE DE LA TEMPERATURE ET DU TEMPS

INDE

Déslors qu'un code d'usages en matiére d'hygiéne pour les|égumes prédécoupés devient nécessaire, le second
paragraphe sous la référence 5.2.1. peut étre réécrit de la maniére suivante:
Les produits devraient étre réfrigérés dés que possible a une température permettant de préserver leur

sécurité jusgu'a la vente au consommateur. Compte tenu de la spécificité du produit visé par ce code, des
mesures devraient étre prises afin d'éviter la congélation du produit”.

Les deuxieme et troisiéme paragraphes de la section 5.2.1. devraient étre supprimés. Cette suggestion est
justifiée par le fait que, dans les pays en voie de développement, il n'est pas possible de surveiller la
température dans les avions éant donné que la plupart des exportations sont effectuées par vols commerciaux.

MEXIQUE

Dans le premier paragraphe, nous proposons de remplacer le terme "frio" (froid) par "refrigeracion”
(réfrigération) de méme que nous proposons la phrase suivante concernant I'exemple "I'emploi de I'eau pour
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le lavage et le rincage a une température appropriée afin d'atteindre latempérature requise pour |'entreposage
avant le conditionnement”.

Au second paragraphe, remplacer "hidrorefrigeracion y refrigeracion” (hydro-réfrigeration et réfrigeration)
par " hidroenfriamiento y enfriamiento” (hydro-refroidissement et refroidissement), respectivement.

Aux paragraphes 3 et 4 comportant des exemples de moyens de refroidissement., nous proposons la phrase
suivante au dernier paragraphe:

"Afin d'assurer une bonne surveillance de la maitrise de la chaine du froid, une surveillance constante des
températures aux points critiques devrait étre réalisée (et s possible un enregistrement en continu) .

PEROU

Dansle quatriéme paragraphe, alafin de lapremiére et de la seconde ligne, la phrase entre crochets [y S sea
posible, un du récord continuo] [et sl possible, un enregistrement continu] , devrait ére remplacée (dansla
version en espagnol) par [y S sea posible, un registro continuo] [et S possible, un enregistrement
continuy.....

EsPAGNE

Etant donné que nous approuvons le contenu de la phrase entre crochets, nous proposons de supprimer
lesdits crochets et e mot “récord” (dossier) devrait étre remplacé par “registro” (enregistrement).

SECTIONL.2.2.1 LAVAGE ET DESINFECTION
FINLANDE

Il est dit que ‘' Lajavellisation et les autres mesures de désinfection devraient étre utilisées seulement sil
parait nécessaire et apres une analyse approfondie du risque, y compris une analyse du risque/profit' . La
Finlande suggere qu’a c6té de I'analyse du risque/profit les parties essentielles de la gestion du risque
(estimation de l'option et mise en oeuvre de I'option) soient mentionnées. La Finlande trouve cet
éclaircissement important car il encourage l'industrie de considérer I'utilisation des autres mesures plus
efficaces que la désinfection pour la réduction des hasards microbiologiques. 11 faut souligner que I'estimation
du risque, microbiologique et chimique, est nécessaire quand ladécision d' utiliser ou de ne pas utiliser de
désinfection est prise. La Finlande trouve auss le titre 5.2.2.1 porte un peu a confusion. Nettoyage et
désinfection signifie d’ habitude nettoyage et désinfection des surfaces dans le milieu de la production. C'est
pourquoi un titre plus détaillé tel: ‘L’Utilisation de la désinfection afin de baisser la contamination
microbiologigue des produits’ est nécessaire.

ITALIE

Il convient d'utiliser uniquement |'eau potable. L'utilisation de produits désinfectants (tels que le chlore ou
I'ozone) dans I'eau ne devrait pas étre permise.

MEXIQUE

Bien qu'ils doivent respecter |es bonnes pratiques pour maitriser la prolifération de micro-organismes, les
produits pourraient étre lavés avec une eau contenant du chlore aprés une analyse des risques approfondie.
En tout état de cause, cette utilisation devrait étre strictement limitée a la dose nécessaire compte tenu du
danger présenté (tel que les chloramines). L'opération devrait par ailleurs étre suivie d'un ringage approprié
al'eau potable afin de limiter la quantité de désinfectants.

Les temps moyens de contact entre les opérations de désinfection et de rincage doivent étre validés et
surveillés afin d'optimiser ces opérations.

PErROU

A lasixiemeligne, il convient de remplacer laphrase: " “ deberialimitarse estrictamente al dosis necesario”
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(devrait étre limité strictement a la dose nécessaire) (version en espagnol) par la phrase : "deberialimitarse
estrictamente a la dosis necesaria”....

A la neuviéme ligne, la phrase: "tiempos del contacto mediano durante la desinfeccion...” (le temps de
contact moyen pendant la désinfection”) (version en espagnole) devrait étre remplacée par “... tiempos de
contacto promedio durante ladesinfeccion” ....

ETATsUNISD' AMERIQUE

Le fait de recommander une analyse des risques approfondie avant de déterminer |es types de mesures de
désinfection a utiliser ne nous semble pas appropriée. Cela n’'est pas du ressort du transformateur. Les
questions de sécurité et I’ utilisation de désinfectants sont abordées dans d’ autres discussions et traitées par
les gouvernements individuels. Les directives fournies par ce document devraient étre limitées aveiller a
I” usage approprié de ces substances et au respect des consignes données par les fabriquants.

De méme, dans la section 5.2.2.1, il convient de clarifier la notion de «ringage efficace». Les termes «eau
renouvel ée» doivent également étre défini. Les personnes chargées de la rédaction du document peuvent se
référer au Document de travail sur I’ Avant-projet de directives pour le recyclage hygiénigue des eaux de
traitement dans les usines de produits alimentaires, en cours d’ élaboration par le CCFH. Il convient
également de clarifier la phrase « validés et surveillés afin d’ optimiser ces opérations».
SECTIONS5.222 RECYCLAGE DEL'EAU

PErOU

La phrase de la deuxiéme ligne: “incrementa los peligros de lasalud...” (n‘augmente pas |les dangers pour
lasanté.” (version en espagnol) il (version Espagnole) doit étre remplacée par “..incremente peligros ala
saud ...... "

Laphrase de laquatrieme ligne: “no incremente e nivel de los microorganismos peligrosos...” (n'augmentent
pas le niveau de microorganismes...”, (version en espagnol) devrait étre remplacée par “...no incremente
el nivel de los peligros microbianos.”

ETATS-UNISD' AMERIQUE

L’ expression «eau recyclée» est utiliste mais non définie. Les personnes chargées de la rédaction du
document peuvent se référer au Document de travail sur |’ Avant-projet de directives pour le recyclage
hygi énique des eaux de traitement dans les usines de produits alimentaires pour développer cette section
du document.

SECTION 5.223 ESSORAGE OU EGOUTTAGE [OU TENEUR EN EAU RESIDUELLE]
ESPAGNE

Nous proposons de remplacer letitre actuel par : “5.2.2.3. Séchage”.

MEXIQUE

Nous considérons que |'alinéa 5.2.2.3. devrait étre placé avant I'alinéa concernant le recyclage de I'eau, et
nous proposons éga ement de remplacer le terme "Desague’ (Drainage) par "Secado” (Séchage) dans letitre
ains que dans le texte de |'alinéa.

Nous proposons de modifier la premiére déclaration de la maniére suivante:
La bonne conservation de certains produits visés dans le présent code, est fonction de leur humidité...
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SECTION 5.24 CONTAMINATION CROISEE MICROBIOLOGIQUE

ETAaTs-UNISD' AMERIQUE

Telle qu'elle est rédigée, cette section devrait aborder |es sources de contamination microbiologique croisée
par I’_qau, les surfaces en contact avec les aiments et d autres sources de contamination que les matiéres
premiéres.

SECTION 8.2EXIGENCES

ESPAGNE

Letitre delasection “8.2. Exigences’, devrait étre remplacé par “8.1. Exigences.”

Dansla section 8.1.1., la phrase ala deuxieme ligne : “...hortalizas hojosas...” (version en espagnol)/ /...
légumes a feuilles ... / /, devrait étre remplacée par : “...I'hortalizas utilizadas por sus hojas.....” / /...
légumes afeuilles ... / /.

SECTION 8.2.1 MAITRISE DE LA TEMPERATURE

MEXIQUE

A l'alinéa 8.1.1 (version en espagnol uniquement), nous suggérons de remplacer “débil conductividad
térmica’ (faible conductivité thermique) par "inerciatérmicabga’ (inertie thermique basse).

ETATs-UNISD' AMERIQUE

Cette section préte a confusion et doit donc étre clarifiée. Si les dispositions du Code International
recommandé: Principes généraux d’ hygiéne alimentaire sont suffisantes, il convient alors seulement defaire
référence a ce document. Si des dispositions supplémentaires sont requises pour garantir des températures
adéquates, il convient alors de les fournir.



