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PARA: Puntos de contacto del Codex y Organizaciones Internacionales Interesadas

DE: El Secretariado
Comisién del Codex Alimentarius
Programa conjunto FAO/OMS de normas alimentarias
FAOQ, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, ltalia

ASUNTO: Distribucion del informe del cuadragésimo guinto periodo de sesiones del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos (REP14/FH)

Se adjunta el informe del cuadragésimo quinto periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (REP14/FH). El informe sera examinado por la Comisién del Codex Alimentarius durante su trigésimo
séptimo periodo de sesiones (Génova, Suiza del 14 al 18 de julio de 2014).

ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS:
Textos propuestos a ser adoptados

1. Propuesta de modificacién a las definiciones para: caracterizacién del peligro, comunicacién del riesgo,
estimacion del riesgo y gestion del riesgo contenidas en los Principios y directrices para la aplicacion de la
evaluacién de riesgos microbiolégicos (CAC/GL 30-1999) (REP14/FH parrafo 10 y Apéndice Il)

Anteproyectos de Norma y Textos Relacionados en el Tramite 5/8 del Procedimiento:

2. Propuesta de Anteproyecto de Directrices para el Control de Trichinella spp., en la Carne de Suidae,
(REP14/FH parrafo 64 y Apéndice Il
3. Anteproyecto de Directrices para el Control de Taenia saginata en la Carne de Ganado Bovino de Cria. 64

y Apéndice lll); y

4, Anteproyecto de revision para el codigo de practicas de higiene para especias y plantas aromaticas
desecadas (CAC/RCP 42-1995). 79 y Apéndice V.

Los gobiernos y las organizaciones internacionales interesadas que deseen hacer observaciones sobre los
documentos descritos anteriormente deberan hacerlo por escrito, al Secretariado de la Comision del Codex
Alimentarius, Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias, FAO Viale delle Terme di Caracalla, 00153
Roma, Italia: codex@fao.org, antes del 15 de abril de 2014.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

Durante su cuadragésimo quinto periodo de sesiones, del Comité sobre Higiene de los Alimentos lleg6 a las
conclusiones siguientes:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 37° PERIODO DE
SESIONES:

El Comité acord6:

- Avanzar las Modificaciones a las Definiciones en Los Principios y Directrices para la Aplicacion de la
Evaluacion de Riesgos Microbiolégicos (CAC/GL 30-1999), para su adopcion. 10 y Apéndice I

- Avanzar la Propuesta de Anteproyecto de Directrices para el Control de Trichinella spp., en la Carne de
Suidae y el Anteproyecto de Directrices para el Control de Taenia saginata en la Carne de Ganado
Bovino de Cria; asi como el Anteproyecto del Cédigo de Practicas de Higiene sobre Especias y Hierbas
Aromaticas Desecadas (CAC/RCP 42-1995) para su adopcion en el Tramite 5/8 (parrafo 64 y Apéndice
IIl; y parrafo 79 y Apéndice IV, respectivamente).

ASUNTOS QUE REQUIEREN LA ADOPCION DE MEDIDAS POR PARTE DE LA COMISION (NUEVOS TRABAJOS)

El Comité acordo proponer ala Comision la aprobaciéon de nuevos trabajos sobre:

- Las Directrices para el control de Salmonella spp., no tifoidea en carne de bovino y cerdo (parrafo 107 y
Apéndice Ill); y

- Las Directrices sobre la Aplicacion de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos al Control
de los Parasitos Transmitidos por el Consumo de Alimentos, (parrafo 111 y Apéndice VII).

ASUNTOS DE INTERES PARA LA COMISION Y LA FAO/OMS

El Comité acordo:

- Seguir estudiando la posibilidad del desarrollo de un Anexo sobre los aspectos estadisticos y
matematicos para los Principios y las Directrices para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios
Microbiolégicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997), (parrafo 14);

- Regresar el de Anteproyecto del Cédigo de Practicas de Higiene para Alimentos de Bajo Contenido de
Humedad al Tramite 2, para su nueva redaccion, distribuirlo para recabar observaciones en el Tramite 3
y revisarlo durante el siguiente periodo de sesiones (parrafo 94);

- Seguir analizando la necesidad de revisar el Cédigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas
Frescas (CAC/RCP 53-2003) (parrafo 100); y

- Un Plan de Trabajo Futuro para el Comité, asi como revisar el documento sobre: el Proceso a través del
cual el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) Emprendera sus Trabajos, que incluye
los criterios y valores de ponderacién revisados, a ser aplicados cuando se revisan las propuestas para
emprender nuevos trabajos, asi como la actualizacion del Plan de Trabajo Futuro, y el uso de criterios
con una base experimental (parrafos 113 - 114 y Apéndices VIl y IX, respectivamente).

ASUNTOS DE INTERES PARA OTROS COMITES
Comité del Codex sobre Principios Generales (CCGP).
El Comité:

- Acordd, solicitar que el 28° periodo de sesiones del Comité sobre Principios Generales (CCGP)
considerase la necesidad de modificar las definiciones de caracterizaciéon del peligro y la estimacién del
riesgo en el Manual de Procedimiento, (parrafo 10).

SOLICITUDES PARA LA FAO/OMS
El Comité solicité que la FAO/OMS:

- Amplie el trabajo ya realizado respecto a ilustrar (ejemplos) los niveles de proteccion a la salud, que
pueden lograrse al establecer un compartimiento de riesgo insignificante; desarrollar ejemplos para
ayudar a que las autoridades competentes decidan respecto a las opciones para la verificacién continua
de un compartimiento de riesgo insignificante, asi como para juzgar la equivalencia de las distintas
opciones para el monitoreo y revision de dicho compartimiento, como se indica en las secciones 7.3y 9
de las Directrices para el Control de Trichinella spp., en la Carne de Suidae, (parrafo 54).

- Prosiga con la prestacion de asesoramiento respecto al criterio para Salmonella en las especias
(parrafo - Prosiga con la prestacion de asesoramiento respecto al criterio para Salmonella en las
especias (parrafo 77), asi como respecto a los alimentos de bajo contenido de humedad, tal y como se
solicitara durante el 44° periodo de sesiones del CCFH, asi como el uso de criterios para la clasificacion
de los alimentos de bajo contenido de humedad identificado durante el 45° periodo de sesiones del
CCFH (parrafos 90 al 92).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) celebré su Cuadragésimo quinto periodo
de sesiones en la ciudad de Handi, Vietnam del 11 al 15 de noviembre de 2014, por amable invitacion de los
gobiernos de Estados Unidos de América y Vietnam. ElI Dr. Emilio Esteban, representante del
Departamento de Agricultura de EE.UU. A., presidié la sesién y el Dr. Vu Ngoc Quynh, Director de la
Oficina del Codex de Vietnam, fungié como su vice-presidente. Asistieron a la reunion 239 delegados de 73
paises miembros y una organizacion miembro, asi como observadores de 16 de organizaciones
internacionales, incluyendo a representantes de la FAO y de la OMS. La lista completa de los participantes,
incluyendo al Secretariado, se anexa como el Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. El Sr. David B. Shear, Embajador de Estados Unidos de América en Vietnam inauguré el periodo de
sesiones. El Sr. Shear sefialé que es el L aniversario del Codex y la primera reunion de este tipo que se
realiza en Vietnam, lo que destaca aln més a este evento. Subrayé que la labor del CCFH es un importante
motor que apoya el tremendo crecimiento del comercio mundial de los alimentos y productos agricolas
alcanzado en los ultimos afios.

3. El Profesor Nguyen Thanh Long, Vice Ministro de Salud y Presidente del Comité Nacional del Codex
de Vietnam, también dirigi6 unas palabras al Comité. El profesor Long dijo que el gobierno de Vietnam
otorga un gran valor a la labor del Codex, en especial cuando se encarga de la proteccién del consumidor,
al mismo tiempo que asegura practicas leales en el comercio de los alimentos. Asimismo, indicé que las
normas alimentarias de Vietnam y las normas nacionales sobre aditivos de los alimentos, contaminantes de
los alimentos, niveles maximos de residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios estan basadas en
las normas del Codex; ademas de que alrededor del 70% de las normas alimentarias de Vietham estan
armonizadas con las normas del Codex.

4. El Sr. Brian Ronholm, Sub-secretario adjunto de la Oficina de Inocuidad de los Alimentos del
Departamento de Agricultura de EE.UU. A., también se dirigi6 a los delegados. Y expresé su aprecio a
Vietnam, por haber brindado la oportunidad de co-presidir este periodo de sesiones y destacé los beneficios
resultantes de dicha co-presidencia, para con todos los miembros del Codex. Ademas, comentd acerca de
los cambios en el Codex a lo largo de los ultimos 50 afos, y exhorté a los delegados a que confien del
legado otorgado por los logros del Codex, a medida que se enfrentan a nuevos retos.

Division de competencias

5. El Comité tomo nota de la division de competencias entre la Unién Europea y sus Estados Miembros,
conforme al parrafo 5, Articulo Il del Reglamento del procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius,
como se presenta en el CRD 1.

ADOPCION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)1
6. El Comité aprobé el Programa provisional como su programa de trabajo para la reunion y acordo:

e Establecer un grupo de trabajo entre sesiones para revisar el Anteproyecto de directrices para el
control de parésitos zoonéticos especificos en la carne: Taenia saginata en la carne del ganado
bovino, alin cuando sujeto a la disponibilidad de tiempo, asuntos pendientes sobre la propuesta de
anteproyecto de Directrices para el control de parasitos zoonoticos especificos en la carne: Trichinella
spp., en los suidos, encabezado por la Unién Europea y Nueva Zelandia, y que trabajara en inglés,
francés y esparfiol, para revisar los comentarios recibidos y formular recomendaciones para la sesion
plenaria; y

e Revisar los temas del programa en el orden siguiente: 1, 2, 3,5, 6,4, 7, 8,9y 10.
CUESTIONES REMITIDAS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES Y
GRUPOS DE ACCION DEL CODEX (Tema 2 del programa).”

7. El Comité tomd nota de la informacion presentada en CX/FH 13/45/2 relacionada con las decisiones
del 36° Periodo de Sesiones de la Comision.

Definiciones en los Principios y Directrices para la Aplicacion de la Evaluacion de Riesgos
Microbiologicos (CAC/GL 30-1999).

' CX/FH 13/45/1
2 CX/FH 13/45/2; comentarios de la Unién Europea (CRD 16).
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8. El Comité tomd nota de la propuesta de la Secretariado del Codex de alinear varias definiciones,
entre ellas: la caracterizacién del peligro, la comunicacion del riesgo, la estimacion del riesgo, la gestion del
riesgo en los Principios y Directrices para la Aplicacién de la Evaluaciéon de Riesgos Microbiolégicos,
adoptados con caracter provisional en el 22° periodo de sesiones de la Comision (1999), con las
definiciones incluidas en el Manual de Procedimiento adoptado en el 26° periodo de sesiones de la
Comisién (2006).

9. El Comité, apoy6 la propuesta y accedioé a que se modificaran ain mas las definiciones respecto a la:

e Caracterizacion del peligro, eliminando las dos Ultimas frases que se refieren a la modalidad para la
caracterizacion quimica y agentes biolégicos o fisicos;

e Estimacion del riesgo, agregando una referencia a la estimacion cualitativa, para efectos de
congruencia con la definicion de caracterizacién del riesgo, incluida en los Principios y Directrices
para la Aplicacion de la Evaluacion de los Riesgos Microbiol6gicos (CAC/GL 30-1999).

10. El Comité estuvo de acuerdo en presentar el anteproyecto ante el 36° periodo de sesiones de la
Comisién para que sea aprobado como nuevo trabajo (Apéndice V). Acord6, ademas, solicitar que el 28°
periodo de sesiones del Comité sobre Principios Generales (CCGP) considerase la necesidad de modificar
las definiciones de caracterizacién del peligro y la estimacion del riesgo contenidas en el Manual de
Procedimiento.

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

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

Establecimiento y aplicacion de los criterios microbiolégicos en los alimentos

11. El representante de la FAO, quien se dirigi6 a nombre tanto de su institucién como de la OMS, hizo
referencia a la Reunion técnica sobre las consideraciones estadisticas y matematicas para la elaboracion de
criterios microbiol6gicos (Roma, Italia del 8 al 10 de octubre de 2013), presentandole al Comité un
documento resumido elaborado durante dicha reunién. E hizo una referencia especifica a la audiencia
objetivo y los tres aspectos técnicos considerados. (i) Conceptos basicos relacionados con los
microorganismos en los alimentos y su muestreo; (i) Toma de decisiones acerca de un solo lote de
producto; y (iii) Toma de decisiones relativas al proceso de verificacion. Ademas, informé que la FAO y la
OMS estan trabajando para desarrollar ain més el documento, de tal manera que incluya texto adicional y
en particular material grafico como fuera definido (concebido) durante la reunion.

12. El Comité recordd que dicho trabajo fue solicitado por el CCFH para ayudar en el desarrollo de un
anexo sobre los aspectos estadisticos y matematicos para los Principios y las Directrices para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

13. La Delegacién de Japon sefalé que pudiera ser necesario establecer un grupo de trabajo electrénico
(GTe) una vez que se haya finalizado el documento, de tal forma que se decida al respecto de los Anexos.

Conclusién

14. EI Comité estuvo de acuerdo que, en este momento, no esta en posicién para decidir respecto a los
Anexos, y acordd establecer un GTe encabezado por Japén y Finlandia y que trabajara Gnicamente en
inglés, para revisar el documento de la Reunidon Técnica FAO/OMS y asi estar en posicion para
proporcionar recomendaciones al CCFH respecto a si se debe continuar con el desarrollo de un Anexo
sobre las consideraciones estadisticas y mateméticas, y si asi fuera, proporcionar una propuesta sobre la
estructura y contenido de dicho Anexo.

Ejemplos practicos para la aplicacién y establecimiento de criterios microbioldgicos

15. El Representante de la FAO también hizo mencidn respecto a que la FAO y la OMS han concluido las
actividades de revision colegiada de los ejemplos practicos para el establecimiento e implementacién de los
criterios microbiolégicos y esta a punto de proporcionar siete ejemplos contenidos en una publicacion
especial sobre los criterios microbiol6gicos, en la revista evaluada por expertos "Food Control", y
programada a salir al publico en agosto de 2014. Ademas declaré que los ejemplos estarian disponibles en
las paginas electrénicas de la FAO y la OMS.

Parésitos en los Alimentos y su impacto en la salud publicay el comercio

¥ CX/FH 13/45/3; comentarios de Brasil (CRD 19).
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16. Haciendo referencia a la Reunion de expertos FAO/OMS sobre los Ejemplos basados en el Riesgo,
para el Control de Trichinella spp., y Taenia saginata, el representante de la FAO explicé que durante esta
reunion se desarrollaron varios ejemplos (escenarios), para los dos parasitos y estimaron el nivel de riesgo
residual para cada ejemplo, mismo que fue calculado como porciones infectadas por un millén de raciones
para la carne de cerdo y Trichinella spp., y el nimero de casos humanos para Taenia saginata,
respectivamente. Se le proporciond al Comité un anteproyecto resumido del informe. El representante,
sefial6 ademas, que el informe sera finalizado muy pronto y estara disponible en las paginas electronicas de
la FAO y de la OMS.

17. Ademas dijo que las actividades de revision colegiada de los perfiles de riesgo para Trichinella spp., y
Taenia saginata habian sido completados y los documentos pueden consultarse a través de las paginas
electrénicas de la FAO y de la OMS*.

18. En lo que respecta al informe final de la reunién sobre la clasificacion de los parasitos transmitidos
por el consumo de alimentos, el Representante de la FAO menciond que este documento abarca la
clasificacién de los parasitos transmitidos por el consumo de alimentos, el impacto socio-econémico y al
comercio causado por los parasitos clasificados y las opciones de gestién de riesgo, la metodologia usada,
informacion de paréasitos especificos generada por los expertos para los 24 parésitos clasificados, ademas
de un glosario de términos e informes regionales sobre dichos parasitos, desarrollados por los expertos.
Dicho documento estara disponible muy pronto, de manera virtual en linea.

Peligros microbioldgicos asociados con las especias y hierbas aromaticas desecadas y alimentos
de bajo contenido de humedad

19. En relacién al trabajo estructurado en esta area, el Representante de la OMS hizo referencia a un
resumen preliminar de los hallazgos. A partir de una rapida revision estructurada, el Representante sefiald
lo siguiente: Salmonella spp. es el patdgeno reportado con mayor frecuencia en todas las categorias de
alimentos; los productos de proteina desecada fueron la categoria alimentaria que con mayor frecuencia
fueconsiderada como sospechosa de estar contaminada o que se asocioé con enfermedades humanas; los
productos de proteina desecada contaminados con Salmonella spp., fueron la combinacién alimento-peligro
reportada con mayor frecuencia o asociada con enfermedades; la Salmonella spp., en productos de
proteina desecada y las confituras (dulces) conformaron el mayor nimero de brotes que afectaron a grupos
vulnerables, como los nifios. En términos de la importancia relativa de las especias, el Representante indico
gue la pimienta negra pudiera ser una causa de preocupacion especifica.

20. Ademas solicité el apoyo por parte de los Miembros, para que proporcionen asesoria cientifica sobre
este trabajo, a través del envio de datos y/o conocimientos técnicos.

Reunién de Expertos sobre metodologia para la deteccion y enumeracion de Vibrio
parahaemolyticus y Vibrio vulnificus en alimentos de origen marino

21. El Representante de la OMS presenté al Comité un informe actualizado del taller sobre metodologias
de Vibrio, programado a realizarse en la ciudad de Santiago, Chile del 2 al 6 de diciembre de 2013.

22. El Comité expreso su aprecio a la FAO y a la OMS por su labor al proporcionar consejo cientifico, ya
gue es esencial para que el Comité emprenda muchos de los aspectos de su trabajo.

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

23. Ademas de la informacién dispuesta en el CX/FH 13/45/4, el Observador de la OIE inform6 al Comité
que el Capitulo 8.14 revisado relativo a la Infeccién por Trichinella spp., fue adoptado en la 812 Sesion
General de mayo de 2013, y estd incluido en la version del afio 2013 del Cadigo sanitario para los animales
terrestres, de la OIE.

24. EIl objetivo del capitulo es recomendar medidas de control en la explotacién agropecuaria para
prevenir las enfermedades transmitidas a los seres humanos, por el consumo de alimentos. En el capitulo
se consignan los requisitos para establecer y mantener un "compartimento con riesgo insignificante” en
cerdos mantenidos en condiciones de gestion controlada. Los articulos que tratan sobre el comercio
internacional de carne y productos carnicos de suidos y équidos incluyen una referencia cruzada a las
directrices del Codex pertinentes.

4 FAO: http://mww.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/ ;

WHO: http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/
® CX/FH 13/45/4



http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/
http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/
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25. El Observador de la OIE inform6 al Comité que el capitulo incorpora un enfoque basado en el riesgo,
fundamentado en la consideracion de las medidas de control previas y posteriores al sacrificio, y su
desarrollo precisé de una activa colaboracion entre la OIE y el Codex, lo que representa un excelente
ejemplo de como ambas organizaciones han trabajado en conjunto para generar un producto sélido.

26. Ademas informé al Comité que el antiguo capitulo del Cddigo Terrestre sobre
equinococosis/hidatidosis ha sido dividido en dos capitulos: E. granulosus y E. multilocularis, mismos que
fueron adoptados en la 81° Sesién General de mayo de 2013.

27. Asimismo informé que la OIE, a través de su Grupo de trabajo sobre la inocuidad de los alimentos
derivados de la produccion animal (APFSWG), ha estudiado la viabilidad de crear una norma para el control
de Salmonella spp., en animales, con la excepcién de las aves de corral, destinados a la produccion de
alimentos, con el fin de disminuir las enfermedades transmitidas por su consumo, aplicando medidas [de
control] en la explotacion agropecuaria. Dicho Grupo de Trabajo recomend6 que el Codex debe comenzar
trabajos con Salmonella spp. en suidos y en el ganado bovino, para atender al manejo previo al sacrificio y
gue complemente las directrices del Codex, ya que esto aseguraria un enfoque que abarque toda la cadena
alimentaria.

28. Ademas, el Observador sefial6 que la OIE exhorta a sus delegados nacionales a colaborar con los
delegados nacionales del Codex, especialmente para tratar al nivel nacional la alineacién de normas
pertinentes que las respectivas organizaciones estan desarrollando.

29. Y confirmé el compromiso por parte de la OIE para continuar explorando formas para armonizar los
enfoques de la OIE con los del Codex en lo que respecta al desarrollo de normas de interés mutuo en la
cadena de produccion de alimentos, y sefialé su activa participacion en el grupo de trabajo electrénico del
CCGP sobre la Cooperacion entre la OIE y el Codex, en donde se revisaran estos asuntos.

30. El Comité agradeci6 al Observador de la OIE por la Gtil informacién proporcionada e hizo notar cémo
se complementaban las normas del Codex y de la OIE en la gestién del riesgo a todo lo largo de la cadena
alimentaria.

INFORMACIOGN DE LA ORGANIZACION INTERNACIONAL DE NORMALIZACION (ISO) (ISO/TC/SC9) (Tema 3c del
Programa)

31. El Secretariado del Codex solicitd la atencion del Comité respecto al documento CX/FH 13/45/4
Add.1, que ofrece informacion sobre las actividades y normas pertinentes al Subcomité 9 “Microbiologia” del
Comité Técnico 34 de la ISO “Productos Alimenticios”.

32. El Comité le agradecid a la ISO por la Gtil informacion proporcionada.

PROPUESTA DE ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE PARASITOS
ZOONOTIC708 ESPECIFICOS EN LA CARNE: TRICHINELLA spp. Y CYSTICERCUS BOVIS (Tema 4 del
Programa)

33. El Comité recordd que durante su 44° periodo de sesiones habia acordado establecer un grupo de
trabajo presencial (GTp) lidereado por la Union Europea y Nueva Zelandia, a cargo de revisar los
comentarios recibidos en el Tramite 3 y preparar propuestas para la reunion Plenaria.

34. El Comité indicé que debido a la premura en el tiempo disponible, el GT sélo pudo revisar el
documento sobre Trichinella spp., en la carne de suidos (CRD3); y se convocé a un grupo de trabajo entre
sesiones quien estuvo a cargo de revisar el documento sobre Taenia saginata en la carne del ganado
vacuno, asi como otros temas aln pendientes en el documento sobre Trichinella spp. (CRD 25).

35. El Comité revisé los dos documentos de manera individual.

® CXIFH 13/45/4 Add.1

" CX/FH 13/45/5; comentarios de: Argentina, Canadd, Colombia, Costa Rica, Japon, EE.UU. A. y CLIMTRAVI (CX/FH
13/45/5-Add.1); comentarios de Kenia, UA y la OIE (CX/FH 13/45/5-Add.2); comentarios de: UE, Ghana y Kenia
(CX/FH 13/45/5-Add.3); informe del grupo de trabajo sobre el control de parasitos zoondticos especificos de la carne
(CRD 3); Mali (CRD 9); Santa Lucia (CRD 10); Egipto (CRD 11); Republica Dominicana (CRD 12); IACFO (CRD 13);
El Salvador (CRD 14); Mongolia (CRD 15); Malaysia (CRD 17); Indonesia (CRD 21); informe del grupo de trabajo
entre sesiones sobre el control de parasitos zoondticos especificos de la carne: Taenia saginata (CRD 25);
propuesta de revision de las secciones 7 a la 9 del Anteproyecto de Directrices para Trichinella spp., en la carne de
suidos (CRD 26); propuesta de revision de las secciones 7.3 y 9 del Anteproyecto de Directrices para Trichinella
spp., en la carne de suidos (CRD 27).
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Trichinella spp., en la carne de suidos

36. La Delegacion de la Unidn Europea presenté la revision del Anteproyecto de Directrices para el
Control de Trichinella spp., en la carne de suidos (CRD 3, Apéndice 1), y explicé que el GTp le hizo varios
cambios, adiciones o arreglos para mejorar la claridad del texto, pero ademas tres de los parrafos relativos
al uso del curado como una medida de control (parrafo 24) y la vigilancia de las instalaciones de sacrificio
(parrafos 2 y 25) necesitaban una reflexion mas profunda. La Union Europea también recalcé que el GT
entre sesiones habia preparado una propuesta para la revision de la Seccién 7.3 "Seleccién de las medidas
de control basadas en el riesgo" (CRD 25, Apéndice 2), y que necesitan de un mayor debate.

37. El Comité revisé el anteproyecto de Directrices, seccion por seccion y ademas de introducir algunas
correcciones de redaccion, presenté los comentarios y cambios siguientes:

1. Introduccién

38. La Delegacion de la Union Europea recordd que el GTp no pudo lograr un acuerdo respecto al
contenido del segundo parrafo, especificamente en la segunda oracion, la cual relaciona las medidas de
control posteriores al sacrificio con el riesgo insignificante de infeccion en los cerdos. Varias delegaciones
indicaron que la oracion era ambigua; asimismo, no es claro si el término "riesgo insignificante" se refiere a
los humanos o al riesgo a la salud de los animales, ademas de la necesidad de clarificar la correlacion entre
los humanos y la prevalencia de Trichinella spp., en los cerdos.

39. El Comité estuvo de acuerdo en eliminar la segunda oracién, pues reconocié que el propdsito
principal de este parrafo introductorio era enfatizar que las medidas de control posteriores al sacrificio deben
estar basadas en el riesgo y que las correlaciones entre el riesgo para con los humanos y la prevalencia de
Trichinella spp., en los cerdos estaba cubierta en la Seccion 7.3 "Seleccion de las medidas de control
basadas en el riesgo".

7. ldentificacién y seleccion de las medidas de control basadas en el riesgo

40. El Comité estuvo de acuerdo en modificar el titulo de la Seccién 7, para que diga "Disponibilidad y
seleccién de las medidas de control basadas en el riesgo" para alinearlo con los titulos de las sub-
secciones.

7.1 Disponibilidad de las medidas de control al nivel del rebafio

41. El Comité modificé este parrafo para afiadir una referencia a las medidas para establecer un
compartimiento de riesgo insignificante, como estan descritas en el Capitulo 8.14 Infeccion con Trichinella
spp., del Coédigo sanitario para los animales terrestres, de la OIE.

7.2 Disponibilidad de las medidas de control post sacrificio

42. El Comité acordd en reemplazar el término "cocinado” con "tratamiento térmico" en esta seccién y en
todo el documento, para ser consistentes con el documento sobre Taenia saginata. Ademas modifico la
Ultima parte del parrafo para clarificar que los cerdos no destetados y menores a 5 semanas de nacidos
pudieran estar exentos de las medidas de control posteriores al sacrificio, cuando la autoridad competente
pudiera verificar la informacion pertinente a ese respecto (es decir: edad y estado actual sin destetar).

43.  Asimismo, incluyd en esta seccion un nuevo péarrafo sobre "curado”, para diferenciar alin mas este
proceso de las acciones de seguimiento, es decir: congelamiento, tratamiento térmico o irradiacion, que
fueron abordadas con sub secciones especificas y eliminadas de la Seccion 7.2.4. Este nuevo pérrafo hizo
referencia especifica a las recomendaciones de la Comisién Internacional sobre Triquinosis (ICT) relativas a
la inactivacion de Trichinella spp., a través del curado. También se afiadié un pie de pagina para indicar que
en la actualidad, la ICT esta desarrollando métodos validados para el curado.

7.2.1 Andlisis de laboratorio y acciones de seguimiento

44, El Comité alined la terminologia relativa a los andlisis de laboratorio con aquella contenida en los
Principios y las Directrices para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiolégicos para los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7.3 Seleccion de las medidas de control basadas en el riesgo y 9 Seguimiento y revision

45, El Comité acord6 reemplazar las secciones 7.3 y 9 con una propuesta preparada por un grupo
informal de distintos paises (CRD 27), misma que separa y clarifica las diferencias entre las condiciones
para el establecimiento (7.3) y para el mantenimiento (9) de un compartimiento con riesgo insignificante; la
revision de las secciones también es congruente con el enfoque del marco de trabajo de la gestion de riesgo
(MGR) descrito en el parrafo 3 (a saber: actividades preliminares a la gestién de riesgo; identificacion y
seleccion de las opciones de gestion de riesgo; implementacion de las medidas de control; y seguimiento y
revision.
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46. La revision de la seccién 7.3 incluyé una referencia a la reunion conjunta de Expertos FAO/OMS
sobre los ejemplos basados en el riesgo, para el control de Trichinella spp., y Taenia saginata/Cysticercus
bovis, que ha proporcionado ejemplos para ilustrar la relacion entre la vigilancia de la instalaciéon de
sacrificio y el riesgo residual a la salud publica en el establecimiento de un compartimiento con un riesgo
insignificante.

47. Larevision de la seccion 9, resulté en una mayor flexibilidad para las opciones disponibles respecto a
la verificacién del mantenimiento de un compartimiento con un riesgo insignificante, que incluyeron:

e Una opcién con base en las auditorias directas en la explotacion agropecuaria: (a) "condiciones
descritas en el Articulo 8.14.5 del Cddigo sanitario para los animales terrestres, de la OIE".

¢ Dos opciones basadas en la vigilancia de la instalacién de sacrificio: (b) "un programa de vigilancia de
la instalacién de sacrificio que demuestre que la prevalencia de la infeccién no excede 1/1 000 000
cerdos, con un nivel de confianza de al menos 95%" y (c) "un programa de vigilancia de la instalacion
de sacrificio que demuestre un nivel de proteccion a la salud publica equivalente al inciso b, anterior";

y

e Una ultima opcién que combina las auditorias directas en la explotacién agropecuaria y la vigilancia
de la instalacion de sacrificio: (d) "una combinacion de las auditorias de los rebafios y un programa de
vigilancia de la instalacion de sacrificio, que proporcionan un nivel de proteccion a la salud puablica,
equivalente al inciso b, anterior".

11. Comunicacion del riesgo

48. El Comité modificé los ejemplos del tratamiento térmico para referirse a la temperatura interna,
recomendada por la ICT.

Conclusion

49. El Comité observd que se realizé un trabajo sustancial y, el progreso realizado al documento durante
este periodo de sesiones ha logrado que ahora éste proporcione una orientacion mas flexible respecto al
control de Trichinella spp., al mismo tiempo que asegura la proteccion al consumidor y facilita el comercio
internacional. Las Delegaciones que apoyaron la adopcion del documento indicaron que no se habian
planteado cuestiones técnicas especificas, y que por lo tanto esta listo para avanzarse al siguiente Tramite
del procedimiento. También sefialaron que el nuevo marco de trabajo, que fue establecido con base en el
conocimiento cientifico, no impone més medidas restrictivas sino mas bien las suaviza, al permitir que los
paises establezcan excepciones al 100% de los requisitos de los analisis.

50. La Delegacién de Costa Rica y otros paises latinoamericanos presentes durante el periodo de
sesiones, enfatizaron que sus expertos técnicos no dispusieron de los documentos utilizados como la base
cientifica para establecer las alternativas propuestas (en las Secciones 7.3 y 9) y por ende no pudieron
revisarlos. Ademas fueron de la opinién que los paises que participaron en el GTe deberian haber tenido
acceso a estos documentos. También indicaron que de haber contado con ellos de manera anticipada, les
hubiera permitido que sus expertos se familiarizaran con el nuevo enfoque de MGR, y asi pudieran asesorar
a los delegados que asistieron al 45° periodo de sesiones del CCFH, que no son expertos en el tema, para
gue asi pudieran entender mejor los cambios realizados al documento durante el periodo de sesiones.

51. Las Delegaciones de Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Honduras, Pert y
Uruguay, en el espiritu de compromiso no se opusieron al avance del Anteproyecto de Directrices al
siguiente Tramite, pero expresaron sus reservas a las Secciones 7,3 y 9, debido a que: (i) El contenido (y no
la estructura) de estas secciones ha cambiado sustancialmente durante el periodo de sesiones; (i) los
cambios se basaron en publicaciones cientificas (por ej., Hacia una vigilancia normalizada para Trichinella
en la Unién Europea, L. Alban et al., 2011 Preventative Veterinary Medicine. V. 99 (2 — 4): 148 a 160), y las
evaluaciones de riesgo realizadas por la consulta de Expertos FAO/OMS, no fueron distribuidas en tiempo
para que fueran revisadas por sus expertos nacionales antes del periodo de Sesiones; vy (iii) el anteproyecto
de Directrices incluyé una referencia (pie de pagina 11 en el parrafo 25) a documentos de la FAO/OMS (a
saber: ejemplos de los niveles de proteccion a la salud puablica que han sido logrados al establecer un
compartimiento con riesgo insignificante) que todavia no estan disponibles en las paginas electrénicas de la
FAO ni de la OMS, ni tampoco fueron diseminados durante este periodo de sesiones.

52. El representante de la FAO, a nombre de dicha institucién y de la OMS informé al Comité que en
enero de 2014 se dispondra del informe completo sobre el desarrollo de los ejemplos basados en el riesgo.

53. Las Delegaciones que apoyaron la adopcion del documento ofrecieron ayudar a otros paises, para
abordar sus preocupaciones técnicas sobre el innovador enfoque usado en el documento.
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Solicitud de consejo por parte de la FAO/OMS

54. En vista de la importancia del nuevo enfoque MGR usado en este documento, el Comité apoyo la
propuesta de la Delegacion de Nueva Zelandia, para solicitar que la FAO y la OMS continGen trabajando en
el desarrollo de ejemplos de parasitos y, en especial para:

i. Extender aiin mas la labor realizada sobre los ejemplos en los niveles de proteccion a la salud publica
que pueden lograrse al establecer un compartimiento con riesgo insignificante (Seccién 7.3 y 9),
especialmente debido a que, en algunos de los aportes del modelo, los ejemplos actuales son
extremadamente conservadores;

i. desarrollo de ejemplos para ayudar a que las autoridades competentes decidan respecto a las
opciones para la verificacion continua del compartimiento con un riesgo insignificante
("mantenimiento"), asi como para evaluar la equivalencia de las distintas opciones listadas en la
Seccién 9 "Seguimiento y revision"; y

iii. Asegurar un enfoque solido en el informe cientifico, en lo que respecta a la comunicacion del enfoque
basado en el riesgo del control de Trichinella spp., en los cerdos, de una manera efectiva y facil de
entender.

55. El representante de la FAO, a nombre de la FAO y de la OMS recibié con gusto la solicitud para
realizar trabajo adicional respecto a la elaboracién de una seccibn de mantenimiento en el informe, asi
como proporcionar informacion para lograr que sea un documento sencillo de usar.

Taenia Saginata en la carne de ganado vacuno

56. La delegacion de Nueva Zelandia present6 el anteproyecto revisado de las Directrices para el control
de Taenia saginata en la carne de ganado vacuno (CRD 25, Apéndice 1) y explicé que el grupo de trabajo
presencial habia hecho varias modificaciones, agregado, o trasladado texto para mejorar la claridad del
documento. Ademas, sefial6 que el grupo de trabajo habia resuelto la mayor parte de las cuestiones
pendientes y que sé6lo unas quedaban pocas por debatir.

57. El Comité tomé nota de que las Directrices habian sido modificadas para referirse a Taenia saginata
tanto para el quiste y el parasito (y ya no mas para el quiste de Cysticercus bovis) y asi reflejar el
asesoramiento mas reciente de los expertos.

58. El Comité revisé el anteproyecto de Directrices, seccion por seccién y ademas de introducir algunas
correcciones de redaccion, presenté los comentarios y cambios siguientes:

4. Definiciones

59. El Comité modificé la definicion de "rebafio", que se basaba en la definicién de la OIE, de modo a
suprimir la referencia a las congregaciones de animales silvestres gregarios, que no era relevante para las
directrices.

7.2.3 Tratamiento de la carne

60. El Comité acordd corregir la referencia a la temperatura para el tratamiento térmico en la nota a pie
de péagina 6, y asi reflejar con mayor precision la recomendacién de la OMS en materia de control
preventivo de rutina que asegura la letalidad de T. saginata (es decir, una temperatura interna de 60° C).
También modifico el segundo pérrafo para indicar que la salazén y la irradiacion son otros tratamientos para
el control de T. saginata que deberan ser validados antes de ser aprobados por la autoridad competente.

7.3.1 Enfoque basado en el riesgo

61. El Comité tomd nota de que no era posible establecer un pardmetro para cuantificar la prevalencia de
animales infectados, ya que éste es determinacion de la autoridad competente; en este contexto, se
utilizaron "baja" y "elevada" como descriptores cualitativos en todo el documento.

8. Monitoreo

62. El Comité modificd la primera oracién para permitir mayor flexibilidad en cuanto al uso de la
histopatologia tras la deteccidon de presuntos quistes en la instalacién de sacrificio. Y suprimié el dltimo
parrafo tomando nota de que la trazabilidad (el rastreo) de canales positivas para T. saginata, de la
instalacion de sacrificio a la explotacion agropecuaria, ya se habia tratado en la Seccion 7.2.4 "Trazabilidad
de bovinos sacrificados".

Conclusién

63. El Comité observé que no habia temas pendientes y, por lo tanto, el documento podia pasar a su
adopcion.
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Situacién del Anteproyecto de directrices para el control de parasitos zoonéticos especificos en la
carne: Trichinella spp., y Cysticercus bovis

64. El Comité acord6 remitir el anteproyecto de Directrices para Trichinella spp., en la carne de suidos y
el anteproyecto con nuevo nombre de Directrices para Taenia saginata en la carne de ganado vacuno, al
Tramite 5/8, con la omisién de los tramites 6 y 7, para su adopciéon por el 37° periodo de sesiones del
Comité (Anexos Il y 1V).

ANTEPROYECTO DE REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ESPECIAS Y
HIERBAS AROMATICAS DESECADAS (CAC/RCP 42-1995) (Tema 5 del programa)®

65. El Comité recordd que el 44° periodo de sesiones habia acordado establecer un grupo de trabajo
electrénico (GTe), liderado por Estados Unidos de América (EE.UU. A.) y presidido conjuntamente con
India, para volver a redactar el Cddigo de Practicas de Higiene para Especias y Hierbas Aromaticas
Desecadas, tomando en consideracion las decisiones tomadas tanto durante dicho periodo de sesiones,
como los comentarios que se enviaron por escrito.

66. La Delegacion de EE.UU. A. present6 el informe del GTe, destacando los puntos clave tomados en
cuenta en la nueva redaccion del Cédigo, y solicito la atencion del Comité a los puntos en los que el GTe no
pudo llegar a un acuerdo (véase el parrafo 13 del documento CX/FH 13/45/13). Ademas inform6 que al
Comité que, se ha preparado una propuesta de revisién que incluyé los cambios debidos a los comentarios
recibidos por escrito para ser considerados por el Comité (CRD 20).

67. Asimismo, la Delegacién propuso suprimir el Anexo sobre el criterio microbioldgico, que se habia
dejado entre corchetes aguardando informacion de la FAO/OMS, ya que esta informacién aln no estaba
disponible.

68. El Comité acordd basar su debate en el CRD 20 y estudi6 el anteproyecto del Cédigo seccion por
seccién. El Comité estuvo de acuerdo con la mayoria de las propuestas formuladas en el documento CRD
20 y ademés de las correcciones de redaccion, acordd sustituir "agencia gubernamental con jurisdiccion”
por "autoridad competente" en todo el documento y formulé las siguientes observaciones y enmiendas.

Seccion Il - Ambito de aplicacion, usos y definiciones

69. En la seccién 2.1, el Comité acord6 afiadir la fumigacidn como un ejemplo mas de las practicas
posteriores a la cosecha y en la seccién 2.2, para mantener la referencia a la Norma General para los
Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995) por ser
pertinentes al Cadigo, en particular, en lo que se refiere a las micotoxinas.

3.2.1 Requisitos relativos a los insumos agricolas

70. El Comité acorddé enmendar la seccion sobre productos quimicos agricolas (3.2.1.4) para indicar mas
claramente que los productores so6lo deberan utilizar productos agroquimicos segun procedimientos
autorizados por autoridades competentes.

3.2.3.2 Estado de salud

71. El Comité acordé enmendar esta seccién para aclarar que los trabajadores agricolas con sintomas de
diarrea o de enfermedades transmisibles por los alimentos, o enfermedades contagiosas deberan ser
reasignados a tareas que no impliquen la manipulacion directa de los alimentos.

3.3.1 Prevencién de la contaminacién cruzada

72. El Comité acordé trasladar la seccion de secado natural a una seccién nueva posterior a la 3.3.2
Almacenamiento y transporte desde el area de produccién/cosecha hacia el establecimiento de empaque, y
acordo afiadir una referencia sobre el secado mecénico, ya que esta forma de secado también se menciono
en la etapa de produccion primaria.

73. Ademas, acordé aclarar que la referencia al Cédigo de Practicas para Reducir la Contaminacién por
Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos (PAH) en los Alimentos Producidos por Procedimientos de Ahumado
y Secado Directo, esta relacionada con la orientacion respecto a la ubicacion de la zona de secado.

8 CX/FH 13/45/6; comentarios recibidos por parte de: Argentina, Bolivia, Chile, Costa Rica, Nicaragua, Filipinas, la

Unién Africana, FoodDrinkEurope (CX/FH 13/45/6-Add.1); Ghana, India, Kenia, Tailandia y Uruguay (CX/FH 13/45/6-
Add.2); Mali (CRD 9); Santa Lucia (CRD 10); Egipto (CRD 11); Republica Dominicana (CRD 12); IACFO (CRD 13);
El Salvador (CRD 14); Malaysia (CRD 17); Estados Unidos de América (CRD 20); Indonesia (CRD 21).
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5.2.3 Especificaciones microbiolégicas y de otro tipo

74. El Comité también acordd mantener la orientacion mas detallada en esta seccion respecto a las
especificaciones para microorganismos patégenos y toxigénicos, residuos quimicos, materia extrafia y
descomposicion.

5.7 Documentacion y registros

75. El Comité acordé trasladar el primer parrafo de esta seccién a una nueva seccion 5.8 Procedimientos
de rastreo/rastreabilidad de productos y retiro de productos del mercado, ya que estd mas relacionada con
el rastreo, ademas de ser congruente con anexos en el Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas (CAC / RCP 53-2003).

Anexo | Criterios Microbiologicos para las Especias Desecadas y las Hierbas Aromaticas Desecadas

76. El Comité acordd suprimir este anexo a la luz del trabajo en curso de la FAO/OMS, asi como volver a
considerar la creacion de criterios microbiolégicos una vez que esté disponible el asesoramiento de la
FAO/OMS.

77. El Comité confirm6 su peticion anterior a la FAO/OMS relativa al asesoramiento sobre el criterio
microbiolégico para Salmonella (REP 13/FH, parrafos 80-83). También se acordé que el GTe sobre el
Cddigo de préacticas de higiene para alimentos de bajo nivel de humedad (Tema 6 del programa)
consideraria este asesoramiento y ofreceria propuestas para la consideracion del Comité.

Conclusion
78. En vista del considerable progreso logrado en este Cédigo, el Comité estuvo de acuerdo en que esta
listo para ser adoptado.

Situacién de la propuesta de Anteproyecto de Cédigo de Préacticas de Higiene sobre Especias vy
Hierbas Aromaéaticas Desecadas

79. El Comité acord6 enviar la propuesta de Anteproyecto, re titulado como Codigo de Précticas de
Higiene sobre Especias y Hierbas Aromaticas Desecadas al Tramite 5/8, con la omision de los Tramites 6 y
7 para su adopcion por el 37° periodo de sesiones del la Comision (Apéndice V).

PROPUESTA DE ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ALIMENTOS DE
BAJO CONTENIDO DE HUMEDAD (Tema 6 del programa)®

80. El Comité recordd que el 44° periodo de sesiones acordd pedir al 36° periodo de sesiones de la
Comisién para aprobar un nuevo trabajo sobre la elaboraciéon de un Cédigo de Practicas de Higiene para
Alimentos de Bajo Contenido de Humedad y establecer un GTe, encabezado por Canada y co-presidido por
Estados Unidos de América, para elaborar el anteproyecto de Cdodigo y recibir comentarios en el Tramite 3 y
examinarlo en el presente periodo de sesiones. EI Comité record6 también que el 44° periodo de sesiones
del Comité del Codex sobre Inocuidad de los Alimentos acordd solicitar a la FAO y a la OMS que trabajaran
para proporcionar asesoramiento cientifico al Comité, sobre cuales alimentos de bajo contenido de
humedad deben considerarse como los de mas alta prioridad para el Comité, asi como respecto a los
peligros microbiolégicos asociados y la informacion relevante para la gestion de riesgos de los peligros
microbiolégicos asociados con la gama identificada de alimentos de bajo contenido de humedad.

81. La Delegacién de Canada present6 el informe del GTe (CX/FH 13/45/7) y destacé el objetivo del GTe,
el proceso seguido, asi como la lista clave de las recomendaciones que necesitan ser consideradas por el
Comité.

82. La Delegacion también informé al Comité que era necesario definir el ambito de aplicacion, pero que
esto dependeria del informe de la FAO/OMS una vez que estuviera disponible. También se sefial6 que a
raiz de los comentarios recibidos era necesario aclarar si las carnes y los pescados desecados deberian
considerarse como parte del documento.

83. Dado que la FAO/OMS estaban todavia en el proceso de asumir nuevos trabajos relativos a la
solicitud del Comité sobre alimentos de bajo contenido de humedad, el Comité acordd centrar sus debates
en las recomendaciones del GTe presentadas en el parrafo 7 del documento CX/FH 13/45/7.

® CX/FH 13/45/7; comentarios of Argentina, Australia, Bolivia, Colombia, Costa Rica, India, Jamaica, Japén, México,

Filipinas, EE.UU. A, FoodDrinkEurope, ICMSF, IDF (CX/FH 13/45/7-Add.1); UE y UA (CX/FH 13/45/7-Add.2);
Ghana, India, Kenia y Tailandia (CX/FH 13/45/7-Add.3); Mali (CRD 9); Republica Dominicana (CRD 12); El Salvador
(CRD 14); Malaysia (CRD 17); Republica de Corea (CRD 18); Egipto (CRD 22); Canada (CRD 23); FAO y OMS
(CRD 24).
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Decidir si el Cddigo de préacticas de higiene para los alimentos de bajo contenido de humedad sera
un suplemento o reemplazara a otros Codigos aplicables incluidos en la Seccion 2.2.

84. El Comité acord6 conformar un documento general, con posibles anexos, destacando que la
elaboracidon de éstos dependera del asesoramiento de la FAO/OMS. Este enfoque es congruente con aquel
adoptado para elaborar otros cédigos de practicas de higiene y se aseguraria que hubiese poca duplicacion
entre los distintos codigos de précticas.

Si en el &mbito de aplicacion se debe incluir alos tés. Segun la decisidn, seria méas adecuado utilizar
el término "especias" y "hierbas aromaticas desecadas" si se incluyen los tés.

85. El Comité acordé incluir a los tés en el ambito de aplicacién, en particular porque su preparacion no
necesariamente incluye una fase letal para inactivar a Salmonella spp., ademas de que los tés habian sido
implicados en brotes causados por esta bacteria. A la luz de esta decision, se acord6 utilizar "especias y
hierbas arométicas desecadas".

86. El Comité consider6 ademas si se deberia incluir a la carne y al pescado desecados. El Comité tomé
nota de que si bien el &mbito de aplicacion propuesto en el anteproyecto no era limitante, por el momento,
no seria posible incluir estos productos ya que afectaria la capacidad de la FAO/OMS de ofrecer su
asesoria dentro de los plazos especificos, lo cual en esta etapa de elaboracion del Cédigo, no seria
practico.

Si es necesario desarrollar la seccion sobre Produccién primaria.

87. El Comité acordd que la seccion de la produccion primaria no se deberia desarrollar mas, ya que no
seria practico a la luz de la amplia gama de alimentos regulados por el Cédigo.

Si es necesario ampliar la seccidén sobre validacién, contenida en la Seccién 5.2.2.

88. El Comité acordd que la referencia a las Directrices para la Validacion de Medidas de Control de la
Inocuidad de los Alimentos (CAC/GL 69-2008) proporciona suficiente orientacion sobre la validacion, y que
no era necesario expandir la seccién 5.2.2.

Si es necesario incluir criterios microbiolégicos para Salmonella (Anexo I) y si también se deberian
tomar en consideracion criterios para otros microorganismos / Si en el programa de supervision
ambiental es necesario incluir a Salmonella spp., y/o las Enterobacterias (Anexo II).

89. El Comité observé que no se podia tomar una decisién sobre los criterios en este momento porque la
FAO/OMS todavia estaban en el proceso de responder a la peticion del 44° periodo de sesiones del Comité.

Solicitud de consejo por parte de la FAO/OMS

90. El Comité reiterd su peticion a la FAO/OMS, segun lo acordado en el 44° periodo de sesiones del
Comité (REP13/FH, parrafos 121 y 122), asi como para extender la solicitud de incluir a los tés. EI Comité
también pidioé una clarificacion respecto a la fuente (origen) de los productos de proteina desecada que han
estado asociados con brotes de enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos.

91. Ademés, el Comité acordd que la FAO/OMS podrian considerar los siguientes criterios en la
clasificacion de los alimentos de bajo contenido de humedad:

e Prevalencia de contaminacion del patdgeno en la comida especificada;

¢ Relaciéon dosis-respuesta segun lo estimado por el conocimiento experto, en relaciéon a la conducta y
fisiologia del agente patdgeno especifico;

e frecuencia y periodo del muestreo;
¢ tamafio y alcance de la produccion;
¢ diversidad y complejidad de la cadena de produccion y la industria;

e potencial para la amplificacién de los patégenos transmitidos por el consumo de los alimentos en la
cadena alimentaria;

e posibilidad de control;
¢ alcance del comercio internacional y el impacto econémico.

92. Los criterios permitirian que los productos primarios identificados se clasificaran en los siguientes tres
grupos prioritarios: prioridades de nivel 1, prioridades de nivel 2 y prioridades de nivel 3.
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Conclusion

93. El Comité acordd constituir a un GTe dirigido por Canada y co-presidido por Estados Unidos de
América, que trabajaria solo en idioma inglés, y que prepararia un anteproyecto revisado del Cédigo de
Practicas de Higiene para Alimentos de Bajo Contenido de Humedad, teniendo en cuenta el informe de la
FAO/OMS respecto a los alimentos que nos ocupan, cuando se disponga de éste. Asimismo, se acordd
establecer un grupo de trabajo presencial (GTp) que se reuniera inmediatamente antes del periodo de
sesiones siguiente, liderado por Canada y Estados Unidos de América, que trabajaria en inglés, francés y
espafiol para estudiar los comentarios recibidos y preparar propuestas para la consideracién del 46° periodo
de sesiones del Comité.

Situacién del anteproyecto de Cédigo de Préacticas de Higiene para Alimentos de Bajo Contenido de
Humedad

94. El Comité estuvo de acuerdo en que el anteproyecto de Cdodigo de Practicas de Higiene sea
regresado al Tramite 2 para ser revisado por el GTe, circularlo para recibir comentarios en el Tramite 3 y
someterlo a consideracion tanto del GTp antes mencionado, como ante el proximo periodo de sesiones del
Comité.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA FRECUENCIA Y CONTROL DE PARASITOS EN LOS
ALIMENTOS (Tema 7 del programa)™

95. El Comité observé que este tema fue revisado por el Grupo de trabajo presencial sobre las
prioridades de trabajo del CCFH y que se continuaria con su revision bajo el Tema 9 del programa.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA NECESIDAD DE REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003) (Tema 8 del programay). *

96. La Delegacién de Brasil presentdé el CX/FH 13/45/9 y recordd el mandato recibido durante el 44°
periodo de sesiones del Comité para que se revisara el Codigo de Préacticas de Higiene para Frutas y
Hortalizas Frescas y todos sus anexos (CAC/RCP 53-2003), especificamente en lo que se refiere a eliminar
duplicaciones y redundancias, e identificar disposiciones que pueden faltar en el Cédigo. El trabajo de Brasil
ha dado prioridad a la comparacion entre el Cadigo principal y los tres anexos para las Hortalizas Frescas
de Hoja Verde, Melones y Bayas; y no se realizé la comparacién con los anexos para Frutas y Hortalizas
Frescas Precortadas Listas para el Consumo, ni con el de la Produccién de Germinados.

97. La comparacion que se presenta en el Anexo | del CX/FH 13/45/9, identificé: (i) especificidades de las
Hortalizas Frescas de Hoja Verde, Melones y Bayas; (ii) texto del Codigo principal que se repite en los
anexos; Y (iii) texto repetido o idéntico en dos anexos 0 mas. La comparacion no arrojo texto repetido pero
no idéntico, es decir, de naturaleza similar. El Anexo Il del CX/FH 13/45/9 arrojé algunas incongruencias en
los titulos y nUmeros de secciones.

98. Brasil declar6 que seguira trabajando en el documento y lo presentara en el proximo periodo de
sesiones del Comité como versidn consolidada del Cédigo.

99. EI Comité apoyo la oferta de Brasil y la propuesta del Presidente respecto a establecer un GTe que
estudie el documento e identifique cualquier cambio adicional.

Conclusién

100. EI Comité acordd establecer un GTe encabezado por Brasil y vice presidido por Francia. Dicho grupo
trabajara en inglés y francés solamente, para revisar el Cddigo consolidado e identificar cualquier cambio
adicional que se debe considerar en el proximo periodo de sesiones. Asumiendo, que si hubiera cambios
considerables que se deban hacer (por ejemplo, secciones y disposiciones adicionales) al Cédigo, el GTe
también prepararia un documento de proyecto para dicho nuevo trabajo.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 9 del programa)™.

10 CX/FH 13/45/8; comentarios de la Union Africana (CRD 4); Ghana (CRD 5); Filipinas (CRD 6); Tailandia (CRD 8);

Mali (CRD 9); Egipto (CRD 11); El Salvador (CRD 14); la Unién Europea (CRD 16).

CX/FH 13/45/9; comentarios por parte de: la Unién Africana (CRD 4); Filipinas (CRD 6); Tailandia (CRD 8); Mali
(CRD 9).

Comentarios de Costa Rica, la UE, Japén y EE.UU. A. (CX/FH 13/45/10); CX/FH 13/45/11; Informe del Grupo de
trabajo presencial sobre las prioridades de trabajo del CCFH (CRD 2); Union Africana (CRD 4); Uruguay (CRD 7);
Tailandia (CRD 8); Mali (CRD 9).

11

12
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PLAN DE TRABAJO FUTURO Y CRITERIOS PARA EVALUAR Y PRIORIZAR LOS NUEVOS TRABAJOS (Tema 9a del
Programa)

NUEVOS TRABAJOS (Tema 9b del Programa)

101. La Delegacion de Vietnam, estuvo a cargo del Grupo de Trabajo para Establecer las Prioridades de
Trabajo del CCFH, que fue convocado antes de la apertura del periodo de sesiones actual, y presento este
tema, ademas del resumen de los debates y recomendaciones ahi vertidos, y que se presentaron en el CRD
2.

102. La Delegacion indicd que se revisaron los valores de ponderacion para la aplicacion de los criterios
en el plan de trabajo futuro, y como resultado también se reviso el enfoque en la aplicacion de los criterios y
la ponderacion para la priorizacion. Los criterios revisados se usaron para desarrollar el anteproyecto del
plan de trabajo futuro del Comité.

103. EI Comité reviso las recomendaciones del GT, comenté y/o tom6 las decisiones a continuacion:
Directrices para el control de Salmonella spp., no tifoidea en la carne de bovino y cerdo

104. El Comité estuvo de acuerdo en iniciar un nuevo trabajo sobre las Directrices para el Control de
Salmonella spp., No Tifoidea en la Carne de Bovino y Cerdo.

105. Las Delegaciones reconocieron que E. coli verocitotéxica (VTEC) es un patégeno importante en la
carne de bovino, pero que en este momento no podia incluirse en el &mbito de aplicacién de este nuevo
trabajo, y expresaron su apoyo para la inclusién de VTEC en la carne de bovino en el plan de trabajo futuro.

106. EIl Observador de la OIE, reiter6 al Comité que su organizacién a través de su Grupo de trabajo
sobre la inocuidad de los alimentos derivados de la produccién animal (APFSWG), ha estudiado la viabilidad
de desarrollar una norma para el control de Salmonella spp., en animales, con la excepcion de las aves de
corral, destinados a la produccién de alimentos, al nivel de la explotacion agropecuaria. Dicho Grupo de
Trabajo recomendd que el Codex debe comenzar trabajos relativos a Salmonella spp. en suidos y en el
ganado bovino, a su vez la OIE debe desarrollar recomendaciones para el control de Salmonella spp. en
cerdos y ganado bovino para atender al manejo previo al sacrificio y que complemente las directrices del
Codex.

Conclusion

107. EI Comité estuvo de acuerdo en presentar el anteproyecto ante el 37° periodo de sesiones de la
Comision para que sea aprobado como nuevo trabajo (Apéndice VI). El Comité estuvo de acuerdo en
establecer un GTe, encabezado por EE.UU. A., y co-coordinado por Dinamarca, que trabajara sélo en
inglés, con el propdsito de desarrollar el anteproyecto de Cddigo, para recibir comentarios en el Tramite 3 y
someterlos a la consideracion del préximo periodo de sesiones, a reserva de su aprobacion por la Comision.

108. EI Comité sefialé que en esta etapa no seria necesario contar con asesoria cientifica por parte de la
FAO ni de la OMS, mas sin embargo era importante que ambas organizaciones participaran en el GTe, para
asi proporcionar la informacién necesaria.

109. EIl Representante de la FAO, a nombre de la FAO y de la OMS, enfatizd6 que si el Comité necesitara
de dicha asesoria cientifica, seria importante tomar en cuenta que para lograr proporcionar un consejo
cientifico sélido toma un promedio de 18 a 24 meses, y por ende es necesario que se considere esta
situacién para que el desarrollo de las Directrices se logre en un tiempo adecuado.

Directrices sobre la Aplicacién de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos al Control de
los Parasitos Transmitidos por el Consumo de Alimentos

110. El Comité acordd iniciar nuevos trabajos respecto a las Directrices sobre la Aplicacion de los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos para el Control de los Parasitos Transmitidos por el
Consumo de Alimentos.

Conclusién

111. EI Comité estuvo de acuerdo en presentar el anteproyecto ante el 37° periodo de sesiones de la
Comisién para que sea aprobado como nuevo trabajo (Apéndice VII).

112. El Comité acord6 establecer:

e Un grupo de trabajo presencial, encabezado por Japén y co-presidido por Canada, que trabajara
Unicamente en idioma inglés, para debatir y preparar propuestas respecto a la estructura y enfoque
del documento, asi como sus posibles anexos (a convocarse en Japén entre Mayo y Junio de 2014).
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e Un grupo de trabajo electrénico, encabezado por Japén y co-presidido por Canada, que trabajara
Unicamente en inglés, para desarrollar un Anteproyecto de Directrices basado en las propuestas del
GTp para recibir comentarios en el Tramite 3.

e Un grupo de trabajo presencial, que se reunird de manera previa al inicio del préximo periodo de
Sesiones, encabezado por Japén y co-presidido por Canada, que trabajara en inglés, francés y
espafiol, para revisar los comentarios presentados en el Tramite 3 y preparar propuestas para ser
revisados durante el consiguiente periodo de sesiones

Plan de Trabajo Futuro y el proceso a través del cual el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (CCFH) emprendera sus trabajos.

113. EI Comité estuvo de acuerdo con el Plan de trabajo futuro (Apéndice VIII). Asi como con la revision
del "Proceso a través del cual el Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos (CCFH) emprendera sus
trabajos", que incluyeron los criterios y valores de ponderacion a ser aplicados al considerar las propuestas
para nuevos trabajos y la actualizacion del Plan de trabajo futuro (Apéndice IX).

Conclusion
114. Siguiendo el proceso a través del cual el CCFH emprende nuevos trabajos, el Comité acordo:
e Pedir que el Secretariado emita una carta circular solicitando propuestas para nuevos trabajos;

e Establecer un grupo de trabajo sobre las prioridades de trabajo del CCFH y que se reunira el dia
anterior al inicio del periodo de sesiones del Comité y que trabajara en inglés, francés y espafiol,
presidido por EE.UU., co-presidido por Per.

e Solicitar que el grupo de trabajo sobre las prioridades de trabajo del CCFH utilice los "criterios" sobre
una base experimental cuando revisen las propuestas de nuevos trabajos, asi como que actualicen el
Plan de Trabajo Futuro.
Otros asuntos

Revision de los Principios generales de higiene de los alimentos y el Anexo sobre ARPCC.

115. La Delegacion de Finlandia informé al Comité sobre su intencion de revisar los Principios generales
de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969) y el Anexo sobre ARPCC para su posible revisién por parte
del Comité. Se sefialé que estos Principios conforman la base para todos los codigos de practicas de
higiene desarrollados por el CCFH, y que es ampliamente utilizado y consultado al nivel internacional como
referencia, ademas de que ya se habian presentado varias iniciativas respecto a su actualizacion, en
particular en lo que respecta al concepto de ARPCC. Por ende, es importante que el Comité retenga la
propiedad de los Principios Generales y el Anexo sobre ARPCC. Con la finalidad de ayudar en esta
revision, Finlandia planea convocar a un coloquio de cientificos, normalizadores y otros grupos interesados
relevantes, durante el segundo trimestre de 2014, para abordar las areas que necesitan ser actualizadas y
revisadas, por €j., la orientacion sobre la validacion, la aplicacion del ARPCC en las empresas medianas y
pequefias, asi como los diagramas y tablas del plan ARPCC.

116. Esta Delegacién invité a que todos aquellos interesados participen en este coloquio.

Comité sobre Especias y Hierbas Culinarias

117. La Delegacion de India informo6 al Comité respecto al Comité sobre Especias y Hierbas Culinarias
(CCSCH), recientemente creado, el cual celebrara su primer periodo de sesiones del 11 al 14 de febrero de
2014 en Kochi (Cochin) India, y exhorto la participacion de los Miembros.

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

118. Se informé al Comité que el 46° periodo de sesiones del CCFH habia sido programado a realizarse,
tentativamente, del 17 al 21 de noviembre de 2014 y seria co-patrocinado por Per(. La hora y lugar exactos
serian determinados por el Gobierno patrocinador en consulta con el Secretariado del Codex.
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Asunto Tramite | Cuestion a cargo de: Referencia en

REP14/FH

Modificaciones a las Definiciones en los - Gobiernos 37° Parrafo 10 y Apéndice |l

Principios y Directrices para la Aplicacién de periodo de sesiones

la Evaluacion de Riesgos Microbiolégicos de la CAC.

(CAC/GL 30-1999).

Propuesta de Anteproyecto de Directrices 5/8 Gobiernos 37° Parrafo 64 y Apéndice Il

para el Control de Trichinella spp., en la periodo de sesiones

Carne de Suidae de la CAC.

Anteproyecto de Directrices para el Control 5/8 Gobiernos 37° Parrafo 64 y Apéndice IV

de Taenia saginata en la Carne de Ganado periodo de sesiones

Bovino de Cria. de la CAC.

Revision del Anteproyecto de Revision para 5/8 Gobiernos 37° Parrafo 79 y Apéndice V

el Cadigo de Précticas de Higiene para periodo de sesiones

Especias y Hierbas Aromaticas Desecadas de la CAC.

(CAC/RCP 42-1995).

Anexo sobre los aspectos estadisticos y 2/3 Grupo de trabajo Parrafo 14

matematicos para los Principios y las electrénico

directrices para el establecimiento y la (Japoén / Finlandia)

aplicacién de criterios microbioldgicos para a L

los alimentos (CAC/GL 21-1997) 46" reunion del CCFH

Propuesta de Anteproyecto de Codigo de 2/3 Grupo de trabajo Parrafo 94

Practicas de Higiene para Alimentos de Bajo electrénico
Contenido de Humedad. (Canada / EE.UU.)

46° CCFH

Nuevos trabajos
Directrices para el Control de Salmonella 1/2/3 37 CAC Parrafo 107 y Apéndice
spp., No Tifoidea en Carne de Bovino y Grupo de trabajo VI
Cerdo electrénico
(EE.UU. / Dinamarca)

46° CCFH
Directrices sobre la Aplicacién de los 1/2/3 37° CAC Parrafo 111 y Apéndice
Principios Generales de Higiene de los Grupo de trabajo VIl
Alimentos al Control de los Parasitos presencial/

Transmitidos por el Consumo de Alimentos.

Grupo de trabajo
electronico/
Grupo de trabajo
presencial
(Japo6n / Canada)
46° CCFH

Propuestas de Nuevos Trabajos / Plan de
Trabajo Futuro

Gobiernos
Grupo de trabajo
presencial
(EE.UU./ Pert)
46’ CCFH

Parrafos 113 - 114 y
Apéndice VIl

Documentos de debate

Documento de debate sobre la necesidad de
revision del Cdadigo de Practicas de Higiene
para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP
53-2003).

Grupo de trabajo
electrénico
(Brasil/ Francia)
46° CCFH

Parrafo 100
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Ministére du commerce

Cité Djaafri Med Réghaia
16112 Alger

ALGERIA

Tel: 00213 21 89 07 61

Fax: 00213 21 89 07 58
E-mail: hn-nour@hotmail.com

ARGENTINA / ARGENTINE

Ms Maria CARULLO

CCFH Secretary

National Service for Health and Quality
Agri-Food (SENASA)

Av. Paseo Colon 439

1063 Caba

ARGENTINA

Tel: +541141215325

Fax: +541143436536

E-mail: mcarullo@senasa.gov.ar

Ms Josefina CABRERA DURANGO
Technical Officer- Microbiology Section
National Food Institute

Ministry of Health

Esatdos Unidos 25, Piso 1, Microbiologia
C1101AAA Buenos Aires

ARGENTINA

Tel: +541143400800 -3521

Fax: +541143400800 -3522

E-mail: josefina@anmat.gov.ar

AUSTRALIA / AUSTRALIE

Ms Amanda HILL

Principal Advisor Food Safety

Food Standards Australia New Zealand
PO Box 7186

2610 Canberra

AUSTRALIA

Tel: +61 2 6271 2632

E-mail: amanda.hill@foodstandards.gov.au

Mr Glen EDMUNDS

Director Food safety and Animal Health, Food

Exports Branch

Department Of Agriculture Fisheries and
Forestry

PO Box 222, Hamilton

4007 Brisbane, QLD

AUSTRALIA

Tel: +61 7 3246 8740

E-mail: Glen.edmunds@daff.gov.au

Mr Robert SOLOMON

A/g Assistant Secretary

Department of Agriculture, Fisheries and
Forestry

GPO Box 858

2601 Canberra

AUSTRALIA

Tel: +61 2 6272 5945

Fax: +61 2 6272 3025

E-mail: Rob.Solomon@daff.gov.au

AUSTRIA / AUSTRICHE

Ms Carolin KREJCI
Department Head

Federal Ministry of Health
Radetzkystralle 2

1030 Vienna

AUSTRIA

Tel: + 43 (0) 1 - 711 00 4544
Fax: +43 (0) 1 - 711 00 4681
E-mail: carolin.krejci@bmg.gv.at

BELGIUM / BELGIQUE / BELGICA

Ms Isabel DE BOOSERE

Food Expert

FPS Health, Food Chain Safety and
Environment

DG Animal, Plant and Food

Victor Hortaplein 40 bus 10

1060 Brussel

BELGIUM

Tel: +32 2524 73 84

Fax: +32 2 524 73 99

E-mail: isabel.deboosere @health.belgium.be

BENIN / BENIN

Mr Yessoufou ALAMON

Directeur Général de I'Agence Béninoise de la

Sécurité Sanitaire des Aliments

Ministere de I'Agriculture, de I'Elevage et de la

Péche

BENIN

Tel: 0022966244924

E-mail: abssabenin@yahoo.fr
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BOLIVIA (PLURINATIONAL STATE OF)
BOLIVIE (ETAT PLURINATIONAL DE)
BOLIVIA (ESTADO PLURINACIONAL DE)

Mr Jorge GUERRERO VALLEJOS

Jefe Unidad Inocuidad

Instituto de Laboratorios en Salud - INLASA -
Ministerio de Salud

Calle Rafael Zubieta N° 1889 (Miraflores lado
estado Mayor)

La Paz

BOLIVIA

Tel: 591-2-2240082

Fax: 591-2-2228254

E-mail: jorgeguerreros@hotmail.com

BRAZIL / BRESIL / BRASIL

Ms Andrea SILVA

Expert on Regulation and Health Surveillance
National Health Surveillance Agency

SIA, Trecho 5, Area Especial 57, Bloco D, 2
Andar

71.205-050 Brasilia

BRAZIL

Tel: +556134625377

Fax: +556134625315

E-mail: andrea.oliveira@anvisa.gov.br

CAMBODIA / CAMBODGE / CAMBOYA

Mr AING HOKSRUN

Chief of Food Safety Bureau
Minisstry of Health

Department of Drugs and Food
No. 151-153 Kampuchea Krom Avenue, Khan
Mittapheap

855 Phnom Penh

CAMBODIA

Tel: 23 722150

Fax: 23 722150

E-mail: hoksrunaing@gmail.com

Mr SIN SIDETH

Deputy Director

Ministry of Commerce
Department of Laboratory

# 50 Eo, Str. 144, Phsar Kandal,
855 Phnom Penh

CAMBODIA

Tel: 88 6555599

E-mail: sinsideth@hotmail.com

CAMEROON / CAMEROUN / CAMERUN

Mr Charles Boniface BOOTO A NGON
Coordinator for CCAFRICA

General Manager of Standards and Quality
Agency (ANOR)

P.O. 14966

237 Yaounde

CAMEROON

Tel: 4237 99937621

Fax: +237 2206368

E-mail: bootoangon@yahoo.fr

Mr Polycarpe ATEBA

Chef de Division du Développement de la
Qualité

Ministére des Mines, de I'Industrie et du
Développement Technologique

Yaounde

CAMEROON

Tel: +237 77 69 72 87

Fax: +237 22 22 08 25

E-mail: pateba@ymail.com

Mr Awal MOHAMADOU

Ingénieurs des Industries Agroalimentaires
Agence des Normes et de la Qualité(ANOR)
B.P. 14966

Yaounde

CAMEROON

Tel: +237 99 42 07 80

Fax: +237 22206368

E-mail: moawal@yahoo.fr

Mr Pouedogo POUEDOGO
Chargé d'Etudes /

NCC Membre Cameroon
Services Premier Ministre
BP 12876

237 Yaounde

CAMEROON

Tel: 4237 99 89 77 33
E-mail: pouedo@yahoo.com

Ms Colette WOLIMOUN BOOTO A NGON
Sous Directrice de I'Alimentation Animale
Ministére de I'Elevage, des Péches, et des
Industries Animales

BP 5674 Yaounde

CAMEROON

Tel: +237 7765 9750

Fax: +237 22206368

E-mail: booto25@yahoo.fr
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CANADA / CANADA

Mr Jeff FARBER

Director, Bureau of Microbial Hazards
Government of Canada

Health Canada

251 Sir Frederick Banting Driveway
K1A 0K9 Ottawa

CANADA

Tel: +1-613-957-0880

Fax: +1-613-954-1198

E-mail: jeff.farber@hc-sc.gc.ca

Ms Cathy BREAU

Scientific Evaluator

Evaluation Division

Bureau of Microbial Hazards,.
Health Canada

251 Sir Frederick Banting Driveway
K1AO0K9 Ottawa

CANADA

Tel: 613-957-0889

Fax: 613-952-6400

E-mail: cathy.breau@hc-sc.gc.ca

Ms Irina FRENKEL

Chief, Fresh Fruit & Vegetables
Agrifood Division,

Canadian Food Inspection Agency
1400 Merivale Road

K1A 0Y9 Ottawa

CANADA

Tel: +1-613-773-6199

Fax: +1-613-773-6282

E-mail: Irina.Frenkel@inspection.gc.ca

Mr Alvin GAJADHAR

Research Scientist & Head

Saskatoon Laboratory

Centre for Food-Borne & Animal Parasitology
Canadian Food Inspection Agency

116 Veterinary Road,

S7N 2R3 Saskatoon

CANADA

E-mail: alvin.gajadhar@inspection.gc.ca

Ms Eva PIETRZAK

National Manager, Food Microbiology &
Extraneous Matter

Food Safety Division

Canadian Food Inspection Agency
1400 Merivale Road

K1A 0Y9 Ottawa

CANADA

Tel: +1-613--773-5812

Fax: +1-613-773-5957

E-mail: Eva.Pietrzak@inspection.gc.ca

CAPE VERDE / CAP-VERT —
CABO VERDE

Ms Margarida Simone RAMOS CORREIA
Inspector

Ministry of Tourism, Industry and Energy
General Inspection of Economic Activities
Av. Cidade de Lisboa

Predio Bo Casa 30 A

CP 15 Praia

CAPE VERDE

Tel: +238 2604801

E-mail: margarida.correia@mtie.gov.cv /
simonevet@gmail.com

CENTRAL AFRICAN REPUBLIC/
REPUBLIQUE CENTRAFRICAINE /
REPUBLICA CENTROAFRICANA

Mr Romain SERGE SANA

Chef de Service des Normes et Qualité
Comité National Codex Alimentarius
Ministere du Commerce et Industrie
Building Administratif

Bangui

CENTRAL AFRICAN REPUBLIC

Tel: +236 75 05 84 98

Fax: +236 21 61 76 53

E-mail: sromainserge@yahoo.fr

CHILE / CHILI

Mr Alvaro FLORES ANDRADE

Veterinarian, Technical Adviser

Department of Nutrition and Foods, Healthy
Public Policies and Promotion Division
Ministry of Health, Under Secretariat of Public
Health

Santiago

CHILE

Tel: 456225740474

E-mail: aflores@minsal.cl

CHINA / CHINE

Mr Guogiang GONG

Director of General Office

Department of Food Satety Standards,
Monitoring and Assessment

Ministry of Health

Dongzhimen South Road No. 1£-Xicheng
District

100044 Beijing

CHINA

Tel: +8610 68792985

E-mail: gonggg@nhfpc.gov.cn
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Mr Yunchang GUO

Director of Division

China National Centre for Food Safety Risk
Assessment (CFSA)

Ministry of Health

Building 2, No. 37 Guangqu Road, Chaoyang
District

10022 Beijing

CHINA

Tel: +8610 52165490

Fax: +8610 52165400

E-mail: yunchangquo2006@yahoo.com.cn

Mr Huanchen LIU

China National Centre for Food Safety Risk
Assessment (CFSA)

Building 2, No.37 Guangqu Road, Chaoyang
District

Beijing

CHINA

Tel: +8613436859105

Fax: +861052165409

E-mail: huanchen.liu@gmail.com

Ms Ka Ming MA

Scientific officer (Microbiology)

Centre for Food Safety

Food and Environmental Hygiene Department,
HKSAR

3/F, 4 Hospital Road, Sai Ying Pun

Hong Kong

CHINA

Tel: 852-39622064

E-mail: kmma@fehd.gov.hk

Ms Xiaoyan ZHANG

Engineer

Jiangsu Entry-Exit Inspection and Quarantine
Bureau

Animal, Plant and Food Inspection Center
99# Zhonghua Road

Nanijing, Jiangsu Province

CHINA

Tel: 0086-25-52345187

Fax: 0086-25-52345180

E-mail: zhangxy@jscig.gov.cn

COLOMBIA / COLOMBIE

Mr Harry Alberto SILVA LLINAS
Director de Alimentos y Bebidas
Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos - INVIMA
Carrera 68 D No. 17-21

Bogota

COLOMBIA

Tel: +571 2948700 Ext 3920

Fax: +571 2948700 Ext 3920

E-mail: hsilvall@invima.gov.co

Mr Giovanny CIFUENTES RODRIGUEZ
Profesional Especializado

Ministry of Health and Social Protection
Directorate of Promotion and Prevention
Carrera 13 # 32-76

110311 Bogota

COLOMBIA

Tel: +57-1-3305000 ext 1255

Fax: +57-1-3305000 ext 1230

E-mail: gcifuentes@minsalud.gov.co

COSTA RICA

Ms Amanda LASSO CRUZ

Licensed Food Technologist
Department of Codex

Ministry of Economy, Trade and Industry
400 m al West the Comptroller General
10.216-1000 Sabana South San Jose
COSTARICA

Tel: +50622491400

Fax: +506 22912015

E-mail: alasso@meic.go.cr

COTE D'IVOIRE

Mr Narcisse EHOUSSOU

President

Comitee National Du Codex Alimentarius
20 BP 211

Abidjan 20

COTE D'IVOIRE

Tel: 22501015596

E-mail: narcehoussou@yahoo.fr

DENMARK / DANEMARK / DINAMARCA

Mr Jens Kirk ANDERSEN
Senior Adviser

Technical University of Denmark
National Food Institute

Mgrkhgj Bygade 19

2800 Sghorg

DENMARK

Tel: +45 27833803

E-mail: jkia@food.dtu.dk

Ms Annette PERGE

Special Adviser

Danish Veterinary and Food Administration
Stationsparken 31-33

2600 Glostrup

DENMARK

Tel: +45-7227 6592

E-mail: ape@fvst.dk
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DOMINICA / DOMINIQUE

Mr Martin Anthony SCOTLAND
Chief Environmental Health Officer
Ministry of Health

Environmental Health Department
116 Bath Road

Roseau

DOMINICA

Tel: 1 767 266 3468

Fax: 1 767 448 6086

E-mail: scotlandmartina@hotmail.com

DOMINICAN REPUBLIC / REPUBLIQUE
DOMINICAINE / REPUBLICA DOMINICANA

Mr Andrés Salvador HICIANO

Director de Control de Alimentos
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
Viceministerio de Salud Ambiental

Av. Homero Hernandez esq. Av. Tiradentes,
Ens. La Fé

10514 Santo Domingo, D. N.

DOMINICAN REPUBLIC

Tel: 809-883-1545 / 809-541-3121

Fax: 809-547-2946

E-mail: codexsespas@yahoo.com,
salvadorhiciano@hotmail.com

Mr Hans DANNEMBERG CASTELLANOS
Embajador de la Republica Dominicana
Ministerio de Relaciones Exteriores
Embajada Republica Dominicana en la India
India

Tel: (00) 91-43425000

Fax: (00) 91-43425050

E-mail: embadom@dr-embassy-india.com

ESTONIA / ESTONIE

Ms Piret AASMAE

Chief Specialist

Ministry of Agriculture

Food Safety Department

Lai St. 39/41

15056 Tallinn

ESTONIA

Tel: +3726256110

E-mail: piret.aasmae@agri.ee

EUROPEAN UNION /
UNION EUROPEENNE /
UNION EUROPEA

Ms Barbara MORETTI

Administrator

European Commission

Directorate General for Health and Consumers
Rue Froissart 101

1049 Brussels

BELGIUM

Tel: +32 2 2992362

E-mail: barbara.moretti@ec.europa.eu

Mr Kris DE SMET

Administrator

European Commission

DG SANCO

B 232 3/10

1049 Brussels

BELGIUM

Tel: +32 2 298 43 35

E-mail: kris.de-smet@ec.europa.eu

FINLAND /FINLANDE / FINLANDIA

Mr Sebastian HIELM

Senior Veterinary Officer

Ministry of Agriculture and Forestry
Department of Food

P.O. Box 30

00023 Government Helsinki
FINLAND

Tel: +358-50-5245761

Fax: +358-9-16053338

E-mail: sebastian.hielm@mmm.fi

FRANCE / FRANCIA

Ms Stéphanie FLAUTO
Head of the Food Safety Division
Ministry of Agriculture, Agro-food and Forestery

General Directorate for Food - Food Department

251 rue de Vaugirard

75732 Paris

FRANCE

Tel: 33149558134

Fax: 33149555680

E-mail: stephanie.flauto@agriculture.gouv.fr
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Mr Anselme AGBESSI

Inspecteur

Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes
(DGCCRF)

4B : Qualité et valorisation des denrées
alimentaires

59, boulevard Vincent Auriol - Télédoc 051
75703 Paris Cedex 13

FRANCE

Tel: +33 1 44 97 32 07

Fax: +33 1 44 97 30 37

E-mail: anselme.agbessi@dgccrf.finances.gouvf

Mr Fabrice PELADAN

Responsable de I'évaluation des risques
Danone

Centre de Sécurité des Aliments

rd 128

91767 Palaiseau

FRANCE

Tel: +33169357471

E-mail: fabrice.peladan@danone.com

GEORGIA / GEORGIE

Mr Zurab CHEKURASHVILI
Head of the Agency

LEPL National Food Agency

6 Marshal Gelovani Ave.

0159 Thilisi

GEORGIA

Tel: +995 322 919167

Fax: +995 322 919167

E-mail: zchekurashvili@nfa.gov.ge

Mr David SHERVASHIDZE

First Deputy Minister

Ministry of Agriculture

6 Marshal Gelovani Ave.

0159 Thilisi

GEORGIA

Tel: +995 322 378037

Fax: +995 322 378037

E-mail: d.shervashidze @moa.gov.ge

Mr David TKEMALADZE
Head of the PR Department
Ministry of Agriculture

PR Department

6 Marshal Gelovani Ave.

0159 Thilisi

GEORGIA

Tel: +995 32 237 80 11
E-mail: datolineart@gmail.com

GERMANY / ALLEMAGNE / ALEMANIA

Ms Sybille HOHENESTER
Desk Officer

Federal Ministry of Food, Agriculture and
Consumer Protection
Division 323

RochusstralRe 1

D-53123 Bonn

GERMANY

Tel: +49 228 99529-3514
Fax: +49 228 99529-4945
E-mail: 323@bmelv.bund.de

Mr Lueppo ELLERBROEK

Director and Professor

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

D-12277 Berlin

GERMANY

Tel: +49 30 18412 2121

Fax: +49 30 18412 2966

E-mail: lueppo.ellerbroek@bfr.bund.de

GHANA

Mr John ODAME-DARKWA
Deputy Chief Executive

Food and Drugs Board

Food Division

P.O .Box CT 2783, Cantoments
Accra

GHANA

Tel: 4233 277 450 901

E-mail: codex@gsa.gov.gh /
jodamedarkwa@fdbghana.gov.gh

Mr Edward WORLANYO ARCHER
Senior Regulatory Officer

Food And Drugs Authority

P. O. Box Ct 2783, Cantonment
Accra

GHANA

Tel: 4233 249 136 325

E-mail: worlarch@yahoo.com,
codex@gsa.gov.gh

HONDURAS

Ms Yolandina LAMBUR VALLE

Ingeniero Agronomo

Oficina Codex Alimentarius Honduras,
Divisién de Inocuidad de Alimentos
Secretaria de Agricultura y Ganaderia,
Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria
(SENASA SAG)

HONDURAS

E-mail: honduras.codex2013@hotmail.com;

yolylambur@hotmail.com
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Mr Juan Carlos PAGUADA RUBIO
Ingeniero Agronomo

Coordinador del Comité de Frutas y Vegetales
Secretaria de Agricultura y Ganaderia
Divisién de Inocuidad de Alimentos

Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria,
HONDURAS

E-mail: jcrubio77@hotmail.com

HUNGARY / HONGRIE / HUNGRIA

Ms Maria SZEITZNé SZAB6

Director

National Food Chain Safety Office
Directorate for Food Safety Risk Assessment
T&bornok utca 2.

H-1143 Budapest

HUNGARY

Tel: +36 1 439 0355

Fax: +36 1 387 9400

E-mail: SzeitzneM@nebih.gov.hu

INDIA / INDE

Ms Meenakshi SINGH

Senior Scientist

Food Safety and Standards Authority
Ministry of Health & Family Welfare
FDA Bhawan, Kotla Road

110002 New Delhi

INDIA

Tel: +9111 23237421

E-mail: meenakshil5@nic.in

Mr Rajendra DOBRIYAL

Senior Regulatory Affairs Manager
Federation of Indian Chambers of Commerce
and Industry

Federation House

Tansen Marg

110001 New Delhi

INDIA

Tel: 011 237 38760

E-mail: Rajendra.Dobrival@unilever.com

Mr Anand RAMUS

Scientist (B)

Spices Board

QEL, Palarivattom (Po)

Kochi

682 025 Kerala

INDIA

Tel: 0484 2333 610; 91 9746145035
E-mail: anand ramus@rediffmail.com

Mr Seema SHUKLA

Assistant Director (T)

Export Inspection Council

Ministry of Commerce & Industry

3rd Floor, NDYMCA Cultural Centre Building
New Delhi

INDIA

Tel: 91 11 23365540

E-mail: tech9@eicindia.gov.in

INDONESIA / INDONESIE

Ms Lili DARWITA ASHARI

Functional Veterinarian

Directorate of Animal Veterinary Health
Dg. of Livestock and Animal Health Ministry Of
Agriculture

JI. Harsono Rm No. 3 Ragunan

12550 Jakarta Selatan

INDONESIA

Tel: +62 21 7815880

Fax: +62 21 7827466

E-mail: lilidarwita@yahoo.co.id

Mr Ani Rahayuni Ratna DEWI

Senior Staff

Ministry of Agriculture

Directorate Processing and Marketing for
Agricultural Product

Directorate Quality and Standardization
JI. Harsono RM No.3 Ragunan

12550 JAKARTA

INDONESIA

Tel: +62 21 78842568

Fax: +62 21 78842568

E-mail: ani_rrd@yahoo.com

Ms Ennatha SRI HARYANI

Deputy Director

Ministry of Agriculture

Directorate Of Quality and Standardization —
Directorate General of Processing and
Marketing of Agricultural Product

JI. Harsono Rm No. 3 Ragunan
12550 Jakarta

Indonesia

Tel: +6221 7815881

Fax: +6221 7811468

E-mail: ennatha@yahoo.com

Mr Iwan SOFWAN

Veterinary Doctor

Directorate of Animal Health, DGAHLS
Ministry of Agriculture

JI. Harsono RM No.3

Jakarta

INDONESIA

Tel: +6221 7815783

Fax: +6221 7815783

E-mail: sofwans@hotmail.com
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Ms Lia SUGIHARTINI

Head of Section for Standard Analysis
Ministry of Marine Affairs and Fisheries
Directorate General of Fisheries Product
Processing and Marketing

JI. Medan Merdeka Timur No.16
10110 Jakarta

INDONESIA

Tel: +6221 3500187

Fax: +6221 3500187

E-mail: liaduta@yahoo.com.au

Ms Sri SULASMI

Deputy Director

Ministry of Agriculture

Directorate of Quality and Standardization
JI. Harsono RM No.3

12550 Jakarta

INDONESIA

Tel: +6221 7815881

Fax: +6221 7811468

E-mail: ciami_12@yahoo.com

Ms Eny TULAK

Head of Cooperation Section of Standardization
Ministry of Trade

Directorate of Standardization

JI. M.l Ridwan Rais No. 5, 2nd Building, 8th Floor
10110 Jakarta

INDONESIA

Tel: +6221 3863928

Fax: +6221 3863928

E-mail: enytulakl@yahoo.co.id

Mr Umar UMAR

Staff of Standard Analysis

Ministry of Marine Affairs and Fisheries
Directorate General of Fisheries Product
Processing and Marketing

JI. Medan Merdeka Timur Nomor 16
10110 Jakarta

INDONESIA

Tel: +6221 3500187

Fax: +6221 3500187

E-mail: yumha04@qgmail.com

Mr Davl WARSYAH

Head of Section of Accreditation

Fish Quarantine and Inspection Agency
Ministry of Marine Affairs and Fisheries

JI. Medan Merdeka Timur No. 16 Jakarta
10110 Jakarta

INDONESIA

Tel: +6221 3500149

Fax: +6221 3500149

E-mail: akreditasi_monitoring@yahoo.com

IRELAND / IRLANDE / IRLANDA

Mr Kilian UNGER

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

2 Dublin

IRELAND

Tel: +353 1 6072844

E-mail: Kilian.unger@agriculture.gov.ie

ITALY /ITALIE/ITALIA

Mr Orazio SUMMO

Italian Codex Contact Point

Ministry of Agriculture, Food and Forestry
Policies

Via XX Settembre, 20

00187 Rome

ITALY

Tel: +390646654037

Fax: +39064880273

E-mail: o.summo@mpaaf.qgov.it

JAPAN / JAPON / JAPON

Mr Yoshifumi KAJI

Senior Food Safety Coordinator
Ministry of Health, Labour and Welfare
Office of International Food Safety, Department
of Food Safety

1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
100-8916 Tokyo

JAPAN

Tel: 81-3-3595-2326

Fax: 81-3-3503-7965

E-mail: codexj@mbhlw.go.jp

Mr Tadahiro KAWAGOE
Technical Official

Ministry of Health, Labour and Welfare
Inspection and Safety Division
Department of Food Safety
1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
100-8916 Tokyo

JAPAN

Tel: 81-3-3595-2337

Fax: 81-3-3503-7964

E-mail: codexj@mbhlw.go.jp

Mr Mitsuya MAEDA

Senior Risk Assessment Coordinator
Food Safety Commission

Cabinet Office

Secretariat

22F Akasaka Park Bld., 5-2-20, Akasaka,
Minato-ku

107-6122 Tokyo

JAPAN

Tel: +81-3-6234-1084

Fax: +81-3-3584-7391

E-mail: mitsuya.maeda@cao.go.jp
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Ms Tomoko MATSUTA-GOSHIMA
Assistant Director

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries
Food Safety and Consumer Affairs Bureau
1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

100-8950 Tokyo

JAPAN

Tel: +81 3 6744 0490

Fax: +81 3 3597 0329

E-mail: tomoko _goshima@nm.maff.go.jp

Mr Yoshimasa SASAKI

Assistant Director

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries
Food Safety and Consumer Affairs Bureau
1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

110-8950 Tokyo

JAPAN

Tel: +81 3 6744 0490

Fax: +81 3 3597 0329

E-mail: yoshimasa_sasaki@nm.maff.go.jp

Mr Hajime TOYOFUKU

Professor

Yamaguchi University

Veterinary Public Health and Epidemiology
1677, Yoshida

753-8515 Yamaguchi

JAPAN

Tel: 81-83-933-5827

E-mail: toyofuku@yamaguchi-u.ac.jp

KENYA / KENIA

Mr Michael BUNDI
Standards Officer

Kenya Bureau of Standards
54974

00200 Nairobi

KENYA

Tel: +254-020-6948000
E-mail: bundim@kebs.org

LIBYA/LIBYE/LIBIA

Mr Nuri MADI

Professor of Food Microbiology & Biotechnology
Department of Food Science,

Faculty of Agriculture,

University of Tripoli

Member of the Libyan National Codex Commitee
Chair of the Libyan CCFH

Tripoli

LIBYA

Tel: +218926321238

E-mail: Madinuri@yahoo.com

LITHUANIA / LITUANIE / LITUANIA

Mr Zenonas STANEVICIUS
Deputy director

State Food and Veterinary Service
Siesiku str. 19

LT-07170 Vilnius

LITHUANIA

Tel: 4370 5 240 4361

Fax: +370 5 240 4362

E-mail: zstanevicius@vet.lt

Ms Natalija GUSEVA

Deputy Attache for Veterinary
Permanent Representation of Lithuania
to the EU

Rue Belliard 45 office 3.15

1040 Brussels

LITHUANIA

Tel: +32 278 81 899

Fax: +32 471 584 204

E-mail: natalija.guseva@eu.mfa.lt

Mr Guido SALA CHIRI

Administrator

Council of the European Union - Lituanian
delegation

DG B 2B

Rue de la Loi 175

1048 Brussels

BELGIUM

Tel: +3222815734

Fax: +3222816198

E-mail: secretariat.dgb2@consilium.europa.eu
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Mr Augustine Mercer ZEHNDER JARROOP
Assistant Director

Malaysian Pepper Board

Lot 1115, Jalan Utama, Bintawa Industrial Area
93450 Kuching

MALAYSIA

Tel: +6082-331811

Fax: +6082-336877

E-mail: zehnder@mpb.gov.my
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MALI / MALI

Mr Mahamadou SAKO
Directeur Général Adjoint

Agence Nationale de la Sécurité Sanitaire des

Aliments
Ministére de la Santé

Centre Commercial, Rue 305 Quartier du Fleuve

BPE :2362

BPE 2362 Bamako

MALI

Tel: +223 20220754

Fax: +223 20220747

E-mail: mahamadousako@yahoo.fr

MOZAMBIQUE

Ms Helena ADOLFO MATUSSE
Food and Nutrition Department
Directorate of Science
Agriculture Research Institute
Ministry of Agriculture

Av. de Mocambique KM 1.5
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MOZAMBIQUE

Tel: +25821475170

Fax: +25821475172

E-mail: helena.matusse@gmail.com

NETHERLANDS / PAYS-BAS / PAISES
BAJOS

Mr Gijs THEUNISSEN

Senior Policy Officer

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

Parnassusplein 5

2511 VX The Hague

NETHERLANDS

Tel: +31 70 340 6636

E-mail: gt.theunissen@minvws.nl

NEW ZEALAND / NOUVELLE-ZELANDE /
NUEVA ZELANDIA

Mr Steve HATHAWAY

Director Science & Risk Assessment
Ministry for Primary Industries
Science & Risk Assessment

25 The Terrace

6011 Wellington

NEW ZEALAND

Tel: +64 4 8942519

E-mail: steve.hathaway@mpi.govt.nz

Ms Gillian Mary ANDERSON

Senior Adviser

Ministry for Primary Industries

Food Production & Processing

25 The Terrace

Wellington

NEW ZEALAND

Tel: +64-4-894 0339

E-mail: Gillian.Anderson@mpi.govt.nz

Ms Marion Charlotte CASTLE
Specialist Adviser Animal Products
Ministry for Primary Industires
Production and Processing

25 The Terrace

Wellington

NEW ZEALAND

Tel: 64-4-8942473

E-mail: marion.castle@mpi.govt.nz

Ms Judi LEE

Principal Adviser Risk Management
Ministry for Primary Industries
Market Assurance Directorate

25 The Terrace

Wellington

Tel: 64-9-9095003

E-mail: judi.lee@mpi.govt.nz

Mr Kevin Emil MURPHY

Spcialist Adviser

Ministry for Primary Industries

Production & Processing Animal & Animal
Products

25 The Terrace

Wellington

NEW ZEALAND

Tel: +64-4-894 2420

E-mail: emil.murphy@mpi.govt.nz

NIGERIA / NIGERIA

Mr Abdulganiyu ABUBAKAR
Federal Ministry of Agriculture
Department of Livestock,
F.C.D.A. Secretariat, Area 11
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NIGERIA

Tel: +2347085649939

E-mail: abdulgabu

Ms Veronica Nkechi EZEH
Deputy Director

National Agency for Food and Drug
Administration and Control

Plot 2032 Olusegun Obasanjo Way,
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NIGERIA

Tel: +2348033134729

E-mail: nkhuuuu@yahoo.com
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Federal Department of Fisheries
Federal Ministry of Agriculture
Bar-Beach

Victoria Island

NIGERIA

Tel: +2348034013509

E-mail: lubunl@yahoo.com

NORWAY / NORVEGE / NORUEGA

Ms Kjersti Nilsen BARKBU
Senior Adviser

Norwegian Food Safety Authority
P.O. BOX 383

N-2381 Brumunddal

NORWAY

E-mail: kinba@mattilsynet.no

PAKISTAN / PAKISTAN

Mr Muhammad SIDDIQUE

Chief Nutrition Division

National Institute of Health-Pakistan
Nutrition Division

National Institute of Health

Chak Shahzad

45500 Islamabad

PAKISTAN

Tel: 0092519255079

Fax: 0092519255099

E-mail: drsiddiguekhan@yahoo.com

PERU / PEROU / PERU

Ms Susalen TANG FLORES
Directora Adjunta

DIGESA

Ministerio de Salud

Calle Los Amapolas 350. Lince
Lima

PERU

Tel: 511-4420143

E-mail: tangsusi@hotmail.com;
stang@digesa.gob.pe

Mr Jose Miguel GARCIA ROJAS

Ing. Agroindustrial

Coordinador Titular del Comité Técnico de
Higiene de los Alimentos del CNC
Coordinador de Vigilancia y Fiscalizacion
Sanitaria de la Direccién de Higiene Alimentaria
de la DIGESA

Lima

PERU

Tel: 01-4428353 — Anexo 141; 999222
E-mail: jgarcia@digesa.minsa.gob.pe;
jomi.garcia@peru.com

Mr Luis TSUBOYAMA

Charge d'Affaires

Embassy of Peru

#606, Level 6, 59A Ly Thai To,
Hoan Kiem

Hanoi

VIET NAM

Tel: +840903231713

E-mail: ltsuboyama@rree.qgob.peru

PHILIPPINES / FILIPINAS

Ms Almueda DAVID

Food - Drug Regulation Officer IV

Food and Drug Administration (FDA)
Department of Health (DOH)

Civic Drive, Filinvest Corporate City, Alabang
1781 Muntinlupa City

PHILIPPINES

Tel: +632 842 4625

Fax: +632 807 0751pp

E-mail: acdavid fda@yahoo.com

Ms Rachel ELANO

Supervising Research Specialist
National Food Authority —

Food Development Center
Department of Agriculture

DBP corner FTI Ave., FTI Complex
1631 Taguig City

PHILIPPINES

Tel: +63 2 838 4478

Fax: +63 2 838 4016

E-mail: rachel.elano@gmail.com

Ms Karen Kristine ROSCOM
Chief Science Research Specialist
Bureau of Agriculture and Fisheries Product
Standards

Department of Agriculture

BPI Compound, Visayas Avenue
1101 Quezon City

PHILIPPINES

Tel: +63 245 665 52

Fax: +63 245 665 52

E-mail: kroscom@gmail.com

POLAND / POLOGNE / POLONIA

Ms Magdalena FABISIAK

Senior Specialist

Ministry of Agriculture and Rural Development
Wspolna 30

00-930 Warsaw

POLAND

Tel: 0048 22 623 25 44

Fax: 0048 22 623 2105

E-mail: magdalena.fabisiak@minrol.gov.pl
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REPUBLIC OF KOREA / REPUBLIQUE DE
COREE / REPUBLICA DE COREA

Mr Soon Ho LEE

Deputy Director

Foodborn Diseases Prevention and Surveillance
Division

Ministry of Food and Drug Safety

Osong Health Technology Administration
Complex, 187, Osongsaengmyeong 2-ro,
Osong-eup,

Chungcheongbuk-do 363-700
REPUBLIC OF KOREA

Tel: 821085514900

E-mail: leesh13@korea.kr

Mr Hyun Rock CHOI

Scientific Officer

General Food Management Division
Ministry of Food and Drug Safety

Osong Health Technology Administration
Complex, 187, Osongsaengmyeong 2-ro,
Osong-eup,

Chungcheongbuk-do 363-700
REPUBLIC OF KOREA

Tel: 821046524175

E-mail: choihr00O@gmail.com

Mr Seungwon KANG

Senior Researcher

Animal And Plant Quarantine Agency
175 Anyang-Ro Manan-Gu

430-757 Anyang-Si

REPUBLIC OF KOREA

Tel: +82-31-467-1825

Fax: +82-31-467-1828

E-mail: kangsw777 @korea.kr

Mr Hwang-Yong KIM

Scientist

National Academy of Agricultural Science
126 Suin-Ro, Gwonseon-Gu

441-707 Suwon-Si, Gyeonggi-Do
REPUBLIC OF KOREA

Tel: +82-31-290-0445

Fax: +82-31-290-0407

E-mail: hykim@korea.kr

Ms Sung-Youn KIM

Researcher

National Agricultural Products Quality
Management Service

Experiment & Research Institute

80, Seonyudong 1-ro, Youngdeungpo-gu,
Seoul

REPUBLIC OF KOREA

Tel: +82-2-2165-6117

Fax: +82-2-2165-6006

E-mail: youn5326@korea.kr

Ms Yun-Ji KIM

Principal Research Scientist
Korea Food Research Institute
Baekhyun-dong 516 Bundang-gu
463-420 Seongnam-si
REPUBLIC OF KOREA

Tel: 82-31-780-9085

Fax: 82-31-780-9123

E-mail: yunji@Kkfri.re.kr

Mr Soon Han KIM

Deputy Director

Food Micobiology Division

Ministry of Food and Drug Safety

Osong Health Technology Administration
Complex, 187, Osongsaengmyeong 2-ro,
Osong-eup,

Chungcheongbuk-do 363-700
REPUBLIC OF KOREA

Tel: 821096639778

E-mail: lambndog@korea.kr

Mr Chun Soo KIM

Scientific Officer

Food Standard Division

Ministry of Food and Drug Safety

Osong Health Technology Administration
Complex, 187, Osongsaengmyeong 2-ro,
Osong-eup,

Chungcheongbuk-do 363-700
REPUBLIC OF KOREA

Tel: 821048585834

E-mail: cskim94@korea.kr

Mr Dong Hyun NAM

Veterinary Official, DVM

Animal And Plant Quarantine Agency
175 Anyang-Ro Manan-Gu

430-757 Anyang-Si

REPUBLIC OF KOREA

Tel: +82-31-467-1927

Fax: +82-31-467-1717

E-mail: namdhO15@korea.kr

Ms Yeon Jung SHIM

Codex Researcher

General Food Management Division
Ministry of Food and Drug Safety

Osong Health Technology Administration
Complex, 187, Osongsaengmyeong 2-ro,
Osong-eup,

Chungcheongbuk-do 363-700
REPUBLIC OF KOREA

Tel: 821020035150

E-mail: maysarah@korea.kr
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RUSSIAN FEDERATION / FEDERATION DE
RUSSIE / FEDERACION DE RUSIA

Ms Svetlana SHEVELEVA

Head of the Laboratory

Institute of Nutrition RAMS
Laboratory of Food Microbiology and
Microecology

E-mail: sheveleva@ion.ru

Ms Irina IGONINA

Research Specialist

All-Russian Research Institute of Fishery and
Oceanography

Laboratory of Technical Regulations and
Standardization

E-mail: igoninain@mail.ru

Mr Eduard KIYKO

Chief Expert

Federal Service for Surveillance on Consumer
Rights Protection and Human Well-being
Department of Science and International
Cooperation

E-mail: Kiyko EE@gsen.ru

Ms Olga LITVINOVA

Head of Food Hygiene Department
Hygiene and Epidemiology Federal Centre
Building 3, Bakhmandsvskiy Per

127994 Moscow

RUSSIAN FEDERATION

Tel: 74956272498

Fax: 74956940212

E-mail: litvinovaos@rosminzdrav.ru

SAINT LUCIA / SANTA LUCIA

Ms Fernella JOSEPH
Standards Officer

Saint Lucia Bureau of Standards
Certification

Bisee Industrial Estate

SAINT LUCIA

Tel: 1-758-716-1802

Fax: 1-758-452-3561

E-mail: f.joseph@slbs.org

SAUDI ARABIA / ARABIE SAOUDITE /
ARABIA SAUDITA

Mr Abdullah ALHADLAQ
Standards Specialist
Food and Drug Authority

Executive Department for Technical Regulations

and Standards

3292 North Ring road Al Nafel Area Unit (1)
13312 - 6288 Riyadh

SAUDI ARABIA

Tel: +966 1 275 9222 Ext:3331

Fax: +966 1 2751282

E-mail: codex.cp@sfda.gov.sa

SENEGAL / SENEGAL

Ms Amy Gassama SOW
Microbiologist

UCAD/Institut Pasteur Dakar
BP 220 Dakar

SENEGAL

Tel: 4221 338399235

Fax: +221 338399236
E-mail: gassama@pasteur.sn

SINGAPORE / SINGAPOUR / SINGAPUR

Mr Siang Thai CHEW

Director General

Agri-Food and Veterinary Services
Agri-Food and Veterinary Authority
5 Maxwell Road, Tower Block
MND Complex #04-00

069110 Singapore

SINGAPORE

Tel: +6563257660

Fax: +6562206068

E-mail: chew_siang thai@ava.gov.sg

Mr Leslie PHUA

Director

Agri-Food & Veterinary Authority

Site Assessment & Licensing Department
5 Maxwell Road, #18-00 Tower Block
MND Complex

069110 Singapore

SINGAPORE

Tel: 63257136

Fax: 62206068

E-mail: leslie_phua@ava.gov.sg

SOUTH AFRICA / AFRIQUE DU SUD /
SUDAFRICA

Ms Shirley DU PLESSIS
Senior Medical Natural Scientist
Department of Health

Food Control

Private Bag X828

1 Pretoria

SOUTH AFRICA

Tel: +27 12 395 8785

Fax: +27 12 395 8854

E-mail: dupless@health.gov.za

Mr Tembile SONGABE

Director: Veterinary Public Health
Department of Agriculture, Forestry and
Fisheries

Private Bag x 138

0001 Pretoria

SOUTH AFRICA

Tel: +27123197688

E-mail: Tembiles@daff.gov.za
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Mr Kudakwashe MAGWEDERE
Deputy Director

Department of Agricuture, Forestry and
Fisheries

Directorate Veterinary Public Health
Private Bag X138,

0001 Pretoria

SOUTH AFRICA

Tel: +27 12 319 7650

Fax: +27 12 329 7699

E-mail: KudakwasheM@daff.gov.za

SPAIN / ESPAGNE / ESPANA

Ms Cristina OCERIN CAAON

Technician in the biological risks area
Spanish Food Safety and Nutrition Agency
Subdirectorate General for Food Risk
Management

C\ Alcala, 56

28014 Madrid

SPAIN

E-mail: mocerin@msssi.es

SUDAN / SOUDAN / SUDAN

Ms Nawal MUTASIM ABDELRAHMAN
Supervisor of Food& Agricultural Unit
Sudanese Standards Metrology Organization
Foodé& Agricultural Unit

Ajamaa Street P.0.Box13573

11111 Khartoum

SUDAN

Tel: +249119246045

Fax: +249-83-774852

E-mail: mnwl1971@hotmail.com

Ms Maha IBRAHIM

Director

Sudanese Standarad &Metrology Organisation
Planning & Scientific Research

Khartoum -Algamaa St.

1111 Khartoum

SUDAN

Tel: +249912383085

Fax: +249 183 741768

E-mail: maabmoib2391960@gmail.com

Mr Abdelrhman SAADELDIEN

Chemical Engineer

Sudanese Standard &Metrology Organisation
Chemical Labrotoary

Aljamaa Avenue

1111 Khartoum

SUDAN

Tel: +249-83-775247

E-mail: ssmo@sudanmail.com

SWEDEN / SUEDE / SUECIA

Ms Viveka LARSSON

Senior Veterinary Officer
National Food Agency

Food Standards Department
Box 622

751 26 Uppsala

SWEDEN

Tel: +46 18 17 55 88

Fax: +46 18 17 53 10

E-mail: viveka.larsson@slv.se

SWITZERLAND / SUISSE / SUIZA

Ms Christina GUT SJOBERG
Scientific Advisor

Consumer Protection Directorate
Swiss Federal Office of Public Health
3003 Bern

SWITZERLAND

Tel: +41 31 322 68 89

Fax: +41 31 322 95 74

E-mail: christina.gut@bag.admin.ch

Ms Awilo OCHIENG PERNET
Vice-Chairperson, Codex Alimentarius
Commission

Swiss Federal Office of Public Health
Division of International Affairs
CH-3003 Bern

3003 Bern

SWITZERLAND

Tel: +41 31 322 00 41

Fax: +41 31 322 11 31

E-mail: awilo.ochieng@bag.admin.ch

THAILAND / THAILANDE / TAILANDIA

Ms Nanthiya UNPRASERT

Deputy Secretary General

Ministry of Agriculture and Cooperatives
National Bureau of Agricultural Commodity and
Food Standards

50 Phaholyothin Road, Lad Yao, Chatuchak
10900 Bangkok

THAILAND

Tel: +66 (2) 561 2277 ext. 1120

Fax: +66 (2) 561 3712

E-mail: nanthiva@acfs.go.th

Mr Udom CHANPRAPAIPAT

Chief of Establishment Accreditation, Livestock
Product Inspection

Department of Livestock Development
Ministry of Agriculture and Cooperatives
69/1 Phayathai Rd., Ratchathewi

10400 Bangkok

THAILAND

Tel: 662-6534444 ext. 3132

Fax: 662-6534931

E-mail: udom.c@dld.go.th
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Ms Umaporn KAMOLMATTAYAKUL
Member

Federation of Thai Industries

60 New Rachadapisek Road, Klongtoey
10110 Bangkok

THAILAND

Tel: +662 6257511

Fax: +662 6310662

E-mail: umaporn@cpf.co.th

Mr Pichet KOOMPA

Senior of Veterinarian

Bureau of Quality Control of Livestock Products
Department of Livestock Development

91 Mu 4, Tiwanon Road, Bangkadee, Muang
12000 Pathumthani

THAILAND

Tel: +66819269204

Fax: +6629639212

E-mail: shanetonnam@hotmail.com

Ms Savannamon LEKPETCH

Senior Professional Scientist

Ministry of Agriculture and Cooperatives
Department of Agriculture

50 Paholyothin Rd, Chatuchak

10900 Bangkok

THAILAND

Tel: +6629406362-3 EXT. 1801

Fax: +6625792531

E-mail: namon_|@yahoo.com

Ms Virachnee LOHACHOOMPOL
Standards Officer

Ministry of Agriculture and Cooperatives
National Bureau of Agricultural Commodity and
Food Standards

50 Paholyothin Rd., Chatuchak

10310 Bangkok

THAILAND

Tel: +6625612277 ext.1425

Fax: +6625613357

E-mail: virachnee@acfs.go.th

Ms Dawisa PAIBOONSERE
Standards Officer

National Bureau of Agricultural Commodity and
Food Standards

Ministry of Agriculture and Operatives
50 Pholyothin Rd., Ladyao, Chatuchak
10900 Bangkok

THAILAND

Tel: +66-2-5612277 ext. 1427

Fax: +66-2-5613373

E-mail: dawisa.p@gmail.com

Ms NONGYAO PRADIPACHITTI
Food and Drug Technical Officer
Food and Drug Administration,
Ministry of Public Health

Tiwanon Road

11000 Nonthaburi

THAILAND

Tel: 662-5907185

Fax: 662-5918476

E-mail: kimerall@fda.moph.go.th

Mr Sompob VATTANAMANEE
Medical Scientist (Professional level)
Department of Medical Sciences
Ministry of Public Health

88/7 Tiwanond rd., Muang District,
11000 Nonthaburi

THAILAND

Tel: (+66)2 951 0000 ext. 99606
Fax: (+66)2 951 1021

E-mail: sompob.v@dmsc.mail.go.th

Ms Duangdao WONGSOMMART

Medical scientist (Senior Professional level)
Department of Medical Sciences

Ministry of Public Health

88/7 Tiwanond rd., Muang District,

11000 Nonthaburi

THAILAND

Tel: (+66)2 951 0000 ext. 99606

Fax: (+66)2 951 1021

E-mail: duangdao.w@dmsc.mail.go.th
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Mr Paul COOK
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WC2B 6NH London

UNITED KINGDOM
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Fax: +44 0 207 276 8910

E-mail: paul.cook@foodstandards.gsi.gov.uk
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Head of the UK Delegation

UK Food Standards Agency

Area 1B, Aviation House,

125 Kingsway

WC2B 6NH London

UNITED KINGDOM

Tel: +44 (0) 207 276 8472
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E-mail: keith.millar@foodstandards.gsi.gov.uk
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Chief Standards Officer

Tanzania Bureau of Standards
Standards Development
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Dar Es Salaam

UNITED REPUBLIC OF TANZANIA
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Director General
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Zanzibar

UNITED REPUBLIC OF TANZANIA
Tel: +255777872021

Fax: -

E-mail: kmwadini@yahoo.com
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Quality Assurance Officer

Zanzibar Bureau Of Standards
Quality Management

P.O.Box 3116

Zanzibar

UNITED REPUBLIC OF TANZANIA
Tel: +255773168833

E-mail: hafsa.ali@zbs.go.tz

Mr Octavius MELCHIAD SOLI
Food Safety Advisor

Tanzania Food And Drugs Authority
Food Safety Directorate
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P.O Box 77150

Dar Es Salaam

UNITED REPUBLIC OF TANZANIA
Tel: +255 767842948

Fax: +255 22 2450793

E-mail: octaviussoli@yahoo.co.uk
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ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Mr Brian RONHOLM

Deputy Under Secretary for Food Safety
Office of Food Safety

U.S. Department of Agriculture

1400 Independence Avenue SW
20250-0121 Washington, DC

UNITED STATES OF AMERICA

Tel: +1 202 720 0351

E-mail: Brian.Ronholm@osec.usda.gov

Ms Jenny SCOTT

Senior Advisor

Office of Food Safety

CFSAN

Food and Drug Administration
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UNITED STATES OF AMERICA
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E-mail: jenny.scott@fda.hhs.gov
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Chief Scientist

Office of Public Health Science
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20250 Washington, DC

UNITED STATES OF AMERICA
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Office of Food Safety
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Food and Drug Administration
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UNITED STATES OF AMERICA
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E-mail: joyce.saltsman@fda.hhs.gov
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U.S. Codex Manager

U.S. Codex Office

U.S. Department of Agriculture
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20250 Washington, DC

UNITED STATES OF AMERICA
Tel: +1.202.720.2057

Fax: +1.202.720.3157

E-mail: maryfrances.lowe @fsis.usda.gov
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Ms Barbara MCNIFF

Senior International Issues Analyst
U.S. Codex Office
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1400 Independence Avenue, SW
Room 4870

20250 Washington, DC

UNITED STATES OF AMERICA
Tel: +1 202 690 4719

Fax: +1 202 720 3157

E-mail: barbara.mcniff@fsis.usda.gov

Mr Dave PYBURN
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Swine Health Programs, APHIS

U.S. Department of Agriculture

210 Walnut Street, Room 891

50309 Des Moines, lowa

UNITED STATES OF AMERICA

Tel: +15152844122

Fax: +15152844191

E-mail: david.qg.pyburn@aphis.usda.gov
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Project Manager

Risk Assessment Staff
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Food and Drug Administration

5100 Paint Branch Parkway, HFS-005
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UNITED STATES OF AMERICA
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Fax: +13014362633

E-mail: jane.vandoren@fda.hhs.gov

Mr Andrew Chi Yuen YEUNG
Consumer Safety Oficer
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U.S. Food and Drug Administration
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20740 College Park, MD

UNITED STATES OF AMERICA
Tel: +1 240 402 1541

E-mail: Andrew.Yeung@fda.hhs.gov

Ms Mallory GAINES

Policy Analyst, Cattle Health

National Cattlemen's Beef Association
1301 Pennsylvania Avenue, Suite 300
20004 Washington, DC

UNITED STATES OF AMERICA

Tel: +12028799132

E-mail: mgaines@beef.org

Mr Ray GAMBLE

Director, Fellowships Office
National Academy of Sciences
500 Fifth Street, NW

20001 Washington, DC

UNITED STATES OF AMERICA
Tel: +1 202 334 2787

Fax: +1 202 334 2759

E-mail: rgamble@nas.edu

Mr Timothy BIRMINGHAM

Director

Almond Board of California

Quality Assurance and Industry Services
1150 9th Street. Suite 1500

95354 Modesto, CA

UNITED STATES OF AMERICA

Tel: (209) 343 3222

E-mail: TBirmingham@almondboard.com

Mr Raul GUERRERO

Consultant

793 N. Ontare Road

93105 Santa Barbara, CA

UNITED STATES OF AMERICA
Tel: +18058981830

Fax: +18058981830

E-mail: gquerrero_raul j@yahoo.com

Ms Laurie HUENEKE

Director, International Trade Policy
Sanitary & Technical Issues
National Pork Producers Council
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Apéndice

MODIFICACIONES A LAS DEFINICIONES EN LOS PRINCIPIOS Y DIRECTRICES PARA LA
APLICACION DE LA EVALUACION DE RIESGOS MICROBIOLOGICOS (CAC/GL 30-1999).

(para su adopcion)
2. DEFINICIONES

Caracterizacion del peligro - La evaluacion cuantitativa y/o cualitativa de la naturaleza de los efectos
nocivos para la salud asociados con Ios agentes b|olog|cos qwmlcos y fISICOS que pudleran estar presentes
en el ahmento

Comunicacidn del riesgo - Intercambio interactivo de informacién y opiniones sobre el proceso de analisis
de riesgo relativo al riesgo, los factores relacionados con éste, asi como las percepciones del mismo; entre
los evaluadores y gestores de riesgos, los consumidores, la industria la comunidad académica y otros
terceros interesados, incluyendo la explicacion de los hallazgos arrojados por la evaluacion del iresgo y las
bases de las decisiones de gestion del riesgo.

Estimacién del riesgo - La estimacion cualitativa y/o cuantitativa del riesgo, resultado de la
caracterizacion del riesgo.

Gestion del riesgo - El proceso de ponderar las distintas politicas posibles, y distinto de la evaluacion del
riesgo, consultando con todos los terceros interesados, tomando en consideracidn la evaluacion del riesgo y
otros factores importantes para la proteccion de la salud de los consumidores, asi como para la promocion
de las préacticas leales en el comercio, y, si fuera necesario, la seleccion de las opciones apropiadas de
prevencion y control.
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Apéndice lll
ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE TRICHINELLA SPP., EN LA CARNE DE
SUIDAE
(En el Tramite 5/8)
1. Introduccién
1. En algunos paises la triquinosis es una enfermedad parasitaria, de gran importancia tanto para la

salud publica como para la economia. La infeccion en los seres humanos se produce mediante el consumo
de carne cruda o semi cruda de diferentes especies (p.ej., cerdos de cria, caballos, animales de caza) y que
portan larvas infecciosas de Trichinella spp. La carne proveniente de animales de la familia Suidae (citada
de aqui en adelante como "Suidos") es considerada como la forma mas importante de transmisién de este
parasito hacia los humanos. El estado infeccioso de las poblaciones de cerdos de cria se basa en el
conocimiento de las practicas de gestion y los datos de los programas de seguimiento y vigilancia de los
cerdos vivos o sacrificados (vigilancia seroldgica). También pueden usarse datos de la salud humana para
apoyar la determinacion del riesgo de la exposicion a Trichinella spp.

2. Las medidas de control posteriores al sacrificio para proteger a los consumidores de la exposicién a
Trichinella spp., en la carne de suidos, deben estar basadas en el riesgo.

3. Estas Directrices incorporan elementos del enfoque "marco de la gestiébn de riesgo" (MGR),
desarrollado por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos para la gestion de peligros
microbiolégicos (Principios y directrices para la aplicacién de la gestion de riesgos microbiolégicos (CAC/GL,
63-2007), como:

e Actividades preliminares en las actividades de gestion de riesgo;
e identificacion y seleccién de las opciones de gestidn de riesgo;
e verificacion de las medidas de control;
e seguimiento y revision.
2. Objetivos

4, El principal objetivo de estas Directrices es proporcionar una orientacion para los gobiernos y la
industria, sobre las medidas de control, basadas en el riesgo, para prevenir la exposicién de los humanos a
la Trichinella spp., en la carne de suidos.

5. Proporcionar bases técnicas consistentes y transparentes para la revision e implementacion de las
medidas de control basadas en informacién epidemiologica y en el analisis del riesgo. Las medidas de
control basadas en el riesgo seleccionadas, varian tanto de pais a pais, como de acuerdo a los sistemas de
produccion utilizados. Al determinar la equivalencia® por parte de los paises importadores, deben tomarse
en cuenta las medidas aplicadas al nivel nacional, lo que facilitard el comercio internacional.

3. Ambito de aplicacion y uso de las directrices
3.1. Ambito de aplicacion

6. Estas directrices se aplican exclusivamente al control de Trichinella spp. en la carne de suidos, ya que
es considerada la fuente de infeccién mas importante para los seres humanos. Cuando sea importante para
el control de dicho organismo en la carne de suidos, debe tomarse en cuenta el control de la Trichinella spp.
en la carne proveniente de otras especies (por €j., caballos, 0sos, morsas, etc.).

7. Estas directrices se aplican al control de todas las especies y genotipos de Trichinella que pudieran
infectar a los Suidae y causar una enfermedad transmitida por el consumo de alimentos. El anteproyecto de
Directrices esta basado en los Principios de aplicacion practica para el analisis de riesgos aplicables en el
marco del Codex Alimentarius® y en el Cédigo de practicas de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005)
gue proporciona una orientacién general sobre el enfoque basado en el riesgo para la higiene de la carne.

8. Estas Directrices usadas en conjunto con las recomendaciones de la OIE (Capitulo 8.14 Infeccion con
Trichinella spp. del Cédigo sanitario para los animales terrestres, de la OIE) se aplican a todos los pasos,
desde la produccién primaria hasta el consumo.

! Directrices para la formulacién, aplicacién, evaluacién y acreditacion de sistemas de inspeccién y certificacion de
importaciones y exportaciones de alimentos (CAC/GL 53-2003).
2 http://www.fao.org/DOCREP/006/Y4800E/y4800e00.htm
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3.2. Uso

9. Estas Directrices, usadas en conjunto con las recomendaciones de la OIE (Capitulo 8.14 Infeccién
con Trichinella spp., del Cdédigo sanitario de los animales terrestres, de la OIE) proporcionan una orientacién
especifica para el control de Trichinella en la carne de los suidos, considerando potenciales medidas de
control, en cada paso o grupo de pasos de la cadena alimentaria. Estas Directrices son complementarias a,
y deben ser usadas en conjuncién con los Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1 — -
1969), el Cdédigo de practicas de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005), el Caodigo Internacional
Recomendado de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente
(CAC/RCP 8-1976), las Directrices para la Vigilancia, Gestion, Prevencion y Control de la Triquinosis de la
FAO/OMS/OIE® y las Recomendaciones sobre Métodos para el Control de la Trichinella en Animales de
Cria y Silvestres a ser Utilizados para el Consumo Humano, elaborado por el Comité de Normas para
Establecer Directrices de Control, de la Comision Internacional sobre Triquinosis (ICT)*.

10. Las técnicas de diagndstico a las que se hace referencia en estas Directrices, son aquellas
provenientes del Manual de pruebas de diagndstico y vacunas para los animales terrestres de la OIE,
(Capitulo 2.1.16 Triquinosis).

11. La flexibilidad es un elemento esencial en la aplicacién de estas Directrices. Su intencién principal es
gue sean utilizadas por los gestores de riesgo gubernamentales y de la industria, para disefiar e
implementar sus sistemas de control de los alimentos. Estas Directrices también pueden utilizarse al juzgar
la equivalencia ° o las distintas medidas de inocuidad de los alimentos para la carne de suidos usadas en
distintos paises con el propésito de su comercializacion.

12. Estas Directrices proporcionan un marco de trabajo para la toma de decisiones respecto a las
medidas de control posteriores al sacrificio, para proteger a los humanos, del consumo de carne de suidos
gue pudiera estar infectada con Trichinella spp. Las medidas de prevencion previas a la explotacion, los
criterios de pre-requisitos y las condiciones para reconocer a los compartimientos de cerdos de cria como
un compartimiento de riesgo insignificante, estan descritos en el Capitulo 8.14 Infeccién con Trichinella spp.
del Cadigo de practicas sanitarias de los animales terrestres, de la OIE.

4. Definiciones
13.

Compartimiento6 es aquella subpoblacion animal mantenida en uno o mas establecimientos
bajo un sistema de gestién de bioseguridad comun, con un estado de salud
distintivo con respecto a una enfermedad o enfermedades especificas para
las que se han aplicado medidas de vigilancia, control y bioseguridad con el
propdsito de su comercializacién internacional.

Cruzas designa a la progenie de cerdos de cria cruzados con animales silvestres de
la familia Suidae.

Cerdos de cria son aguellos animales domesticados de la familia Suidae, que viven bajo la
administracion de un sistema de produccion.

Cerdos silvestres son aquellos animales provenientes de las especies domesticadas
pertenecientes a la familia Suidae, que actualmente viven sin la supervision
o control humano directos.

Cerdos de engorde son aquellos cerdos domesticados criados Unicamente para el

aprovechamiento de su carne.
Fauna salvaje

Susceptible® son aquellos animales salvajes, animales silvestres cautivos y animales
silvestres que son reconocidos como la principal fuente potencial directa o
indirecta de infeccion por Trichinella spp., hacia los cerdos de cria en una
region o pais.

5. Principios aplicados al control de Trichinella spp., en la carne de suidos

14. Los principios subyacentes para las buenas practicas de higiene para la carne se presentan en la

% http://www.trichinellosis.org/uploads/FAO-WHO-OIE_Guidelines.pdf

* (http://www.med.unipi.it/ict/ICT%20Recommendations%20for%20Control. English.pdf)

® Directrices para la formulacion, aplicacién, evaluacién y acreditacion de sistemas de inspeccién y certificacion de
importaciones y exportaciones de alimentos (CAC/GL 53-2003).

® Definicion del Cdbdigo sanitario para los animales terrestres de la OIE.
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seccion 4: Principios generales de la Higiene de la Carne del Cédigo de préacticas de higiene para la carne
(CAC/RCP 58-2005). En las presentes directrices se han tomado en cuenta especialmente tres principios
que son:

i. En el disefio e implementacion de los programas de higiene de la carne, siempre que sea
posible y adecuado, deben incorporarse los principios de analisis de riesgos para la inocuidad
de los alimentos.

ii. De acuerdo a las circunstancias, los resultados del seguimiento y vigilancia de las poblaciones
animales y humanas deben ser consideradas con una revision subsecuente y/o modificacion de
los requisitos de higiene de la carne, siempre que sea necesario.

iii. Las autoridades competentes deben reconocer la equivalencia de las medidas alternas de
control de higiene, siempre que sea apropiado, y promulgar medidas acordes que logren los
resultados requeridos en términos de inocuidad e idoneidad, asi como que faciliten las
practicas leales en el comercio de la carne.

6. Actividades preliminares en las actividades de gestion de riesgos

15. Los consumidores estan expuestos al riesgo de una infeccién por Trichinella spp., cuando consumen
carne que contienen la larva infecciosa de dicha especie. Las actividades de gestion de riesgo deben
incorporar el enfoque "produccion primaria hasta el consumo" para identificar todos los pasos en la cadena
alimentaria donde se requieran medidas de control.

16. Las actividades preliminares de gestidn de riesgos apropiadas para las presentes directrices incluyen:

e Desarrollo de un perfil de riesgo nacional, regional o Para el compartimiento, sefialando que ya se
ha publicado en las paginas electrénicas de la FAO' y la OMS? un perfil genérico de riesgo que
toma en cuenta las Directrices para la Vigilancia, Gestion, Prevencion y Control de la Triquinosis
("Directrices para la Trichinella” de la FAO/OMS/OIE).

e Evaluacion de la evidencia epidemiolégica que respalde la declaracion de un riesgo insignificante
para los cerdos domésticos consumidos internamente o en el extranjero.

7. Disponibilidad y seleccion de las medidas de control basadas en el riesgo
7.1 Disponibilidad de las medidas de control al nivel del rebafio

17. Las medidas para prevenir la infeccion por Trichinella en los rebafios de cerdos de cria, asi como
para establecer un compartimiento con riesgo insignificante, estan descritas en el Capitulo 8.14 Infeccion
con Trichinella spp. del Cédigo sanitario para los animales terrestres, de la OIE.

7.2 Disponibilidad de las medidas de control post sacrificio

18. Las medidas de control para la Trichinella spp., posteriores al sacrificio incluyen: analisis de
laboratorio y acciones de seguimiento, proceso de congelacion y tratamiento térmico. La irradiacién de la
carne de suidos también es una opcion para destruir a la Trichinella spp. en la carne, antes de su consumo.
Las medidas de control deben ser validadas, para luego ser aprobadas por la autoridad competente, como
corresponda. Los cerdos no destetados y sacrificados a una edad menor a 5 semanas pudieran ser
exentos de las medidas de control post-sacrificio® cuando existe informacién relevante que puede ser
verificada por la autoridad competente.

19. La ipactivacic')n de Trichinella spp., a través del proceso de curado debe seguir las recomendaciones
de la ICT™.

7.2.1 Andlisis de laboratorio y acciones de seguimiento:

20. Cuando se realizan pruebas de laboratorio en canales individuales, los métodos analiticos
seleccionados deben estar de acuerdo con las técnicas de diagndstico recomendadas en el Capitulo 2.1.16.
Triquinosis, del Manual de Pruebas de Diagnostico y Vacunas para los Animales Terrestres ("método de
digestion") de la OIE, asi como con las Recomendaciones Para el Aseguramiento de la Calidad en los
Programas de Andlisis de Digestion para Trichinella de la ICT" o las normas ISO/CEN.

7 http:/ivww.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/
z http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/

http://www.aesan.msssi.qob.es/AESAN/docs/docs/evaluacion_riesgos/comite cientifico/ingles/TRICHINELLA SUCKLIN
G_PIG.pdf

19 Actualmente la ICT esta desarrollando métodos de validacion para el proceso de curado.

M hitp:/mvww.trichinellosis.org/uploads/Part_1 final - QA_Recomendations_7Feb2012.pdf



http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/
http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/
http://www.aesan.msssi.gob.es/AESAN/docs/docs/evaluacion_riesgos/comite_cientifico/ingles/TRICHINELLA_SUCKLING_PIG.pdf
http://www.aesan.msssi.gob.es/AESAN/docs/docs/evaluacion_riesgos/comite_cientifico/ingles/TRICHINELLA_SUCKLING_PIG.pdf
http://www.trichinellosis.org/uploads/Part_1_final__-_QA_Recomendations_7Feb2012.pdf
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21. Si va a aplicarse un enfoque basado en el riesgo para asegurar la inocuidad de los alimentos,
entonces deberian conocerse las caracteristicas funcionales de cualquiera de los métodos analiticos
seleccionados por €j., sensibilidad y especificidad.

22. Si durante las pruebas posteriores al sacrificio, se identificara una canal positiva para Trichinella,
debera darse aviso a la autoridad competente. La autoridad competente puede entonces decidir qué
acciones de seguimiento son necesarias, incluyendo la posibilidad del desecho de la canal.

7.2.2 Congelacién

23. En la congelacién de las canales deberan utilizarse parametros de congelacién que aseguren la
muerte de todos los parésitos de Trichinella spp., presentes en las distintas partes de la carne o en las
canales enteras. El uso de este método de inactivacion para las especies de Trichinella que son
intolerantes al frio, debera estar alineado con los parametros validados, como aquellos descritos en "Las
recomendaciones sobre métodos para el control de la Trichinella en animales de cria y silvestres a ser
utilizados para el consumo humano" preparadas por el Comité de normas para establecer directrices de
control, de la Comisién Internacional sobre Triquinosis, (ICT). La congelacién no debe utilizarse como una
medida de control en las regiones donde las especies y genotipos de Trichinella que se sabe son
resistentes al frio tales como : Trichinella T6, T. britovi, y T. nativa, y que son endémicas.

7.2.3 Tratamiento térmico e irradiacion

24. El uso de este método de inactivacién para las especies de Trichinella debera realizarse de acuerdo
con los parametros validados, como aquellos descritos en "Las recomendaciones sobre métodos para el
control de la Trichinella en animales de cria y silvestres a ser utilizados para el consumo humano"
elaboradas por el Comité de normas para establecer directrices de control, de la ICT. La orientacién sobre
la irradiacién se proporciona en la Norma General del Codex para Alimentos Irradiados (Codex STAN 106 —
1983) y en el Codigo de practicas para el tratamiento de los alimentos por irradiacion (CAC/RCP 19-1979).

7.3. Seleccién de las medidas de control basadas en el riesgo

25. Luego del establecimiento de un compartimiento con un riesgo insignificante, tal y como se describe
en el Capitulo 8.14 Infeccién con Trichinella spp., del Cédigo sanitario para los animales terrestres, de la
OIE, y después de determinar el nivel de proteccion a la salud publica, la autoridad competente pudiera
eximir o derogar o inclusive cambiar el nivel de aplicacién de los controles especificos posteriores al
sacrificio.

26. Algunos ejemplos de los niveles de proteccion a la salud publica que pueden lograrse a través de
establecer un compartimiento con riesgo insignificante han sido proporcionados por la FAO7 y la OMSS.

27. A continuacién se muestra un ejemplo de toma de decisiones para la seleccion de las medidas de
control posteriores al sacrificio para los cerdos de cria:
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8. Implementacion de las medidas basadas en el riesgo

28. La implementacion de medidas de control seleccionadas depende del reconocimiento oficial dado por
la autoridad competente, respecto a la situacion del compartimiento respecto a Trichinella.

9. Seguimiento y revisién

29. Luego de determinar el nivel de proteccion a la salud, la verificaciéon continua del compartimiento con
un riesgo insignificante realizada por la autoridad competente debe estar basado en:

a. Las condiciones descritas en el Articulo 8.14.5 del Cédigo sanitario de los animales terrestres, de la
OIE, o

b. Un programa de vigilancia del proceso de sacrificio que demuestre que la prevalencia de infeccién no
excede 1/1,000,000 cerdos con al menos un 95% de confianza; o

c. Un programa de vigilancia del proceso de sacrificio que demuestre un nivel de proteccion a la salud
publica equivalente al inciso b anterior; o

d. Una combinacién de las auditorias de los rebafios y un programa de vigilancia del proceso de
sacrificio, que proporcionan un nivel de proteccion a la salud publica, equivalente al inciso b, anterior.

10. Suidos silvestres, cerdos salvajes y cruzas sin domesticar

30. Toda la carne de suidos no domesticados, incluyendo a los jabalies salvajes, cerdos salvajes y
cruzas sin domesticar destinados para el consumo humano debe provenir de animales:

a. analizados de acuerdo con las técnicas de diagnéstico recomendadas en el Manual de las Pruebas
de Diagnéstico y las Vacunas para los Animales Terrestres de la OIE (Métodos de digestion); o

b. procesarse para asegurar la inactivacion de Trichinella spp., de acuerdo con uno de los métodos en la
seccién 7.2, validado y aprobado para el control posterior al sacrificio de estos animales.

31. Las canales positivas deben desecharse de acuerdo a las recomendaciones de la autoridad
competente.

11. Comunicacion del riesgo

32.  Las mejores précticas en el control de Trichinella spp., en la carne de suidos deben ser comunicadas
a todas los partes interesadas en la produccion de cerdos de cria. De igual forma, todas las partes
interesadas deben estar conscientes de los beneficios de la obtencién de una situacion de riesgo
insignificante para Trichinella.
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33. Los cazadores deberan estar informados sobre el riesgo de consumir carne proveniente de fauna
silvestre susceptible, recalcando la importancia de los andlisis, incluso si la carne es sélo para el consumo
personal, o la necesidad de cocinar adecuadamente la carne proveniente de animales silvestres (por ej.,
una temperatura interna de al menos 71° C, tal y como lo recomienda la ICT). Los cazadores también
deberan estar informados del riesgo de diseminar y mantener el ciclo de vida silvestre, asociado con el
habito comin de abandonar en el campo a los cadaveres de los animales, luego de que los han
despellejado o al desollarlos y desechar las entrafias, con lo que promueven la oportunidad de su
transmision a un nuevo huésped.

34. La autoridad veterinaria competente y su contraparte encargada de la salud publica deben establecer
los procedimientos de comunicacidon sobre la incidencia de las infecciones de Trichinella. De manera ideal la
autoridad competente debera publicar anualmente los resultados de los analisis de laboratorio en un
formato que demuestre el estado epidemioldgico de los rebafios, compartimientos, regiones o de todo el
pais. También deberan comunicarse los resultados de las investigaciones epidemiolégicas de todo brote de
transmision alimentaria.

35. Ya que cada pais tiene habitos especificos de consumo, los programas de comunicacién relativos a
la triquinosis son mas efectivos cuando son establecidos por cada gobierno.

36. Los vendedores al menudeo y consumidores, incluyendo a las personas que visitan regiones o
paises en donde la Trichinella es endémica, deben ser informados que la carne debe estar cocida
totalmente, por ej., a una temperatura interna de al menos 71° C, como lo recomienda la ICT, para evitar
enfermarse debido al consumo de carne contaminada con parasitos.
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Apéndice IV

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE TAENIA SAGINATA EN LA CARNE DE
GANADO BOVINO DE CRIA.

(En el Tramite 5/8)
1. Introduccién

1. La cisticercosis bovina se refiere a la infeccion del misculo estriado del ganado bovino con el meta
cestode (por €j., cisticerco) de Taenia saginata, tradicionalmente conocido como "Cysticercus bovis”. Los
humanos adquieren la infeccion (teniasis o infeccién con nematodes de carne de bovino) Unicamente a través
del consumo de carne cruda o mal cocida y que contiene al cisticerco vivo. La teniasis en las poblaciones
humanas varia al nivel mundial, con una elevada prevalencia en algunos paises. Muy pocos paises estan
libres de T. saginata. La OIE no considera que la cisticercosis bovina sea una enfermedad notificable y sélo
esta regulada en algunos paises.

2. Laimportancia en la salud publica de T. saginata esta limitada basicamente debido a que sus sintomas
clinicos son benignos (o las formas asintomaticas ejemplificadas en la clasificaci6n mundial de los parasitos
transmitidos por el consumo de alimentos, que utiliza una herramienta de clasificacion con criterios mdaltiples
para calificar a los parasitos basandose sélo en criterios de salud publica, y usada durante la reunién de
expertos FAO/OMS sobre los parésitos transmitidos por el consumo de alimentos: Clasificacién basada en
criterios mdltiples para la gestion de riesgo (Anexo 5, figura 2 del informe'). Sin embargo, su importancia
econdmica es elevada debido a varias razones:

e Los recursos involucrados en la inspeccion rutinaria de la carne.

e Descalificacion o degradacién y decomiso de las canales afectadas (o tratamiento rutinario para
inactivar a los cisticercos, tales como la congelacién o la coccion).

e Intensificacién de los controles del ganado al nivel de la explotacibn agropecuaria cuando se
identifican rebafios afectados.

3. A medida que los gobiernos revisan sus sistemas de higiene de la carne, las medidas de control no
basadas en el riesgo para la carne y productos derivados en el comercio, pueden ser desproporcionadas con
el nivel de reduccidn de riesgo logrado por éstas.

4. Donde es comun la presencia de los parasitos en el ganado de cria, la mitigacion de los riesgos para los
humanos se ve obstaculizada por la baja sensibilidad de la inspeccion rutinaria de la carne luego del
sacrificio.

5. Estas Directrices incorporan elementos del enfoque del marco de la gestion de riesgo (MGR),
desarrollado por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos para la Gestion de Peligros
Microbioldgicos (Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestion de Riesgos Microbioldgicos
(CAC/GL, 63-2007), a saber:

e Actividades preliminares en las actividades de gestion de riesgo;
e identificacion y seleccién de las opciones de gestion de riesgo;
e verificacion de las medidas de control;
e seguimiento y revision.
2.  Objetivos

6. El principal objetivo de estas Directrices es proporcionar una orientacién para los gobiernos y la
industria, sobre las medidas de control, basadas en el riesgo, para prevenir la exposicion de los humanos a
T. saginata, en la carne del ganado bovino de cria.

7. Estas Directrices también proporcionan bases técnicas consistentes y transparentes para la revision e
implementacion de las medidas de control basadas en informacion epidemiolégica y en el andlisis del
riesgo. Y deben ser tomadas en cuenta al juzgar o evaluar la equivalencia por parte de los paises
importadores, cuando tales medidas son distintas de las propias, facilitando con ello el comercio
internacional®.

! http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en
2 Directrices para la Formulacién, Aplicacion, Evaluacion y Acreditacion de Sistemas de Inspeccion y Certificacion de
Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 53-2003).
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3.  Ambito de aplicacién y uso de las directrices
3.1. Ambito de aplicacion

8. Estas Directrices, usadas en conjuncion con las Directrices para la Vigilancia, Gestion, Prevencion y
Control de la Taeniasis/ Cisticercosis® ("Directrices para la taeniasis" de la FAO/OMS/OIE) abordan el control
de la cisticercosis en la carne del ganado bovino de cria que pudiera causar la taeniasis humana. Y estan
basadas en el Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005) que proporciona una
orientacién general sobre el enfoque basado en el riesgo para la higiene de la carne.

9. Estas Directrices, usadas en conjuncién con las Directrices para la Taeniasis de la FAO/OMS/OIE, se
aplican a todos los pasos de la cadena alimentaria, desde "la produccién primaria hasta el consumo"”.

3.2. Uso

10. Estas Directrices proporcionan una guia especifica para el control de la cisticercosis en la carne, de
acuerdo a un enfoque basado en el riesgo, para seleccionar las medidas de control posteriores a la
explotacion, como opciones de gestion de riesgo. Ademas son un suplemento para y deben ser usadas en
conjuncion con los Principios Generales para la Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cédigo de
Préacticas de Higiene para la Carne CAC/RCP, 58-2005) y las Directrices para la Taeniasis FAO/OMS/OIE.

11. Las técnicas de diagnéstico a las que se hace referencia en estas Directrices, son aquellas
provenientes del Manual de Pruebas de Diagnéstico y Vacunas para los Animales Terrestres, de la OIE.

12. Un atributo importante en la aplicaciéon de estas Directrices esta dado por su flexibilidad. Su intencién
principal es que sean utilizadas por los gestores de riesgo gubernamentales y de la industria, para disefiar e
implementar sus sistemas de control de los alimentos. También podrian usarse durante la determinacion de
la equivalencia de distintas medidas de inocuidad alimentaria para la carne de ganado vacuno en distintos
paises.

4. Definiciones
13.

Ganado de cria incluye a todas las especies de ganado de cria, inclusive a Bos taurus y B. indicus),
bévidos asiaticos del tipo banteng (Bos javanicus), gayal (Bos frontalis) y yaks (Bos grunniens),
ademas de todas las especies de Bubalus y Bison.

Rebafio designa a varios animales de la misma especie que se crian juntos bajo el control humano.
5. Principios que se aplican al control de la cisticercosis bovina

14. Los principios subyacentes para las buenas practicas de higiene para la carne se presentan en la
seccion 4: Principios generales de la higiene de la carne del Cddigo de practicas de higiene para la carne
(CAC/RCP 58-2005). En las presentes directrices se han tomado en cuenta especialmente tres principios
que son:

i. Los principios de analisis de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos deberian ser
incorporados en el disefio e implementacion de los programas de higiene de la carne, siempre que
sea posible y apropiado.

il De acuerdo con las circunstancias, la revision o modificacion de los requisitos para la higiene de la
carne deben tomar en consideracion los resultados del seguimiento de las poblaciones de ganado
vacuno al momento del sacrificio, asi como la vigilancia de las poblaciones humanas.

iii. Las autoridades competentes deben reconocer la equivalencia de las medidas alternas de higiene,
siempre que sea apropiado, y promulgar medidas acordes que logren los resultados requeridos en
términos de inocuidad e idoneidad, asi como que faciliten las practicas leales en el comercio de la
carne.

6. Actividades preliminares en las actividades de gestién de riesgo
6.1 Identificacion de un problema de inocuidad alimentaria
15. Las actividades preliminares de gestion de riesgos apropiadas para las presentes directrices incluyen:

e El desarrollo de un perfil de riesgos nacional, regional o del compartimiento, que tome en cuenta el
perfil general de riesgo del Codex

® Directrices para la vigilancia, gestion, prevencion y control de la taeniasis / cisticercosis de la FAO/OMS/OIE
(www.oie.int/doc/ged/d11245.pdf).
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e La evaluacion de pruebas epidemioldgicas que respalden un enfoque basado en el riesgo, relativo a
la situacién nacional o regional y/o al comercio de la carne

6.2 Perfil de riesgos

16. Los perfiles de riesgo ofrecen una recopilaciéon de informacion cientifica que orienta a los gestores de
riesgo y a la industria en la toma de medidas adicionales como parte de la aplicacion de un enfoque MGR
para un problema de inocuidad de los alimentos. Tanto los perfiles como la evaluacion de riesgos pueden
ayudar en el disefio de sistemas de control de la inocuidad de los alimentos, al ser creados a la medida de
cada sistema de produccién y procesamiento de los alimentos. Un perfil de riesgo general esta disponible
en las paginas electrénicas de la FAO" y de la OMS®.

17. Las pruebas epidemiolégicas necesarias para respaldar las decisiones sobre las medidas de control
pueden obtenerse de una gran variedad de fuentes. Por ejemplo, tanto la industria como los gobiernos
pudieran contar con registros histéricos sobre los resultados de las pruebas de las poblaciones que han
pasado por el matadero, asi como de las investigaciones realizadas en las explotaciones agropecuarias. La
vigilancia de la salud humana y el procesamiento de los datos, cuando se disponga de éstos, son (tiles para
evaluar cualquier riesgo residual que pudiera existir en las distintas regiones o paises.

7. ldentificacion, seleccidon e implementacion de las medidas de control basadas en el riesgo
7.1. Medidas de control al nivel de la explotacion agropecuaria

18. En lo que respecta a la seleccion y aplicacion de las medidas de control, estas directrices deben ser
aplicadas en conjuncién con las Directrices sobre la Taeniasis de la FAO/OMS/OIE. Tales medidas de
control abarcan todos los pasos de la cadena alimentaria "desde la produccién primaria hasta el consumo".

7.2 Medidas de control posteriores al sacrificio

7.2.1 Inspeccién posterior al sacrificio.

19. Las medidas de control rutinarias posteriores al sacrificio relativas a T. saginata estan limitadas
esencialmente a la inspeccién de la carne. Cuando sea necesario y practicable, una muestra de los quistes
sospechosos deben ser confirmados por andlisis de histopatologia (identificacién de quistes viables) de
acuerdo con técnicas validadas, aceptadas por la autoridad nacional competente.

20. Siva a aplicarse un enfoque basado en el riesgo para asegurar la inocuidad de los alimentos, entonces
deberian conocerse las caracteristicas funcionales de cualquiera de las pruebas de laboratorio usadas, es
decir: sensibilidad y especificidad. La sensibilidad de la inspeccién rutinaria de carne posterior al sacrificio
relativo a T. saginata / C. bovis es muy baja, especialmente en aquellos animales con infecciones leves, lo
gue da como resultado que un porcentaje considerable de canales individuales infectadas con quistes
pasen desapercibidas. Soélo un porcentaje de los quistes no detectados seran viables, y esto dependera del
grado y fase de infestacién en el rebafio de origen.

21. El rango e intensidad de los procedimientos de inspeccion posteriores al sacrificio varia de un pais a
otro.

7.2.2 Procedimientos de inspeccién alternos

22. Cuando se identifica a una canal o parte sospechosa durante los procedimientos de inspeccion de
rutina, una inspeccion adicional de éstos, asi como del grupo de animales de los que provinieron, puede
aumentar la sensibilidad del proceso de inspeccion para identificar las partes y/u otras canales infectadas.
El rango e intensidad de los procedimientos de inspeccién posteriores al sacrificio varia de un pais a otro.

7.2.3 Tratamiento de la carne

23. El tratamiento térmico (calentamiento o congelado) a niveles que aseguren la letalidad de T. saginata
es una medida de control preventiva de rutina que también esta disponible®. Dicho tratamiento también es
utilizado para aquella carne proveniente de canales que se sospecha o en las que se ha determinado la
presencia de T. saginata provenientes del mismo rebafio. Tales tratamientos deben estar validados de
acuerdo a las directrices nacionales.

24. La salazon e irradiacion son otros tratamientos adicionales que pudieran estar disponibles, siempre y
cuando éstos ya hayan sido validados y aprobados por la autoridad competente, para asegura la letalidad
de T. saginata. La orientacién sobre la irradiacién se proporciona en la Norma General del Codex para los

* http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/

5 http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/

® Se ha recomendado el uso de temperaturas de -10° por al menos 10 dias o un calentamiento de la temperatura interna
de al menos 60°C, (OMS, 1995 Food Technologies and Public Health).
www.who.int/entity/foodsafety/publications/fs_management/en/foodtech.pdf
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Alimentos Irradiados (CODEX STAN 106-1983) y en el CdAdigo de Practicas para el tratamiento de los
alimentos por Irradiacién (CAC/RCP 19-1979).

7.2.4 Sistema de rastreo para el ganado vacuno enviado a la instalacién de sacrificio.

25. Debe disponerse de un sistema de rastreo del ganado vacuno, entre las instalaciones de sacrificio y la
explotacion agropecuaria, de tal manera que pueda utilizarse la informacién sobre canales positivas para T.
saginata en la aplicacion de medidas de control al nivel de dicha explotacion (y en otros lugares) cuando la
autoridad competente lo considere apropiado. Lo anterior podria incluir un aviso de los grupos
"sospechosos” enviados a la instalacion de sacrificio, para que se intensifiquen los procedimientos de
inspeccion posteriores al sacrificio.

7.2.5 Control del movimiento vy vigilancia

26. La autoridad competente pudiera aplicar requisitos de control de movimiento para los rebafios donde se
determine, a partir de la informacién arrojada por la supervisién, que ésta seria una medida apropiada
basada en el riesgo.

7.3. Seleccion de las medidas de control basadas en el riesgo

7.3.1 Enfogque basado en el riesgo

27. Si se cumplen las condiciones indicadas a continuacién, las poblaciones destinadas al sacrificio
pudieran ser consideradas como de baja prevalencia:

e Informacion de la instalacion de sacrificio que demuestre un historial de ausencia de, o con una
prevalencia baja de quistes sospechosos en la carne de la poblacién que ha pasado por la
instalacion de sacrificio; o

e si se dispusiera de datos de salud publica que demuestren que las infecciones humanas atribuibles
a la poblaciones de sacrificio de ganado de cria estan ausentes o son algo muy raro;

e U otros datos epidemioldgicos importantes relacionados.

28. En tales circunstancias, puede utilizarse el modelaje del riesgo para demostrar que la excepcion de
algunos de los procedimientos de inspeccién post mortem de rutina y/o la reduccién en la intensidad de
algunos de los procedimientos de inspeccién de rutina post mortem (palpacién y/o incision) tendrian un
impacto insignificante en el nivel de proteccion al consumidor, al compararlos con el que se logra a través de
los procedimientos tradicionales y de intensidad elevada. Donde se presente esta situacion, la autoridad
competente debe aplicar excepciones de la inspeccion post mortem basada en el riesgo, como corresponda.

29. LaFAO* yla OMS?®, ofrecen ejemplos de niveles de proteccion al consumidor de acuerdo a los distintos
niveles de inspeccién post mortem para las poblaciones enviadas a la instalacion de sacrificio y que fueron
modeladas para poblaciones consideradas como de prevalencia baja y elevada.

30. Los procedimientos intensificados post mortem aplicados a canales individuales, cuando se ha
detectado un quiste sospechoso, asi como cualquier otro procedimiento de inspeccion aplicado a un grupo
de canales relacionadas, también debe tomarse en cuenta de acuerdo con las caracteristicas de la infeccién
en la poblacién enviada al sacrificio, asi como a la posibilidad de la reduccion de los riesgos para con el
consumidor.

31. Pueden presentarse episodios de cisticercosis, sin importar la informacién disponible en el historial
pasado. Pueden presentarse incursiones, y ocasionalmente provenir de fuentes externas al pais, incluyendo
a través de pienso contaminado y personas infectadas.

8. Seguimiento y revisién

32. Donde sea practico, debe contarse con un sistema soélido para la vigilancia de los datos obtenidos en la
instalacién de sacrificio al nivel tanto de la inspeccion organoléptica post mortem como de la histopatologia.
Dicho sistema debe proporcionar una evaluacion del funcionamiento de las medidas de control
seleccionadas relacionadas con el nivel de proteccion que se busca ofrecer al consumidor, y que podria
incluir:

e Recoleccion y evaluacion de la informacién de la instalacién de sacrificio, asi como los informes de
laboratorio relacionados o correspondientes (por €j., histopatologia);

o El rastreo hacia la explotacion agropecuaria, cuando se detecta un quiste sospechoso en la
instalacién de sacrificio, asi como la aplicacion de controles en la explotacion agropecuaria, y una
inspeccién mas intensa en la instalacion de sacrificio, si asi lo requiriera la autoridad competente;

e Elaviso de los resultados de la inspeccidn intensificada a la autoridad competente;
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e Lainclusién de la participacion de las autoridades de salud publica.
9. Comunicacion del riesgo

33. Las mejores préacticas en el control de T. Saginata en la carne de ganado de cria deben ser
comunicadas a todas las partes interesadas en la produccién del ganado.

34. Todas aquellas personas involucradas en la produccion de ganado vacuno deberan recibir informacién
béasica sobre la salud publica sensibilizandolos respecto al ciclo vital del parasito y como los seres humanos
podrian representar un riesgo como una fuente de infeccién del ganado vacuno.

35. La autoridad competente debera ser transparente (por ej., publicar informacién sobre el seguimiento e
investigaciéon) en las situaciones en donde existe un riesgo a la salud publica, ademas de llevar a cabo
campafias de educacién publica, segin corresponda.
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Apéndice V

ANTEPROYECTO DE REVISION PARA EL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ESPECIAS Y
HIERBAS AROMATICAS DESECADAS (CAC/RCP 421995).

(En el Tramite 5/8)
INTRODUCCION

1. Las especias y hierbas comestibles desecadas, poseen componentes, fragantes, aromaticos o
pungentes, que se utilizan para mejorar aroma, o color cuando se afiade a la alimentacién, tanto de forma
entera, quebrada o molida. Pueden incluir muchas partes de la planta ( hierba) , tales como arilos, corteza
de arboles, bayas, yemas, bulbos, hojas, rizomas, raices, semillas, estigmas, vainas, resinas, frutas o
meristemas apicales.

2. La produccion, elaboracion y envasado de las especias y hierbas aromaticas desecadas es muy
compleja. Por ejemplo, las plantas (materia prima) de las que se originan las especias y hierbas aroméaticas
desecadas son cultivadas en una gran variedad de paises y en muchos tipos distintos de granjas, por €j.,
desde micro granjas hasta en casos raros, granjas extremadamente grandes. Las practicas agricolas para
cultivar las materias primas para las especias y hierbas aromaticas desecadas también varian ampliamente
desde el uso de préacticas totalmente artesanales hasta aquellas altamente mecanizadas. El proceso de
desecado de la materia prima vegetal puede ser realizado de manera mecénica (para un secado rapido) o
naturalmente (por ej., secado lentobajo el sol, por varios dias). La distribucién y cadena de elaboracion para
las especias y hierbas arométicas desecadas es también altamente compleja y puede abarcar largos
periodos de tiempo e incluir un amplio rango de establecimientos. Por ejemplo: las especias y hierbas
aromaticas secas cultivadas en pequefias explotaciones agricolas pueden pasar a través de multiples
etapas de recoleccion y consolidacién antes de llegar a un procesador y empacador de la especia o al
elaborador de alimentos. El procesamiento de un producto desecado en general involucra: la limpieza ( por
ej. la seleccién, separacion para eliminar particulas no deseadas), clasificacion, y algunas veces el
remojado, corte, secado y en otras ocasiones la molienda o descascarado. Algunas especias y hierbas
aromaticas desecadas también son sometidas a tratamientos para mitigar la contaminacién microbiana,
tipicamente tratandolos con gas (por ej., 6xido de etileno), o a través de irradiacién. La elaboracién y
envasado o re-envasado también pudiera efectuarse en distintos lugares a lo largo de amplios periodos, ya
gue las especias y hierbas arométicas desecadas se preparan para muchos propésitos distintos.

3. La inocuidad de los productos que contienen especias y hierbas arométicas desecadas depende de
mantener buenas practicas de higiene a todo lo largo de la cadena alimentaria, durante su produccién
primaria, elaboracion, envasado, venta al detalle y en el punto de consumo. Las bacterias que producen
esporas, incluyendo a patdégenos como Bacillus cereus, Clostridium perfringens y Clostridium botulinum, asi
como a células vegetativas que no producen esporas provenientes de microorganismos como Escherichia
coli y Salmonella spp., han sido encontradas en especias y hierbas aromaticas desecadas. Se han
presentado varios brotes de enfermedades asociadas con el consumo de especias y condimentos, la
mayoria causados por Salmonella spp., y que han provocado preocupaciones acerca de la inocuidad de las
especias y hierbas aromaticas desecadas. La complejidad de la cadena de proveedores para las especias y
las hierbas arométicas desecadas hace que sea muy dificil identificar los puntos en donde se presenta la
contaminacion en la cadena alimentaria, sin embargo existen evidencias de que la contaminacién puede
ocurrir a lo largo de toda ésta, si no se siguen las practicas apropiadas.

4, La inocuidad de las especias y hierbas arométicas desecadas también puede verse afectada por
mohos productores de micotoxinas, por ej., aquellos que producen aflatoxinas (como Aspergillus flavus o
Aspergillus parasiticus) u ocratoxina A (como Aspergillus ochraceus, Aspergillus carbonarius, o Penicillium
verrucosum). Los peligros quimicos como metales pesados y plaguicidas, ademas de contaminantes fisicos
tales como: piedras, vidrio, alambre, materia extrafia y cualquier otro material inaceptable, también pudieran
estar presentes en las especias y hierbas aromaticas desecadas.

SECCION | - OBJETIVOS

5. Este Codigo de practicas de higiene aborda las Buenas Practicas Agricolas (BPAs) y las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) que ayudaran a reducir la contaminacion, inclusive los peligros
microbianos, quimicos y fisicos asociados con todas las fases de la produccion de las especias y hierbas
aromaticas desecadas, desde su produccion primaria hasta el uso por parte del consumidor. Se le dara una
atencion especial a minimizar los peligros microbianos.
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SECCION Il - AMBITO DE APLICACION, USOS Y DEFINICIONES

2.1 Ambito de aplicacién

6. Este cddigo se aplica a las especias y hierbas aromaticas desecadas enteras, quebradas, molidas o
mezcladas. Las especias y hierbas aromaticas desecadas pueden incluir al aril (por €j., la nuez moscada),
corteza de arbol (por €j., canela), bayas (por €j., pimienta negra), yemas (por €j., clavo), bulbos (por €j., ajo
seco), hojas (por €j., albahaca seca), rizomas (por €j., jengibre, cdrcuma), semillas (por €j., mostaza), estigmas
y estambres (por €j., azafran), vainas (por €j., vainilla), resinas (por ej. asafétida), frutos (por ej., chile seco) o
partes verdes de una planta (por e€j., cebollin / cebolleta secas). Y regula los requisitos minimos de higiene
para el cultivo, cosecha, post cosecha (por ej., curado, blanqueado, escaldado, corte, secado, limpieza,
clasificacion, envase, transporte y almacenamiento, incluida la desinfeccion y fumigacion), el establecimiento
de elaboracion, practicas y tecnologia de procesamiento (por ej., molienda, mezclado, congelacion y
liofilizacién, y tratamientos para reducir a los microbios), envasado y almacenamiento de los productos
elaborados. Para aquellas especias y hierbas aromaticas recolectadas en areas silvestres, sélo se aplican las
actividades de manejo y post cosecha (es decir: a partir de la seccién 3.2.3 en adelante).

2.2 Usos

7. Este Cdadigo sigue el formato de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969) y debe usarse en conjuncion con éste y otros cédigos aplicables como el Cédigo de Practicas de
Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) [y la Norma General del Codex para los
Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995)].

8. Este Cadigo proporciona recomendaciones a las que deben adherirse los productores de los distintos
paises, tanto como les sea posible, tomando en cuenta las condiciones locales, al mismo tiempo que
aseguran la inocuidad de sus productos en todas las circunstancias posibles. Es posible ejercer cierta
flexibilidad en la aplicacién de ciertos requisitos en la produccion primaria de las especias y hierbas
aromaticas desecadas, cuando asi sea necesario, siempre y cuando el producto esté sujeto a medidas de
control suficientes para obtener un producto inocuo.

2.3 Definiciones

9. Consulte las definiciones contenidas en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969) y el Cédigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-
2003). Ademaés, para los fines de este anexo se definen las expresiones siguientes:

10. Especias y hierbas arométicas desecadas: componentes desecados 0 mezclas de plantas secas
usadas en los alimentos para otorgarles sabor, color e impartirles o infundirles un aroma. Este término se
aplica de igual forma a aquellas: enteras, quebradas, molidas o a las mezclas de éstas.

11. Desinfestaciédn: eliminar plagas dafiinas, amenazantes o repugnantes, por €j., gusanos.

12. Tratamiento para la reduccién microbiana: Proceso aplicado a las especias o hierbas aromaticas
desecadas para eliminar o reducir los contaminantes microbianos a un nivel aceptable.

13. Materia prima: planta (sin secar), a partir de la cual se deriva una especia o hierba aromatica
desecada.

SECCION Il - PRODUCCION PRIMARIA

3.1 Higiene medioambiental

14. La materia prima de las especias y hierbas arométicas desecadas debe estar protegida, en la medida
de lo posible, contra la contaminacion por: desechos de origen humano, animal, doméstico, industrial y
agricola en niveles que puedan constituir un probable peligro para la salud. Deben tomarse las precauciones
debidas para asegurar que estos desechos sean eliminados de tal manera que no contaminen a las plantas y
con ello pongan en peligro la salud de los consumidores del producto final.

3.1.1 Ubicacion del sitio de produccion

15. Aguellos sitios de produccion que poseen un alto de riesgo de contaminacion de la materia prima,
debido a su proximidad con instalaciones de produccion animal, sitios de desechos peligrosos e
instalaciones de tratamiento de desechos, deben ser evaluados para establecer la posibilidad de
contaminacion de los campos de produccién y de la materia prima con la que se elaboran las especias y
hierbas aroméaticas desecadas con peligros microbiolégicos o medio ambientales.

16. La atencién a la ubicacién del sitio de produccion debe incluir una evaluacién de la pendiente y la
posibilidad de escorrentia agricola proveniente de cultivos adyacentes o cercanos, los riesgos de
inundaciones asi como caracteristicas hidrol6gicas de los alrededores en relacion a los sitios de produccion.
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17. Cuando la evaluacién medioambiental identifica un riesgo potencial a la inocuidad de los alimentos,
se deben implementar medidas para reducir la contaminacién de la materia prima con la que se elaboran las
especias y hierbas aromaticas desecadas en el sitio de produccién.

3.1.2 Animales silvestres y domésticos, asi como actividad humana

18. Muchas especies de animales silvestres y domésticos, asi como los humanos que pudieran estar
presentes en el ambiente de produccion son conocidos como fuentes potenciales de patégenos transmitidos
por el consumo de alimentos. Los animales domésticos y silvestres asi como la actividad humana presentan
riesgos tanto debido a la contaminacion directa del cultivo y de la tierra, como de contaminacion de fuentes
de agua superficial y proveniente de otros ingresos. Debera tomarse en consideracion lo siguiente:

e Los animales domésticos y silvestres deberian ser excluidos de las &areas de manipulacion y
produccién, hasta donde sea posible, usando métodos de control apropiados. Los métodos
seleccionados deberian cumplir con leyes y reglamentos locales, regionales y nacionales de
protecciéon ambiental y animal.

e Si se utilizan animales durante la cosecha de la materia prima (plantas) para la elaboracion de
especias y hierbas arométicas desecadas, debe tenerse cuidado y asegurarse de que tales animales
no se conviertan en una fuente de contaminacion, por €j., a través de las heces de los animales.

e Las é&reas de produccion y manejo de la materia prima con la que se elaboran las especias y hierbas
aromaticas desecadas deben ser mantenidas apropiadamente para reducir la posibilidad de la
atraccion de plagas. Las actividades que deberian realizarse incluyen esfuerzos para reducir el agua
estancada en los campos, restringir el acceso de animales a fuentes de agua y evitar que las areas
de produccién y manejo presenten basura o desorden.

e Los sitios de produccién de la materia prima asi como las areas de manejo de las especias y hierbas
arométicas desecadas deben ser evaluadas para detectar la presencia de actividad animal ya sea
silvestre o doméstica (por €j., la presencia de heces fecales, areas extensas con huellas animales o
madrigueras).

3.2.  Produccion higiénica de la materia prima

19. La materia prima con la que se elaboran las especias y hierbas aromaticas desecadas debe ser
cultivada, cosechada y limpiada de todo escombro de acuerdo con las Buenas Practicas Agricolas (por €j.,
el Codigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003)).

20. Para la evacuacion de los desechos domésticos e industriales en las zonas de donde provenga la
materia prima deben aplicarse disposiciones que sean aceptables para las autoridades competentes.

3.2.1 Requisitos relativos a los insumos agricolas
21. Consulte el Cdodigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
3.2.1.1 Fuentes de agua para la produccion primaria.

22. Consulte el Cédigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
Ademds, debe tomarse en consideracion lo siguiente:

23. La materia prima con la que se elaboran las especias y hierbas aromaticas desecadas no debe
cultivarse o producirse en areas donde el agua usada para el riego pudiera contaminar a las plantas. Los
productores deben identificar las fuentes de agua utilizadas en la explotacion agricola (por ej., agua municipal,
agua de pozo (profundo vs. superficial), agua de superficie (por ej., rios, reservorios, lagos de granja, lagos,
canales abiertos) agua de riego reciclada, aguas residuales reclamadas, agua de descarga de actividades
acuicolas. Se recomienda que, donde sea posible, los productores evallen y gestionen el riesgo presentado
por este tipo de agua, como sigue:

e Evaluar la posible contaminacion microbiana (por ej., del ganado vacuno, habitacién humana,
tratamiento de aguas negras, operaciones de compostaje y estiércol), asi como la idoneidad del agua
para el uso previsto. Re evaluar la posibilidad de la contaminacion microbiana si algunos eventos o
condiciones medioambientales (por ej., fluctuaciones en la temperatura, lluvias torrenciales, etc.) u
otras condiciones indican que la calidad del agua pudiera haber cambiado.

e Evaluar la posibilidad de una contaminacién quimica (por e€j., proveniente del drenaje de minas,
escorrentia, residuos industriales), asi como la idoneidad del agua para el uso previsto. Re evaluar la
posible contaminacién quimica, cuando algunos eventos u otras condiciones indican que pudiera
haber cambiado la calidad del agua.
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e |dentificar e implementar acciones correctivas para prevenir 0 minimizar la contaminacion. Las
acciones correctivas posibles pueden incluir el uso de barreras fisicas como las vallas para prevenir el
contacto con animales de especies mayores, el mantenimiento adecuado de los pozos, la filtracién
del agua, el no agitar el sedimento durante la obtenciéon de agua, la construccién de estanques de
sedimentacion o de retencion e instalaciones de tratamiento de aguas. Los estanques de
sedimentacion o retencidon que se utilizan luego para el riego pueden ser microbioldgicamente
inocuos pero al mismo tiempo pueden atraer a animales o de otra manera aumentar los riesgos
microbianos asociados con el agua para el riego de los cultivos. Si se necesita tratamiento del agua,
consulte a los expertos de sanidad del agua.

e Determinar si procede realizar analisis microbianos y quimicos para evaluar la idoneidad del agua
para cada uso previsto. Pudiera ser necesario realizar pruebas analiticas después de un cambio de la
fuente de agua de riego, inundacién o lluvias torrenciales ya que es cuando el agua enfrenta mayor
riesgo de contaminacion.

3.2.1.2 Estiércol, biosélidos y otros fertilizantes naturales

24, Consulte el Codigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
3.2.1.3 Suelos

25. Consulte el Codigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
3.2.1.4 Productos agroquimicos

26. Consulte el Cédigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
Los productores solo deben utilizar sustancias quimicas agricolas de acuerdo a los procedimientos
autorizados por las autoridades competentes. Ademas: Pueden ser utilizadas sustancias fungicidas para la
tierra/suelo sobre las semillas 0 campos, y siempre que fuera necesario para reducir la cantidad de esporas
provenientes de mohos productores de micotoxinas.

o Si fuera apropiado para propésitos preventivos, los fungicidas podrian usarse sobre la materia prima
como por ejemplo en los frutos, para evitar la introduccién de mohos productores de micotoxinas.

3.2.3 Salud e higiene del personal y servicios sanitarios

27. Consulte el Cédigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
Ademas, debe tomarse en consideracion lo siguiente:

e Cuando corresponda, toda empresa que realice operaciones de produccion primaria debe contar con
procedimientos relacionados con la salud, la higiene y los servicios sanitarios. Los procedimientos
escritos deben abarcar tanto la capacitacién de los trabajadores, como las instalaciones y los
suministros para permitir que los trabajadores agricolas implementen practicas de higiene adecuadas,
ademas de las politicas de la empresa relacionadas con las expectativas para la higiene de los
trabajadores, asi como para la notificacion de enfermedades.

e Todos los trabajadores deberian lavarse bien las manos con jabdn y agua corriente y limpia, y luego
secarlas totalmente, antes de manipular tanto la materia prima, como las especias y hierbas aromaticas
desecadas, especialmente durante la recoleccion y manipulaciéon post cosecha. Si no hubiera agua
corriente limpia, la autoridad competente correspondiente, debe acordar un método alterno aceptable
para lavarse las manos. Los trabajadores agricolas deben recibir capacitacién en la técnica correcta
para el lavado y secado de las manos.

¢ Debe impedirse que el personal no esencial, visitantes ocasionales y, en la medida de lo posible que los
nifios ingresen a la zona de cosecha, ya que pueden provocar un aumento en el riesgo de
contaminacion. Cuando tales individuos estan presentes, deben tomarse las medidas necesarias para
asegurarse de que no sean una fuente de contaminacion.

3.2.3.1 Salud e higiene del personal y de los servicios sanitarios.

28. Los productores deben considerar, siempre que sea posible, el proporcionar areas alejadas de las
zonas de cultivo / cosecha para que los trabajadores agricolas puedan tomar descansos y comer. Para la
conveniencia de los trabajadores, estas zonas deberian contar con servicios sanitarios y de lavado y secado
de manos para que puedan implementar buenas préacticas de higiene.

29. En la medida de lo posible, las instalaciones sanitarias deben estar ubicadas cerca de los campos, y
ofrecer un acceso facil desde el area de trabajo.
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e Los servicios sanitarios deben estar ubicados de tal manera que se fomente su uso y se reduzca la
probabilidad de que los trabajadores agricolas hagan sus necesidades en las zonas de cultivo /
cosecha.

e Los servicios portatiles (si éstos estuvieran en uso) no deben estar ubicados o limpiarse en las zonas
de cultivo, ni estar cerca de fuentes de agua de riego o de los sistemas transportadores. Los
productores deberian identificar las zonas donde sea seguro ubicar los servicios sanitarios portatiles y
prevenir el transito en caso de un derrame.

e Estos servicios deberian incluir agua corriente y limpia, jabén, papel higiénico o su equivalente y
toallas de papel desechables o su equivalente. No deberian usarse toallas de tela que se usan
multiples veces. Los desinfectantes de manos no deberian reemplazar al lavado de manos y solo
deberian usarse después de dicho lavado.

3.2.3.2 Estado de salud
30. Debera tomarse en consideracion lo siguiente:

e Se debe alentar a los productores a prestar atencion a los sintomas de enfermedades diarréicas o
contagiosas transmitidas por los alimentos y reasignar a los trabajadores en labores que no
involucren el manejo directo del alimento, segun proceda.

e Se debe exhortar, y cuando fuera posible motivarlos con incentivos apropiados, para que los
trabajadores agricolas informen de sintomas de enfermedades diarreicas o contagiosas transmitidas
por los alimentos.

e Debe realizarse un examen médico a los manipuladores de alimentos si esto fuera clinica o
epidemioldégicamente indicado.

3.2.3.3 Aseo personal
31. Consulte el Cdodigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).

32. Cuando el personal presenta cortes o heridas y se les permite continuar trabajando, éstos deben
estar cubiertos con vendajes a prueba de agua, firmemente asegurados. Ademas, debe existir una segunda
barrera fisica entre la cortada o herida y la materia prima manipulada, como lo serian: guantes o vestimenta
protectora, para cubrir el vendaje a prueba de agua.

3.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte

33. Cada materia prima individual debe ser cosechada usando el método adecuado para la parte de la
planta a ser cosechada, y asi minimizar el dafio e introducciéon de contaminantes. La materia vegetal
daflada u otro material vegetal de desecho debe eliminarse de la mejor manera y no dejarse en el campo,
con lo que se reduce la posibilidad de que sirvan como una fuente para el crecimiento de moho productor de
micotoxinas. De ser posible, sé6lo debe recolectarse la cantidad a procesarse oportunamente para asi
reducir el crecimiento del moho productor de micotoxinas antes de la fase de elaboracion. Cuando la
cantidad cosechada excede la capacidad de procesamiento, dicho exceso debe ser almacenado bajo
condiciones adecuadas.

3.3.1 Prevencion de la contaminacién cruzada

34. Deben implementarse métodos de control especificos para reducir el riesgo de contaminacién
cruzada proveniente de microorganismos asociados con los métodos de cosecha. Debe tomarse en
consideracion lo siguiente:

e Cuando sea apropiado, antes de la colecta o cosecha, la tierra debajo de la planta debe cubrirse con
una manta de plastico o material vegetal limpio, para evitar la contaminacion con tierra o materia
vegetal que yace sobre el suelo. El plastico que sea vuelto a utilizar debe poderse limpiar y
desinfectar con facilidad. El material vegetal solo debe utilizarse una sola vez.

e Se debe desechar toda la materia vegetal proveniente de la materia prima que se ha caido al suelo, si
no se puede asegurar su inocuidad luego de su proceso de elaboracién.

3.3.2 Almacenamiento y transporte desde el area de cultivo o cosecha hasta el establecimiento de
envasado

35. Los contenedores y sistemas transportadores de la materia prima o de las especias y hierbas
arométicas desecadas, desde el lugar de produccién a la zona de almacenamiento para su elaboracion, deben
estar limpios y desinfectados, como corresponda, antes de usarse. Durante el transporte de los productos,
éstos deberian estar protegidos de las condiciones exteriores, siempre y cuando sea posible.
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36. Se puede prevenir que los escombros provenientes del campo ingresen a las instalaciones de envasado
y almacenamiento, limpiando el exterior de los recipientes de recoleccién, asi como requerir que los
trabajadores usen ropa limpia en dichas zonas.

37. Las especias y hierbas aromaticas desecadas deben ser mantenidas en areas donde el contacto con
agua o humedad sea reducido.

38. Las especias y hierbas aromaticas desecadas deben ser almacenadas en plataformas alzadas o
colgadas bajo techos a prueba de goteras, en un lugar seco y fresco. En la medida de lo posible, la
ubicacion del almacenamiento debe prevenir el acceso de roedores u otros animales y aves, ademas de
gue debe estar aislada de zonas con un trafico excesivo de actividad humana o maquinaria.

3.3 3 Secado
3.3.3.1 Secado natural

39. Consulte el Codigo de Practicas para Reducir la Contaminacion por Hidrocarburos Aromaticos
Policiclicos (PAH) en los Alimentos Producidos por Procedimientos de Ahumado y Secado Directo
(CAC/RCP 68-2009), en lo que respecta a la ubicacién de la zona de secado.

40. Las plantas o partes de éstas que se utilicen para la preparacion de especias y hierbas aromaticas
desecadas, podran secarse naturalmente, por ejemplo secadas con aire, siempre y cuando se tomen medidas
adecuadas para evitar que la materia prima pueda contaminarse durante dicho proceso. Los tiempos de
secado dependen de las condiciones medio ambientales que rodean al producto, es decir: temperatura,
humedad relativa y velocidad del aire.

41. En el caso del secado natural, las plantas o sus partes habran de colocarse en plataformas limpias
elevadas o bien en un suelo de concreto o sobre cubiertas de plastico o lona limpios, o colgarlos de un techo
gue cuente con el recubrimiento adecuado para evitar goteras y nunca deben estar en contacto directo con el
suelo o la tierra. El area de secado debe contar con senderos o pasillos que prevengan que alguna persona
camine sobre la cosecha. El material vegetal sometido a desecacién deberia ser rastrillado / volteado con
frecuencia para limitar el crecimiento de moho.

42.  Los suelos de hormigén o losas cuajadas, especialmente para la desecacion de la materia prima, deben
ser sometidos a un programa de limpieza adecuado, y cuando sea apropiado, deben desinfectarse. Los suelos
de hormigén reciente podran utilizarse para la desecacién sélo cuando exista la certeza absoluta de que el
hormigdn esta bien cuajado y exento de agua sobrante. Pudiera usarse una cubierta apropiada de plastico que
abarque todo el suelo de hormigén fresco como proteccion contra la humedad; sin embargo esta cubierta
deberd estar completamente lisa para evitar charcos de agua. Siempre que sea posible, durante el secado,
manipulacién y almacenamiento, deben tomarse las precauciones debidas para proteger a las especias y
hierbas arométicas desecadas de la contaminacion y dafio debidos a: animales domésticos, roedores, aves,
acaros, insectos o por sustancias objetables. En el caso de la desecacion al aire libre, las plataformas de
desecacion deben estar colocadas bajo un techo o lona sin rasgaduras, hoyos o zonas raidas para prevenir
gue se humedezcan con la lluvia y/o se contaminen con las aves que vuelen encima de éstas.

43. El tiempo de secado se debe reducir lo mas posible mediante el uso de condiciones de secado 6ptimas
(por €j., temperatura, humedad y ventilacion), para evitar el crecimiento de hongos y la produccién de toxinas.
Tanto para el secado natural como artificial, el espesor de la capa de la materia prima en proceso de secado
debe tomarse en cuenta para alcanzar consistentemente un nivel de humedad seguro.

3.3.3.2 Secado mecénico (véase la Seccion 5.2.2.1).
3.3.4 Envasado en el area de cultivo o cosecha

44, Las actividades de envasado pueden realizarse directamente en la zona de cultivo o cosecha. Dichas
actividades de envasado deben incluir las mismas practicas sanitarias, cuando sea practico, que aquellas
realizadas en el envasado de las especias y hierbas aromaticas desecadas en establecimientos de envasado
0 en su caso, modificarse para minimizar riesgos. Para prevenir la germinacién y crecimiento de esporas, los
productos deben alcanzar ser desecados en un nivel de humedad un nivel de humedad seguro antes de su
envasado.

45. Cuando las especias y hierbas aromaticas desecadas se envasan en la zona de cultivo o cosecha, para
su posterior transporte y almacenamiento o para luego ser vendidas, se deben usar bolsas nuevas para
prevenir la posible contaminacion microbiana, fisica y quimica. Cuando las bolsas estdn marcadas, debe
usarse una tinta de calidad alimentaria para reducir la posible contaminacion con las de otro tipo. Cuando se
usen bolsas de una trama abierta, como las de yute, éstas no deben imprimirse o marcarse una vez que ya
estén llenas con las especias o hierbas aromaticas desecadas, de tal forma que se prevenga que la tinta
fresca contamine al contenido y se incremente la humedad en las especias o hierbas arométicas desecadas.
Para marcar las bolsas, se recomienda el uso de etiquetas de papel en lugar de tinta liquida.
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46. La eliminacién de material vegetal desechado debe realizarse con frecuencia para evitar que su
acumulacion promueva la presencia de plagas.

3.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en el sitio de produccién primaria.

47.  Consulte el Cddigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).
3.4.1 Programas de limpieza
48. Debe tomarse en consideracion lo siguiente:

e El equipo de recoleccion incluyendo: cuchillos, podadores, machetes que entren en contacto directo
con la materia prima con la que se elaboran las especias y hierbas aromaticas desecadas debe
limpiarse por lo menos una vez al dia o cuando la situacién asi lo requiera, segln proceda, y cuando
sea necesario también deberia desinfectarse.

e Se debe usar agua potable para limpiar todo el equipo que entra en contacto directo con las especias
y hierbas aroméaticas desecadas, incluida la maquinaria de las explotaciones agricolas, el equipo de
cosecha y transporte, asi como los recipientes y cuchillos.

e Deberia permitirse que la maquinaria se seque antes de usarla.
3.4.2 Procedimientos y métodos de limpieza

49. Los programas de limpieza y desinfeccion no deben ser implementados en aquel lugar donde el agua
de enjuague pudiera contaminar a la materia prima utilizada para elaborar las especias y hierbas aromaticas
desecadas.

SECCION IV - ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES

4.2 Instalaciones y cuartos

50. Donde sea posible, los edificios e instalaciones deben proyectarse de manera que permitan separatr,
por particion y circunscripcion y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles que pudieran provocar
una contaminacién cruzada. Ademds deberan proyectarse para facilitar que la operacion se realice de
manera higiénica, de acuerdo a la direccién de flujo de una sola via y sin que se permita el retroceso desde
la llegada de la materia prima a la instalacion, hasta la obtencién del producto terminado, garantizando
ademés condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de elaboracién y para el producto.

51. Es de gran importancia aplicar normas de disefio higiénico apropiadas para el disefio y distribucion de
los edificios para asegurarse de que los contaminantes no son introducidos en el producto. Un disefio
enfocado en la higiene debe asegurarse de que si algin patdgeno como la Salmonella spp., fuera
detectado, su permanencia sea solo transitoria y no se establezca en areas especificas que sirvan como
una fuente de contaminacién del producto. Las instalaciones y cuartos usados para el secado de las
especias y hierbas aromaticas desecadas debe estar separada fisicamente de aquellas areas de
procesamiento himedo, y estar disefiadas para que puedan limpiarse frecuentemente con poca o casi nada
de agua, cuando se requiera de la limpieza himeda las instalaciones y cuartos deberian secarse totalmente
antes de introducir nuevamente a las especias y hierbas arométicas desecadas.

52.  Ya que restringir la presencia del agua es la forma principal para controlar el crecimiento microbiano
de patégenos como Salmonella spp., o los mohos productores de micotoxinas, los establecimientos donde
se elaboran y empacan especias y hierbas aromaticas desecadas, asi como sus instalaciones y cuartos
deberian estar disefiados para excluir la humedad del ambiente. En general, las areas en donde se
manipulan las especias y hierbas aromaticas desecadas no deben tener desagies; sin embargo, si éstos
estan presentes, el piso debe presentar un declive adecuado para que permita un desagie efectivo y se
mantenga seco durante las condiciones de trabajo normal.

53. Deben establecerse procedimientos para inspeccionar la integridad del establecimiento (por ej.,
goteos del techo); tales problemas deberian ser corregidos tan pronto como se detectan.

54. Debe haber una ventilacion adecuada para mantener los niveles de temperatura, humedad y polvo.
Pudieran utilizarse sensores electrénicos calibrados para vigilar la temperatura y humedad. Ademas, el flujo
del aire del establecimiento debe proporcionar una presion de aire mayor en las areas de envasado que y
menor presion de aire en los cuartos donde se manipulan los materiales que ingresan a la instalacién. Las
rejillas de ventilacion deben estar disefiadas para prevenir la formaciéon y acumulacién de condensacion
alrededor de la ventila de salida, ademas de prevenir que el agua vuelva a ingresar al establecimiento. Los
ductos de ventilacién deben limpiarse con frecuencia y deben haberse disefiado para prevenir la inversion
del flujo del aire.
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55. Las instalaciones y cuartos deben disefiarse de tal manera que controlen el polvo, ya que es muy
posible que las especias y hierbas aromaticas desecadas generen particulas que pueden ser transportadas
por las corrientes de aire a otras areas del cuarto y de la instalacion.

56. Las estructuras y accesorios elevados deben estar disefiados para minimizar la acumulacién de polvo
y material seco, especialmente donde las tuberias, estructuras suspendidas y plataformas se encuentran
directamente arriba de las especias y hierbas aromaticas desecadas.

57. Las actividades de construccién y mantenimiento importante pueden desalojar a los microorganismos
de sitios de refugio en los que se han establecido y con ello provocar una contaminacion generalizada del
establecimiento. Debido a que algunos microorganismos como la Salmonella spp., pueden sobrevivir por
periodos muy largos, en ambientes secos, las actividades de construccion pudieran liberarlos de aquellos
sitios de refugio no detectados. Durante la construcciéon y mantenimiento deberian implementarse medidas
preventivas como: el aislamiento temporal de la zona de construccién o area bajo mantenimiento, la
modificacién de las vias de acceso de los empleados y la maquinaria, el manejo adecuado del ingreso del
material de construccion y las vias de salida del material de desecho, el mantenimiento de una presion
negativa en el area de trabajo y otras medidas apropiadas.

4.3 Equipo

58. El equipo debe estar disefiado para facilitar su limpieza con la minima cantidad de agua posible o
hasta sin ella; cuando se requiere de una limpieza con agua, deberd permitirse que se seque totalmente
antes de volver a usar el equipo que entre en contacto con las especias y plantas aromaticas desecadas.
Alternativamente, el disefio podria permitir que se desmonten las partes para llevarlas a un cuarto disefiado
para la limpieza con agua. El disefio del equipo debe ser lo mas sencillo posible, con el menor nimero de
partes, ademas de que todas deberian ser facilmente accesibles y/o desmontables para su inspeccion y
limpieza. EIl equipo no debe presentar hoyos, grietas, corrosion, hendiduras, huecos, costuras abiertas,
brechas, dobles costuras, salientes, roscas interiores, pernos, remaches o puntos ciegos.

59. Siempre que sea posible debe eliminarse o sellarse permanentemente cualquier area hueca, asi
como grietas o huecos. Piezas como: tuercas, tornillos, planchas de montaje y soportes, deben estar
soldados a la superficie y no deberian fijarse con orificios taladrados y roscados. Las soldaduras deberian
ser limadas y pulidas.

60. Los botones, manijas de vélvulas, apagadores y pantallas tactiles deberian estar disefiadas para
asegurar que no penetre o se acumule en ellos, producto u otros residuos (inclusive liquidos), ni tampoco
alrededor de éstos.

61. El equipo debe instalarse de tal forma que permita la limpieza y se reduzca la transferencia de
particulas de polvo hacia otras piezas del equipo o al ambiente.

62. Debe evaluarse y controlarse el riesgo de contaminacioén proveniente del equipo. Siempre que sea
posible, los montacargas, utensilios y herramientas de mantenimiento usados con el producto final y en las
areas de envasado deben ser distintas a aquellas usadas con las del area de la "materia prima" (por ej.,
antes del tratamiento de reduccién microbiana).

4.4 Instalaciones

4.4.8 Almacenamiento.

63. Si las condiciones de su almacenamiento no son apropiadas, las especias y hierbas arométicas
desecadas son susceptibles a la contaminacién por moho y/o a su crecimiento. Las especias y hierbas
arométicas deben ser almacenadas en un ambiente con un nivel de humedad que no permita el crecimiento
de mohos.

SECCION V - CONTROL DE LA OPERACION

5.1 Control de los peligros alimentarios

64. En cada uno de los pasos de la cadena de abastecimiento se deben tomar medidas para reducir la
posibilidad de contaminar a las especias y hierbas aromaticas desecadas con patégenos microbianos
(inclusive con mohos productores de micotoxinas), contaminantes quimicos, excretas, pelos de roedor,
fragmentos de insectos y cualquier otro material extrafio.

65. Dependiendo de las actividades realizadas en el establecimiento, pudiera ser (til dividirlo en distintas
areas o zonas, como lo seria el area de la materia prima (pre-elaboracién) y el area de post-elaboracion,
ademas de contar con controles mas estrictos en éstas Ultimas donde se ha realizado el tratamiento de
reduccidn microbiano, asi como en las areas donde se empaca el producto terminado.
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66. Las vias de trafico deben de establecerse de acuerdo con el movimiento del personal y materiales
(por €j., ingredientes usados durante el desecado-mezcla, materiales de envase, piezas y partes del equipo,
carros de transporte y herramientas de limpieza) de acuerdo al principio de flujo de una sola via, con la
separacion o divisién de las operaciones, para asi minimizar el arrastre de materiales de un area a otra, por
ej., del area de materia prima a la de producto terminado, lo que ayudara a prevenir la contaminacion
cruzada.

67. Si las especias y hierbas aromaticas desecadas estan contaminadas con algun patégeno como
Salmonella spp., este patdgeno puede establecerse en un éarea especifica. Si el sitio de refugio se
humedece, puede permitir que el patégeno se reproduzca en grandes cantidades lo que puede servir como
un foco de contaminacién de otros lugares en el establecimiento, inclusive las superficies de contacto con
alimentos y productos expuestos al ambiente. Por ende, deben identificarse los sitios de refugio potencial y
mantenerse lo mas secos posible.

68. Sisurgiera un evento poco frecuente, como una gotera en el techo o la falla de uno de los aspersores
contra incendios y que como consecuencia permitieran el ingreso de agua en las areas de produccién seca
0 envasado, se debe detener la produccién. Debe arreglarse la gotera y limpiar, desinfectar y secar el area
afectada antes de continuar la produccion. Los productos dafiados debido a este evento inusual deben ser
evaluados con base en el riesgo y, cuando sea apropiado, tratarlos adecuadamente o evitar que ingresen a
la cadena alimentaria.

5.2. Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene

5.2.2 Pasos especificos del proceso
5.2.2.1 Secado mecénico

69. Las plantas o partes de las plantas que se utilizan para la preparacion de las especias y las hierbas
aromaticas desecadas podran secarse natural 0 mecanicamente (por €j., con aire seco forzado), siempre que
se tomen medidas adecuadas para evitar la contaminacion de la materia prima durante el proceso. A fin de
evitar el crecimiento de microorganismo, especialmente de mohos productores de micotoxinas, se debera
alcanzar un nivel de humedad inocuo lo mas rapidamente posible.

70. Los métodos de secado mecanico deben ser usados, en lugar del secado natural (al aire libre), cuando
sea posible, y para limitar la exposicion de las especias y hierbas aromaticas desecadas a contaminantes del
medio ambiente, asi como para evitar el crecimiento de mohos. En el caso del secado con aire caliente, éste
no deberd portar contaminante alguno, ademéas deben tomarse las medidas precautorias necesarias para
prevenir que los gases de combustion entren en contacto con la materia prima o el producto almacenado en el
area.

71. Eltiempo de secado deberia de reducirse lo méas posible a través del uso de condiciones de desecacion
Optimas, para evitar el crecimiento de hongos y la produccion de toxinas. El grosor de la capa de la materia
prima en proceso de desecacién deberia tomarse en cuenta para lograr un nivel seguro y consistente de
humedad.

5.2.2.2 Limpieza de las especias y hierbas aromaticas desecadas.

72. Las especias y hierbas aromaticas desecadas deberian ser limpiadas apropiadamente (por e€j.,
seleccion y clasificacion) para eliminar peligros fisicos (como la presencia de restos de animales o plantas,
metal y otro material extrafio) a través de la seleccién manual o el uso de detectores, como el de metales.
La materia prima deberia podarse para retirarles cualquier area dafiada, marchita o mohosa.

73. Los desechos provenientes de la seleccion y clasificacién deben ser recolectados periédicamente y
eliminados de las areas de secado, elaboracién y envasado para evitar la contaminacion cruzada y la
atraccion de plagas.

5.2.2.3 Tratamientos para minimizar los microbios

74. Para control de la contaminacién microbiolégica deben usarse métodos de tratamiento adecuados y
alineados con las normas establecidas por el organismo oficial competente. Cuando sea necesario para
reducir el riesgo, las especias y hierbas aromaticas desecadas deben ser sometidas a un tratamiento valido
de reduccién microbiana, antes de estar a la disposicion del consumidor, para asi inactivar patbgenos como
Salmonella. Puede consultar informacién adicional sobre la validacion en las Directrices para la Validacion
de las Medidas de Control de la Inocuidad de los Alimentos (CAC/GL 69-2008). Los métodos comunmente
utilizados involucran la aplicacion de: vapor, fumigacion o radiacion. Cuando se elige la irradiacion de las
especias y hierbas aromaticas desecadas, consulte el Codigo de Practicas para el Tratamiento de los
Alimentos por Irradiacion (CAC/RCP 19-1979) y la Norma General del Codex para los Alimentos Irradiados
(CODEX STAN 106-1983).
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75. Algunos de los factores que deben ser controlados cuando se usa vapor incluyen: el tiempo de
exposicion y la temperatura. El proceso debe asegurar que todo el producto alcanza la temperatura
deseada durante todo el periodo requerido. Pudiera ser necesaria una fase de secado para eliminar la
humedad afadida.

76. Algunos de los factores que deben controlarse al usar la irradiacion incluyen la dosis, asi como el
tamafio y forma del envase, ademas de la penetrabilidad del material del envase con respecto al tipo de
irradiacién usado. El proceso debe asegurar que todo el producto esté expuesto a la dosis minima de
irradiacién requerida para lograr el efecto deseado.

77. Aquellos factores que deben ser controlados al usar métodos de fumigacion con el 6xido de etileno o
el 6xido de propileno incluyen: la concentracion de la sustancia, el tiempo de exposicién, el vacio y/o la
presion, la densidad del producto, asi como la permeabilidad del gas en el material del envase. El proceso
debe asegurar que todo el producto esté expuesto al gas durante todo el periodo requerido.

78. Los tratamientos para la inactivacién de los patégenos se deben determinar la idoneidad de la medida
de control seleccionada (térmica o no térmica) asi como los limites criticos asociados para la elaboracién,
ademas se debe tomar en cuenta el incremento de la resistencia al calor reportado por Salmonella en
ambientes con una actividad acuosa baja; y el incremento de la resistencia de las esporas a la mayoria de
los tratamientos de reduccidén microbiana. En algunos casos, pudieran necesitarse estudios seroldgicos
para apoyar la validacién. Una vez que el proceso de letalidad esta validado con datos cientificos, el
establecimiento debe verificar periédicamente, que el proceso continla alcanzando los limites criticos
durante la operacion y que cumple con los criterios del proceso deseados para lograr los efectos
microbicidas en el establecimiento.

5.2.3 Especificaciones microbioldgicas y de otro tipo.

79. Consulte los Principios Generales de Higiene de los Alimentos y los Principios para el Establecimiento
y Aplicacién de Criterios Microbioldgicos en los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

80. Cuando corresponda, deben establecerse especificaciones para los microorganismos patégenos y
toxigénicos, los residuos quimicos, la materia extrafia y la descomposicion, que tomen en cuenta las
siguientes fases del procesamiento, y el uso final de la especia o hierba aromatica desecada, asi como las
condiciones de elaboracion del producto.

81. Cuando se analicen segin métodos apropiados de muestreo y examen, los productos:

(a) deben estar exentos de microorganismos patégenos en cantidades que puedan presentar un riesgo
para la salud; y deben cumplir con las disposiciones para los aditivos alimentarios.

(b) no deben contener sustancias originadas por microorganismos, particularmente aflatoxinas, en
cantidades que superen las tolerancias o los criterios establecidos por la Comision del Codex
Alimentarius o, a falta de éstos, los fijados por la autoridad competente.

(c) no deben presentar sefiales de contaminacion por insectos, aves o roedores, lo que indicaria que
las especias y hierbas aromaticas desecadas han sido preparadas, empacadas o mantenidas bajo
condiciones insalubres;

(d) no deben contener residuos de sustancias quimicas provenientes del tratamiento de las especias y
hierbas aromaticas desecadas, en cantidades que excedan los niveles de tolerancia o criterios
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius, o a falta de estos, los fijados por la autoridad
competente;

(e) deben ajustarse a las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y contaminantes de los
alimentos y a los niveles maximos para residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius 0, a falta de éstos, a los fijados por autoridad competente.

82. En vista de las limitaciones de los andlisis del producto final, se debe asegurar la inocuidad de los
alimentos a través del disefio de un sistema apropiado de control de ésta, ademas de verificar la
implementacion del sistema, asi como la efectividad de las medidas de control, por ej., métodos de auditoria
de aseguramiento de la calidad o control de la calidad, apropiados.

83.  Cuando los planes de muestreo y metodologia han sido disefiados y realizados adecuadamente, los
andlisis microbioldgicos pueden ser una herramienta Util para evaluar y verificar la efectividad de las
practicas de inocuidad alimentaria y limpieza, proporcionar informaciéon acerca del ambiente, un proceso y
hasta un lote especifico de producto. El uso previsto de la informacion obtenida (por €j., evaluacion de la
efectividad de una practica de limpieza, evaluacién del riesgo presentado por un peligro especifico, etc.)
puede ayudar en la determinacion de cual es el microorganismo mas apropiado a detectar. Deben
seleccionarse los métodos de prueba validados para el uso previsto. Se debe considerar el asegurarse de
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contar con un disefio apropiado del programa de analisis microbiolégico. Se deben realizar andlisis de
tendencia de los datos para evaluar la efectividad de los sistemas de control de la inocuidad alimentaria.

84. Las actividades de verificacién pueden incluir, si fuera necesario, el analisis apropiado del ambiente
y/o del producto. Al monitorear las medidas de control y los resultados de la verificacion arrojan
desviaciones, deben tomarse las acciones correctivas apropiadas, y el producto final no debe ser liberado
sino hasta que se demuestre que cumple con las especificaciones apropiadas.

5.2.4 Contaminacién microbiana cruzada

85. Se deben tomar medidas efectivas para prevenir la contaminacién cruzada de las especias y hierbas
aromaticas desecadas no contaminadas, a través del contacto directo o indirecto con material
potencialmente contaminado, durante todas las fases de su elaboracion. Aquella materia prima que pudiera
representar en si misma un peligro potencial debe ser elaborada en un cuarto separado o0 en areas
fisicamente separadas de aquellas en donde se preparan los productos finales. Las especias y hierbas
aromaticas desecadas que han sido sometidas a un tratamiento de reducciéon microbiana deberian ser
procesadas y almacenadas separadas de cualesquiera otras que no hayan sido tratadas. El equipo no debe
ser usado para trabajar con productos tratados y no tratados sin que se hayan limpiado y desinfectado antes
de usarse con productos sometidos a dicho tratamiento.

86. Las personas que manipulan materia prima o productos semi procesados capaces de contaminar al
producto final, no deben estar en contacto con éstos, a menos o0 hasta que se cambien la ropa protectora
usada durante el manejo del material en las fases iniciales del procesamiento y se hayan puesto otra ropa
protectora limpia. Deben lavarse y desinfectarse perfectamente las manos antes de manipular productos en
distintas fases de elaboracion.

5.2.5 Contaminacién fisicay quimica

87. Deberia usarse la maquinaria apropiada para eliminar los peligros fisicos como guijarros o piedras
mas pesadas. Para aquellas particulas (materia extrafia) del mismo tamafio pero diferente densidad,
pueden usarse mesas de aire 0 separadores por gravedad para separarlas del producto. Pueden usarse
tamices de distintos didmetros para lograr el tamafio requerido para cada producto, ademas de eliminar la
materia extrafa.

88. Para aumentar la efectividad del procedimiento, sin importar el tipo de separador usado, deberian
considerarse los pardmetros siguientes: tamafio de las particulas, densidad, peso y tamafio, velocidad del
aire, inclinacién de la plancha del tamiz, vibraciones, etc.

89. Deben usarse detectores de metal y/o imanes para detectar y separar materia metélica de aquella no
metélica. Para una buena extraccion, los imanes deben estar lo mas cerca posible de los metales a ser
extraidos. Los imanes funcionan con mayor eficiencia cuando el alimento fluye libremente. De ser necesario
debe colocarse mas de un iman en la linea de produccion. Los imanes deben limpiarse frecuentemente. El
equipo debe ser disefiado de tal forma que prevenga que los metales extraidos sean arrastrados por el flujo
del producto. Las especias y hierbas aromaticas desecadas deben estar dispuestas en una capa delgada
para facilitar esta operacion.

90. En todos los casos, las particulas eliminadas deben ser desechadas, ademas de mantener registros
sobre la cantidad y tipo de materia extrafia colectada, y conocerse cuando se realiz6 la limpieza. Estos
datos deben ser usados para determinar cémo llegaron ahi los metales o materia extrafia, para implementar
las medidas correctivas apropiadas.

5.3 Reguisitos de los materiales que ingresan

91. Las especias y hierbas aromaticas desecadas o la materia prima de la que provienen no deberian ser
aceptadas por el establecimiento, si se sabe que contienen contaminantes que no seran reducidos a niveles
aceptables luego de los procedimientos de elaboracién, seleccién o preparacion normales. Se deben tomar
las precauciones necesarias para minimizar la posibilidad de contaminacion del establecimiento y de otros
productos provenientes de los materiales que ingresan y que pudieran estar contaminados. Las plantas, o
sus partes, las especias y hierbas aromaticas desecadas sospechosas de estar contaminadas con material
fecal animal o humana deben ser rechazadas para el consumo humano. Deben tomarse precauciones
especiales para rechazar a aquellas especias y hierbas aromaticas desecadas que presentan dafios
provocados por insectos o crecimiento de mohos, debido a la posibilidad de que contengan micotoxinas,
como lo serian las aflatoxinas.

92. Las materias primas deben ser inspeccionadas y clasificadas antes de su procesamiento (materia
extrafia, olor y apariencia, contaminacion visible con moho). Deben realizarse pruebas de laboratorio, por
€j., por moho o patégenos como Salmonella, cuando sea necesario.
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93. Las especias y hierbas aromaticas desecadas y sus mezclas a menudo son elaboradas sin pasar por
una fase que de otra manera inactivaria a los patdgenos. Las especias y hierbas aromaticas deben ser
adquiridas de parte de proveedores aprobados. Un proveedor aprobado es aquel que puede asegurar, con
un alto grado de seguridad, que ha implementado los controles apropiados de acuerdo con este Cédigo
para minimizar la posibilidad de una contaminacion quimica, fisica y microbiolégica en el ingrediente.
Debido a la diversidad de las practicas de produccion para las especias y hierbas aromaticas desecadas, es
importante entender cudles son los controles establecidos para la elaboracion de la materia prima. Cuando
no se saben cuales son las medidas de control usadas para elaborar las especias y hierbas aromaticas
desecadas, deben incrementarse las actividades de verificacion como la inspeccion y los analisis.

94. Debe tomarse en cuenta un programa para el andlisis de las especias y hierbas aromaticas
desecadas a usarse sin la fase de letalidad para los patégenos importantes, por ej., Salmonella. Las
especias y hierbas aromaticas desecadas en las que se detecte Salmonella no deberian ser usadas a
menos de que sean sometidas a un tratamiento efectivo de reducciéon microbiana.

5.4 Empaque

95. Deben usarse envases 0 bolsas no porosos para proteger a las especias y plantas aromaticas
desecadas de la contaminacion asi como de la introduccion de humedad, insectos y roedores. En especial,
debe evitarse la re absorcién de la humedad del ambiente en aquellos climas humedos tropicales. Debe
prevenirse la contaminacion a través del uso de recubrimientos, cuando ésto sea apropiado. Se recomienda
gue se usen bolsas o contenedores nuevos para el envasado que entra en contacto directo con el alimento. Si
se utilizan contenedores reciclados (re utilizados), éstos deben limpiarse y desinfectarse apropiadamente
antes de usarse. Todas las bolsas o envases deben estar en buenas condiciones y deberia prestarse especial
atencion a la posibilidad de que las fibras sueltas de la bolsa no se conviertan en contaminantes. Las bolsas o
envases secundarios usados para proporcionar proteccion adicional pueden ser re usados, pero no deberian
haberse usado previamente para contener materiales no alimenticios como quimicos o pienso animal.

96. Las especias y hierbas aromaticas desecadas, por €j., chiles secos, no deberian ser rociados con
agua para prevenir que se rompan durante su envasado. Ya que la presencia de agua podria resultar en el
crecimiento de moho y patégenos microbianos.

97. Los productos terminados deben envasarse en recipientes herméticos preferiblemente bajo gases
inertes, como el nitrégeno, o al vacio, con el fin de retardar el posible crecimiento de mohos.

5.5 Agua

98. La presencia de agua en el ambiente de procesamiento de alimentos, aln en cantidades muy
pequefias por periodos cortos y esporadicos, puede permitir el desarrollo de microorganismos, inclusive los
mohos productores de micotoxinas y patégenos como Salmonella, en el ambiente. En ciertas ocasiones, la
humedad es obvia al formarse gotas de agua o charcos; o pudiera provenir de fuentes esporadicas como el
goteo del techo. Otras fuentes de humedad pueden ser menos aparentes, inclusive una humedad relativa
alta, o la acumulacion de humedad dentro de una maquinaria. Debe prestarse cuidado a identificar y
eliminar tales fuentes de agua en el ambiente para prevenir el desarrollo de sitios de refugio que pudieran
convertirse en fuentes de contaminacion del producto.

5.7 Documentacion y registros
99. Consulte el Codigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003).

100. Donde sea posible, los operadores de empresas de alimentos deben preparar un plan escrito de
control de inocuidad alimentaria que incluya una descripcién de cada uno de los peligros identificados en el
proceso de analisis de riesgos, asi como las medidas de control que seran implementadas para abordar
cada peligro. La descripcion debe incluir, pero no limitarse a: una evaluacion del sitio de produccién; el agua
y su sistema de distribucion, el uso de estiércol y los procedimientos de composta; la politica de notificacién
de enfermedades del personal; los procedimientos de saneamiento y los programas de capacitacion.

101. Los siguientes son ejemplos de los tipos de registro que deberian retenerse:
¢ Resultados de las pruebas microbiolégicas y analisis de tendencias.
¢ Vigilancia del agua y los resultados de sus analisis.
o Registros del estiércol y composta.

e Registros de los productos usados para proteger a las plantas: (por ej., plaguicidas, fungicidas,
herbicidas).

¢ Registros de capacitacion de los empleados.
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e Registros del control de plagas.
e Informes de limpieza y saneamiento.
e Registros de la vigilancia y mantenimiento del equipo, (por e€j., calibracion).
¢ Registros de inspeccion auditorias.
5.8 Rastreabilidad / rastreo del producto y procedimientos de recuperacion del producto

102. Los registros deben identificar la fuente (origen) (o nimero de lote) de la materia prima que ingresa y
relacionar la fuente o lote con los lotes de los productos que salen para facilitar el rastreo / rastreabilidad del
producto. También se debe hacer referencia a los Principios para la Rastreabilidad / Rastreo de Productos
como Herramienta en el Contexto de la Inspeccion y Certificacién de Alimentos (CAC/GL 60-2006).

SECCION VI - ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

6.1 Mantenimiento v limpieza

103. Durante la limpieza general de rutina debe eliminarse con frecuencia la acumulaciéon de polvo -
proveniente del producto-, en las instalaciones (por ej., sobre paredes, techos, bandas transportadoras,
cubiertas y paredes de los depdsitos de lotes o tanques de mezcla y el piso del tunel del elevador). Esto es
particularmente importante para aquellos productos que son higroscépicos o en ambientes con una
humedad elevada que provocan la absorcién de humedad y la condensacion localizada.

6.2 Programas de limpieza

104. Debe establecerse un calendario de limpieza y desinfeccidbn que asegure que se cubran todas las
areas del establecimiento, ademas de prestarse una atencion especial a las areas criticas inclusive a la
magquinaria y materiales contenidos en éstas. El sistema de ventilacién debe ser incluido en el calendario de
limpieza y desinfeccion. Dicho calendario debe describir si se realizaré una limpieza himeda o en seco. La
presencia de agua en el ambiente de elaboracién seca puede haber sido provocado por un mal uso del
agua durante la limpieza.

105. La limpieza en seco es la forma preferente para limpiar aquellos establecimientos que manipulan
especias y hierbas aromaticas desecadas, ya que el uso de agua incrementa la probabilidad de
contaminacion por patdgenos como Salmonella. La limpieza en seco debe recolectar, retirar y desechar los
residuos sin redistribuirlos 0 promover una contaminacién cruzada en el ambiente. La limpieza en seco
involucra el uso de herramientas como: aspiradoras, escobas y cepillos. Las escobas, cepillos y aspiradoras
deben estar dedicadas a zonas especificas para minimizar la contaminacion cruzada. Al dedicar aspiradoras
exclusivas a usarse en areas especificas, el material aspirado puede ser analizado como parte del programa
de monitoreo ambiental.

106. En general, no deben usarse métodos que utilicen aire comprimido para limpiar en seco, con
excepcion de algunas situaciones especiales (por ej., para desalojar polvo en puntos practicamente
inaccesibles). Mas aun, si se tuviera que usar, antes deberia filtrarse y secarse el aire para excluir a los
microorganismos asi como a la humedad.

107. La limpieza en seco es de gran importancia en aquellos establecimientos viejos en los que, no
obstante ser mantenidos regularmente, pudieran presentar posibles cuarteaduras u ofrecer sitios de refugio
gue fueran dificiles de eliminar. AUn si los residuos provenientes de las especias y hierbas aromaticas
desecadas se alojaran en dichos sitios, es posible minimizar los problemas si los residuos y estos sitios se
mantienen siempre secos. Una vez que el agua ingresa en un sitio de refugio, puede iniciarse el
crecimiento microbiolégico y con ello incrementarse el posible riesgo de contaminacién del ambiente y
finalmente el del producto.

108. La limpieza con agua puede ser apropiada en ciertas circunstancias, por €j., cuando se ha detectado
Salmonella en el ambiente. Cuando es necesario usar agua, debe ser una cantidad minima, y deberia
evitarse el uso de mangueras de alta presién. La limpieza con agua debe ser seguida por un proceso de
desinfeccién para inactivar a los microorganismos. Los desinfectantes se evaporaran rapidamente después
del contacto, como aquellos en base a alcohol, lo que ademas proporciona una forma de desinfeccién local
de la maquinaria con una minima introduccion de agua. La limpieza hUmeda debe ser seguida por un
proceso de secado cuidadoso para mantener el ambiente del establecimiento lo mas seco posible.

6.3. Sistemas de lucha contra las plagas

109. Los drenajes deben estar equipados con los medios apropiados para prevenir el ingreso de plagas
provenientes de los sistemas de drenaje.
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6.4 Manejo de residuos

110. Deben tomarse las provisiones adecuadas para el almacenamiento y eliminacién de desechos. Las
areas de almacenamiento de los desechos deben mantenerse limpias. Deben tomarse las medidas
necesarias para prevenir que las plagas tengan acceso a los residuos.

6.5 Efectividad de la supervision

111. La verificacion de la higiene debe incluir un programa de supervisién del ambiente que haya sido
disefiado para identificar patdgenos transitorios o residentes tales como Salmonella, en las areas de
elaboracion. La supervision del ambiente deberia ser realizada bajo condiciones de operacién regular y
normalmente deberia involucrar a las superficies que no entran en contacto con el producto. También
podrian analizarse las superficies de contacto con el alimento, especialmente como parte de las acciones
correctivas para un ambiente detectado como positivo. EIl andlisis de las especias y hierbas aromaticas
desecadas también podria realizarse con base en los resultados de la supervision ambiental. Deben
tomarse medidas correctivas cuando los criterios microbiolégicos para los organismos analizados son
superados en la supervision ambiental o en la muestra del producto terminado.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL
112. Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969)
SECCION VIl - TRANSPORTE

113. Consulte el Cédigo de Practicas de Higiene para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas
Frescas (CAC/RCP 44-1995). Ademads, el transporte a granel de las especias y hierbas arométicas
desecadas, tal como un barco o ferrocarril, debe estar bien ventilado con aire seco para prevenir la
condensacion de la humedad, por ej., aquella resultado de la respiracién y cuando el vehiculo va de una
regién célida a una mas fresca o al pasar de la mafiana a la noche. Antes de ser transportados a granel, los
productos deben ser secados a un nivel de humedad seguro para prevenir la germinacién y desarrollo de
esporas de moho.

8.1 Requisitos generales del transporte

113. Las especias y hierbas aromaticas desecadas deben ser almacenadas y transportadas bajo
condiciones que mantengan la integridad del envase y del producto ahi contenido. Los vehiculos deberan
estar: limpios, secos y sin infestaciones. Las especias y hierbas aromaticas desecadas deben ser cargadas,
transportadas y descargadas de una manera tal que sean protegidas de cualquier dafio o del agua. Debe
ponerse cuidado a la prevencion de la condensacion cuando las especias y hierbas aromaticas desecadas
son descargadas de un vehiculo refrigerado o cuando se sacan de un almacén frio. En condiciones
climaticas humedas, debe permitirse que los productos alcancen la temperatura ambiente antes de
exponerlos a las condiciones externas. Las especias y hierbas aromaticas desecadas que se han
demarrado y por ende entrado en contacto con el suelo son vulnerables a la contaminacion y no deberian
ser usadas como alimento.

SECCION IX - INFORMACION DEL PRODUCTO Y CONCIENCIACION DEL CONSUMIDOR
114. Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969)
SECCION X - CAPACITACION

10.2 Programas de capacitacion

115. Debe establecerse un programa de capacitacion para educar a los empleados respecto a las posibles
fuentes de contaminacién durante el cultivo, cosecha, procesamiento, transporte y almacenamiento de las
especias y hierbas aromaticas desecadas. Ademas debe abordar las practicas de higiene apropiadas a
seguir para minimizar el ingreso o dispersién de patégenos como Salmonella spp. E inclusive abarcar al
personal que ingresa temporalmente en las instalaciones (por ej., trabajadores de mantenimiento,
contratistas).
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Apéndice VI

ANTEPROYECTO
Desarrollo de Directrices para el control de Salmonella spp., No Tifoidea en Carne de Bovino y Cerdo
1. Propdsito y ambito de aplicacién de la norma

El propésito y dmbito de aplicacion de este trabajo es crear un anteproyecto de directrices para el control de
Salmonella spp.l, no tifoidea en carne de bovino y de cerdo.

2. Pertinencia y actualidad

La salmonelosis es una de las enfermedades transmitidas por los alimentos que se reporta con mas

frecuencia al nivel mundial; ademas su epidemiologia y control son muy complejos. Los informes de la

frecuencia de la salmonelosis por cada 100,000 personas generalmente varian de 2 a 90 en los distintos
. 2

paises”.

Los Centros para el control y la prevencion de enfermedades (CDC)de Estados Unidos de América (EE.UU.
A.,) estiman que al nivel nacional el gravamen de la salmonelosis no tifoidea transmitida por el consumo de
alimentos es de 1,027,561 (con un intervalo de confianza del 90%: 644,786 — 1,679,667), estimacion de
enfermedades anuales: 19,336 (con un intervalo de confianza del 90%: 8,545 — 37,490), estimacion de
hospitalizaciones anuales y una estimacion de 378 muertes anuales (con un intervalo de confianza del 90%:
0-1,011) ®. Salmonella es el principal patégeno causante de enfermedades transmitidas por los alimentos
gue pueden conllevar a la muerte. En el afio 2013, el sistema de vigilancia FoodNet de EE.UU. A., identificd
aproximadamente 16,4 casos de salmonelosis por cada 100,000 personas®. Y provocé el mayor nimero de
hospitalizaciones (2,284) y muertes (33) entre las enfermedades de notificacién obligatoria. En el afio de
2012, entre los laboratorios que confirmaron infecciones bacterias y parasiticas, la frecuencia de la
salmonelosis fue la mas elevada en los nifios menores de 5 afios (63,5 infecciones por cada 100,000),
seguida por nifios de edades entre 5 a 9 afios, con un indice de infecciones de 19,3 por cada 100,000%. La
frecuencia general de la infeccion por Salmonella en el afio 2013, no fue especialmente distinta que durante
el periodo 1996 - 1998, cuando se establecié el sistema de vigilancia FoodNet, ni tampoco en los afios 2006
a 2008* un periodo mas reciente. Ademas, hace poco los CDC recomendaron que: "la infeccion por
Salmonella debe ser atendida, debido a que su frecuencia no ha declinado significativamente en mas de
una década; ademas de que otros datos indican que es una de las infecciones mas comunes transmitidas
por los alimentos, estimando que provoca $365 millones de ddlares en costos médicos directos ™.

En el afio 2010, la Unién Europea (EU) ha confirmado 99,020 casos de salmonelosis humana, reportados
por 27 paises miembros de la UE®. El indice de casos confirmados fue de 21,5 por cada 100,000 personas.
Esto representa una reduccion del 8,8% (9,598 casos) en el afio 2010, lo que es casi la mitad del indice de
reduccion reportada en el afio 2009 (17.4 % y 22,854 casos). En el afio 2010, se reportaron 62 muertes, el
indice de los casos de mortalidad humana debido a la salmonelosis fue de 0,13%. La incidencia de
salmonelosis reportada entre los 27 paises miembros, varia considerablemente. Por cada 100,000
personas, el indice de casos varia entre 1,9 y 91,1 en los distintos paises®.

Una revision de la literatura publicada revela que Salmonella puede ser encontrada en los productos
carnicos de bovino y puerco en las fases de: sacrificio, procesamiento y venta al menudeo. En EE.UU. A,,
los datos mas recientes para el afio 2010 sugieren que Salmonella esta presente en cerca de 0,5% de los
analisis de las muestras con hisopo tomadas de las canales en las instalaciones de procesamiento de las
vacas / toros y en el 0,1% en los novillos / vaq7uillas. En el afio 2011, cerca del 2,4% de las muestras de
carne molida de bovinos, contenian Salmonella‘. En lo que respecta a las canales de cerdo, en el afio 2011
un estimado basico® de la prevalencia nacional fue de 1,7% para Salmonella, tomando muestras con
hisopos en las canales. En el afio 2011, en la venta al detalle, el indice del porcentaje positivo para este

L El género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Esta bacteria es gram-negativa, anaerébica

facultativa, con forma de bacilo. El género consta de dos especies: Salmonella enterica y Salmonella bongori. La
Salmonella enterica incluye una variedad tifoidea y una no-tifoidea. Este documento sé6lo aborda a la Salmonella spp.
no-tifoidea, por lo que sélo se referird a ésta como Salmonella. Se han identificado mas de 2,400 serotipos de
Salmonella.

2 http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/2597.pdf

% http://vwwnc.cdc.gov/eid/article/17/1/p1-1101-t2.htm

* http://www.cdc.gov/immwr/pdfiwk/mm6215.pdf

5 http://www.cdc.gov/mmwr/preview/mmwrhtml/mm6022a5.htm?s cid=mm6022a5 w

® http://vww.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/2597.pdf

" Verificacion de Datos del FSIS http://www.fsis.usda.gov/PDF/Progress Report Salmonella_Testing 1998-2011.pdf

8 http://www.fsis.usda.gov/PDF/Baseline_Data_Market Hogs 2010-2011.pdf
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patdgeno en la carne de bovino fue de 0,7% y en las chuletas de puerco fue de 2,1%°. En la UE los paises
miembros informaron que 0,9% de las muestras analizadas en varios puntos de la cadena de procesamiento
fueron positivas para Salmonella en la carne de puerco fresca. La proporcién de las muestras positivas con
Salmonella tomadas en distintos establecimientos vari6 de 0,3% a 8,9%. El porcentaje total de las muestras
positivas en la venta al detalle fue de 1,0%. En el caso de la carne de res fresca, 0,2% de las muestras
fueron positivas en varios puntos de la cadena de procesamiento®.

En los informes sobre Salmonella spp., ésta se ha asociado con brotes de enfermedades transmitidas por
los alimentos y atribuidas al consumo tanto de carne de bovino como de cerdo. Entre los afios 1998-2008,
en EE.UU. A., 877 de los brotes relacionados con un vector alimenticio sencillo o complejo, fueron causados
por Salmonella enterica. De éstos, 128 fueron asociados con carne de bovino, mientras que 115 se
asociaron con carne de cerdo™. De todas las enfermedades causadas por estos brotes, 7,3 fueron
atribuidas a la carne de bovino y 6,2 a la de puerco. EIl 86,5 restante de las enfermedades provocadas por
Salmonella fueron causadas por otros alimentos. 75,000 (36,000-153,000) de las enfermedades son
causadas por la carne de bovino y 64,000 (37,000-117,000) son causadas por la carne de cerdo. En la UE
de todas Iag enfermedades causadas por estos brotes, 4,7% fueron atribuidas a la carne de bovino y 5,3% a
la de cerdo”.

La Organizacion Mundial para la salud animal (OIE) también reconoce la importancia de analizar a
Salmonella en animales productores de alimentos distintos a las aves. Desde el afio 2010, el Grupo de
trabajo sobre inocuidad de los alimentos en la produccién animal (APFSWG) de la OIE, ha debatido
respecto a la necesidad para, asi como la posibilidad de, desarrollar una orientaciéon sobre el control de
Salmonella spp., en los animales productores de alimentos distintos a las aves (es decir: cerdos, ganado
vacuno, rumiantes pequefios) con el propdsito de reducir las enfermedades transmitidas por los alimentos.
Para ello, han trabajado en un documento sobre la posibilidad de aplicar medidas al nivel de la produccion
(explotacion ganadera) para reducir la incidencia de Salmonella spp. en la cria intensiva de cerdos (es decir:
cerdos criados en lotes destinados al sacrificio), para evaluar los posibles resultados en la salud publica al
aplicar tales medidas, asi como proporcionar mas informacion respecto a la prevalencia de la salmonelosis
humana, transmitida por el consumo de alimentos, y proveniente de animales productores de alimentos,
distintos a las aves. Aun cuando la OIE considera que esta iniciativa es importante, durante su reunion en
el mes de noviembre de 2012", consideraron que que es poco probable que se mejore significativamente la
gestion de riesgo respecto a Salmonella en los animales distintos a las aves, si la OIE por si sola avanzara
de manera unilateral con esta labor. Mas bien, acordd que el Codex debe iniciar nuevos trabajos sobre
Salmonella spp., en los animales productores de alimentos distintos a las aves, y el grupo de trabajo a cargo
de este trabajo, exhorte la participacién de la OIE para asegurar un enfoque de toda la cadena alimentaria.
Este anteproyecto para un nuevo trabajo por parte del CCFH es consistente con el enfoque de la OIE
respecto a la Salmonella en otros animales distintos a las aves.

3. Aspectos principales a tratar

Estas directrices proporcionardn un marco de trabajo "propicio" que los paises pueden utilizar para
establecer medidas de control apropiadas a su situacion nacional, y seguiran el ejemplo del marco general
del Cdédigo de Practicas de Higiene para la Carne (CAC/RCP 58-2005). Estas directrices no pretenden
establecer limites cuantitativos para Salmonella en la carne de bovino y cerdo en el comercio internacional.

El formato proyectado seguira las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de
pollo / gallinas (CAC/GL 78-2011) y solo incluiré las disposiciones de importancia especial para la inocuidad
de la carne de bovino y cerdo. Incluiria (de manera parecida a las directrices sobre la carne de pollo /
gallinas), pero no se limitara necesariamente, a:

e Medidas de control para la produccion primaria (referencia y trabajo con la OIE, por ej., su Grupo de
trabajo sobre inocuidad de los alimentos en la produccién animal).

e Medidas de control para el procesamiento

e Medidas de control para los canales de distribucién

¢ Validacion de las medidas de control

o Verificacion de las medidas de control

e Seguimiento y revision.

% Datos de venta al detalle NARMS,
http://www.fda.gov/downloads/AnimalVeterinary/SafetyHealth/AntimicrobialResistance/NationalAntimicrobialResistanceM
onitoringSystem/UCM334834.pdf

0 painter et al., 2013; http://wwwnc.cdc.gov/eid/article/19/3/pdfs/11-1866.pdf

1 Grupo de trabajo sobre inocuidad de los alimentos en la produccién animal (APFSWG) de la OIE, Informe de la
reunion del APFSWG, Paris, del 20 al 22 de noviembre de 2012;

http://www.oie.int/fileadmin/Home/eng/Food Safety/docs/pdf/A_ APFSWG Nov 2012.pdf



http://www.fda.gov/downloads/AnimalVeterinary/SafetyHealth/AntimicrobialResistance/NationalAntimicrobialResistanceMonitoringSystem/UCM334834.pdf
http://www.fda.gov/downloads/AnimalVeterinary/SafetyHealth/AntimicrobialResistance/NationalAntimicrobialResistanceMonitoringSystem/UCM334834.pdf
http://wwwnc.cdc.gov/eid/article/19/3/pdfs/11-1866.pdf
http://www.oie.int/fileadmin/Home/eng/Food_Safety/docs/pdf/A_APFSWG_Nov__2012.pdf
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4. Evaluacidén segun los Criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo.

4.1. Criterio general: La proteccion de la salud del consumidor desde el punto de vista de la
inocuidad de los alimentos, asegurar practicas equitativas al comercio de los alimentos, al mismo
tiempo que se toman en cuenta las necesidades sefialadas por los paises en desarrollo.

El trabajo propuesto esta dirigido principalmente al control de Salmonella, que representa un peligro
microbiano, causante de un problema comun de salud publica en todo el mundo. Este documento ofrecera
una guia a todos los paises respecto a la produccion higiénica de los productos que nos ocupan.

4.2 Criterios aplicables a cuestiones generales:

(a) Diversificacién de la legislacion nacional e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al
comercio internacional;

(b) Objeto de los trabajos y establecimiento de prioridades entre las diversas secciones de los
trabajos;

(c) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter inter gubernamental;

N/A

(d) Posibilidad de normalizacion del objeto de la propuesta

No se prevé problema alguno.

(e) Valoracion de la magnitud mundial del problema o cuestién a tratar

La salmonelosis es causa de preocupacién al nivel mundial. En la actualidad el Codex cuenta con
directrices para el control de la Salmonella en la carne de pollo / gallinas, pero también se ha reconocido
gue la carne de bovino y puerto contribuyen a la salmonelosis al nivel mundial. Por ende, es importante
contar con una orientacién del Codex parecida para la carne de bovino y cerdo.

5. Pertinencia para con los objetivos estratégicos del Codex.

El trabajo propuesto esta directamente relacionado con los objetivos estratégicos del Codex; Plan
estratégico 2014-2019:

Meta 1: Establecer normas alimentarias internacionales que aborden las cuestiones actuales e incipientes
en relacién con los alimentos.

Este trabajo abordard el Objetivo 1.1: Establecer nuevas normas del Codex y revisar las actuales
basandose en las prioridades de la CAC y el Objetivo 1.2: Identificar pro activamente las cuestiones
emergentes y las necesidades de los Miembros y, cuando proceda, elaborar las normas alimentarias
pertinentes.

Este trabajo es consistente con el Objetivo 1.3: Fortalecer la coordinacién y la cooperacion con otras
organizaciones internacionales dedicadas al establecimiento de normas con el fin de evitar la duplicacion de
trabajo y optimizar el aprovechamiento de las oportunidades. La Organizacién Mundial para la Salud Animal
(OIE) esta revisando la literatura cientifica relativa a Salmonella spp., en los animales productores de
alimentos, distintos a las aves (es decir: cerdos, ganado bovino, pequefios rumiantes) y sobre la E. coli
verocitogénica (VTEC) en los animales productores de alimentos. El objetivo de dicha revisidn es determinar
la utilidad y viabilidad de que la OIE realice un trabajo futuro en esta area.

6. Informacion sobre larelacion entre la propuesta y otros documentos ya existentes del Codex

Las directrices seguiran el ejemplo del marco general del Codigo de Préacticas de Higiene para la Carne
(CAC/RCP 58-2005) del Codex y proporcionara un marco de trabajo "propicio” que puedan utilizar los
paises para establecer medidas de control apropiadas a su situacién nacional.

El formato proyectado seguira las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de
pollo / gallinas (CAC/GL 78-2011) y s6lo incluiré las disposiciones de importancia especial para la inocuidad
de la carne de bovino y cerdo.

7. ldentificaciéon de cualesquiera requisitos para, y la disponibilidad de consejo cientifico
especializado

Anticipamos que pudiera necesitarse el consejo cientifico por parte de JEMRA, organismo experto de la
FAO/OMS, respecto a la solidez cientifica y practica de las medidas de control propuestas, asi como de sus
actividades de validacion, verificacion y revision.
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8. Identificacion de la necesidad de sugerencias técnicas para las normas, por parte de organismos
externo, para que pueda planearse

Ya que el APFSWG de la OIE ha estado debatiendo este problema de Salmonella en los animales
productores de alimentos distintos a las aves, en especial para los controles antes del rendimiento (al nivel
de produccion, al nivel de la explotacién agropecuaria), este organismo debe ser notificado y exhortar su
cooperacion.

9. Cronologia propuesta para la finalizacién del nuevo trabajo, incluyendo la fecha de inicio, la fecha
propuesta para su adopcién en el Tramite 5y la fecha propuesta para su adopcion por la Comisién:

Fecha de inicio: Aprobacion del nuevo trabajo, por parte de la Comisién en el 2014.
Adopcion en el Tramite 5 - 2017.
Adopcidn en el Tramite 8 - 2018.
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Apéndice VII
ANTEPROYECTO

Desarrollo de las Directrices sobre la aplicacion de los principios generales de higiene de los
alimentos al control de los parasitos transmitidos por el consumo de alimentos

1. Propdsito y ambito de aplicacidn de la Directriz

El propésito de este documento es proporcionar una directriz sobre la incidencia y control de parasitos en
los alimentos. El documento principal incluiria las medidas de control aplicables a todos los parasitos
transmitidos por el consumo de alimentos, como: las buenas practicas agricolas y las buenas practicas de
higiene. La informacidn sobre la incidencia de los parasitos mas importantes transmitidos por el consumo de
alimentos (enfermedad, distribucién, alimentos asociados con la infeccién, vias de transmisién - ciclo de
vida) y medidas de control para parasitos / productos especificos serian descritos en los anexos
complementarios.

2. Pertinencia y actualidad

Los parasitos transmitidos por el consumo de alimentos provocan una enorme carga a la salud al nivel
mundial (se estima que infectan a mas de 2 mil millones de personas), en especial en los paises en vias de
desarrollo. Aun cuando debido a la limitada cantidad de datos se desconoce, en gran medida, el impacto
global a la salud publica causado por las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos. En el
2005 el Grupo de referencia sobre epidemiologia de la carga de morbilidad de transmision alimentaria
(FERG, por sus siglas en inglés) de la OMS evalu6 la carga mundial de la trematodiasis humana transmitida
por el consumo de alimentos y estimé que 56,2 millones de personas estaban infectadas con trematodos
transmitidos por los alimentos, de los cuales 7,8 millones sufrian de secuelas graves y causaron la muerte
de 7,158 de éstas al nivel mundial (informe de la FAO/OMS, datos para el afios 2005).

En el 2011, el Comité del Codex Alimentarius para la higiene de los alimentos reconocio6 los impactos a la
salud publica provocados por los parasitos transmitidos por los alimentos y solicité que consejo y orientacion
por parte de la FAO/OMS, respecto a las combinaciones de parasito - producto de gran preocupacion. El
informe sobre Criterios mltiples para la gestién de riesgo de los parasitos transmitidos por los alimentos* de
la FAO/OMS (informe FAO/OMS) lista 24 parasitos o géneros de parasitos (o familias) causantes de
preocupacion a la salud publica. Estos incluyen a: protozoarios, cestodos, nematodos y trematodos. Los
vectores alimentarios mas importantes asociados con los parasitos estan representados por los distintos
tipos de carne (por ej., cerdo, bovino, borrego), pescado y crustaceos, productos frescos y jugos o zumos de
frutas.

3. Aspectos principales a tratar

La Directriz seguiria la estructura de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, (CAC/RCP, 1-
1969) e incluye solo provisiones importantes particulares para el control de los parasitos. La contaminacioén
de productos alimenticios con parasitos puede suceder en varios puntos a lo largo del proceso de
produccion alimentaria, y las medidas a continuacion son aplicables a la gestién de todos los parésitos
transmitidos por los alimentos:

¢ Reducir la contaminacion en la fase de produccién primaria.

e Reducir la contaminacién posterior a la explotacion.

e Seguimiento de pasos especificos en el proceso para eliminar o reducir los parasitos a niveles

aceptables.

e Concienciacién del consumidor.
En los anexos se incluiria informacién sobre la incidencia de un parasito particular o grupo de parasitos, asi
como estrategias de control especificas (medidas particulares para reducir el nimero de fases de
transmision y/o matar a los parasitos y reducir su cantidad).

4. Evaluacion segun los Criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo

4.1. Criterio general: La proteccién de la salud del consumidor desde el punto de vista de la
inocuidad de los alimentos, asegurar practicas equitativas al comercio de los alimentos, al mismo
tiempo gque se toman en cuenta las necesidades sefialadas por los paises en desarrollo.

Esta directriz esta dirigida al control de los parasitos causantes de la mayor carga de salud al nivel mundial.
La propagacion de las enfermedades parasiticas transmitidas por los alimentos se ve fortalecida por los
cambios en el comportamiento humano, su demografia, medio ambiente, clima, uso de la tierra y comercio,
entre otros factores. Este documento proporcionara una directriz para todos los paises, sobre como
prevenir o reducir la transmisién de parasitos (o reducir el nimero de fases de transmision).

YInforme preliminar 24 de octubre, 2012.
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4.2 Criterios aplicables a cuestiones generales:

(a) Diversificacion de la legislacion nacional e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al
comercio internacional;

N/A

(b) Objeto de los trabajos y establecimiento de prioridades entre las diversas secciones de los
trabajos;

Primero debe desarrollarse el documento principal y en una segunda oportunidad se proseguira con los
anexos de apoyo.

(c) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter inter gubernamental;

La OIE est4 trabajando con varios parasitos zoonéticos y se tomara en cuenta el trabajo correspondiente.
(d) Posibilidad de normalizacién del objeto de la propuesta

No se prevé problema alguno.

(e) Valoracion de la magnitud mundial del problema o cuestion a tratar

El riesgo de las infecciones parasitarias humanas, no esta restringida la las distintas areas geogréficas y su
transmision puede darse al ingerir productos frescos o procesados que han sido contaminados con los
estadios de transmision a través del medio ambiente, animales (a menudo a través de sus heces) o
personas (a menudo debido a una mala higiene). Los parasitos transmitidos por los alimentos también
pueden contagiarse a través del consumo de carne y despojos de animales domésticos, animales silvestres
y pescados que contienen tejido infectado con parasitos en su fase infecciosa, crudos o no totalmente
cocidos o sometidos a un proceso deficiente.

5. Pertinencia para con los objetivos estratégicos del Codex

El trabajo propuesto esta directamente relacionado con los objetivos estratégicos del Codex; Plan
estratégico 2014-2019:

Meta 1: Establecer normas alimentarias internacionales que aborden las cuestiones actuales e incipientes
en relacion con los alimentos.

Este trabajo abordard el Objetivo 1.1: Establecer nuevas normas del Codex y revisar las actuales
basdndose en las prioridades de la CAC y el Objetivo 1.2: Identificar pro activamente las cuestiones
emergentes y las necesidades de los Miembros y, cuando proceda, elaborar las normas alimentarias
pertinentes.

La Organizacion mundial para la salud animal (OIE) ha revisado (y lo sigue haciendo) aquellos capitulos
relacionados con la vigilancia y control de algunas infecciones zoonéticas parasitarias como la triquinelosis y
la equinococosis / hidatidosis. El trabajo actual sobre el Anteproyecto de Directrices para el Control de
Parasitos Zoonoticos Especificos en la Carne: Trichinella spp., y Cysticercus bovis ha subrayado la
importancia de fortalecer la colaboracién con la OIE, sin traslapar las responsabilidades de cada
organizacién. Este trabajo es consistente con el Objetivo 1.3: Fortalecer la coordinacién y la cooperacion
con otras organizaciones internacionales dedicadas al establecimiento de normas con el fin de evitar la
duplicacién de trabajo y optimizar el aprovechamiento de las oportunidades.

Meta 5: Facilitar la participacion efectiva de todos los miembros del Codex.

El desarrollo de esta Directriz debe generar interés y participacion por parte de todos los paises miembros.
Se prevé que el documento base sea desarrollado por un grupo de trabajo electrénico, y que la creacién de
los anexos subsecuentes sea facilitada a través de sesiones previas del grupo de trabajo durante los
periodos de sesiones del CCFH en el 2ndo, 3er, y 4to afio del ciclo de desarrollo.

6. Informacién sobre larelacion entre la propuesta y otros documentos ya existentes del Codex.

La Directriz se desarrollard partiendo de los Principios Generales para la Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969) y sera usada en conjuncién con ésta y otros Cédigos de préacticas relacionados como: el
Cdédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y el Cédigo de
Practicas de Higiene para la Carne CAC/RCP, 58-2005) y el Cédigo de Practicas de Higiene para el
Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003).
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7. Identificacién de cualesquiera requisitos para, asi como la disponibilidad de consejo cientifico
especializado.

Anticipamos que pudiera necesitarse del consejo cientifico por parte de la FAO/OMS (JEMRA) relativo a
parasitos individuales, en especial respecto a las rutas de transmision. Este consejo apoyara el desarrollo
de los anexos.

8. Identificacion de la necesidad de sugerencias técnicas para las normas, por parte de organismos
externo, para que pueda planearse

La colaboracion con la OIE sera de gran importancia para asegurar un enfoque integral de toda la cadena
alimentaria.

9. Cronologia propuesta para la finalizacién del nuevo trabajo, incluyendo la fecha de inicio, la fecha
propuesta para su adopcién en el Tramite 5y la fecha propuesta para su adopcién por la Comision:

Fecha de inicio: Aprobacion del nuevo trabajo, por parte de la Comision en el 2014.
Adopcidn en el Tramite 5 - 2017.
Adopcidn en el Tramite 8 - 2019.
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Apéndice VI
PLAN DE TRABAJO FUTURO DEL CCFH
Posible
Actualidad impacto . Ayuda .
P Anteproyecto o Riesgo a Impacto necesaria
. L. p . Ultima dela del nuevo .
Clasificacion | Titulo del trabajo L . - . documento de la salud en el Comentarios por parte | Total
revision | informacion | trabajo en deb ibli . d |
B la salud ebate publica comercio e a
S FAO/OMS
publica
Codigo de Practicas de
1 Higiene §o_bre el Control si si Si 20 10 si 30
de Parasitos en los
Alimentos.
Control de Salmonella en Necesidad de la
1 la carne de bovino vy Si Si Si 20 10 participacion de la | Si 30
cerdo. OIE
Principios Generales de
la Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-
2 1969) 2003 si si NO 20 10 30
Anexo: Directrices para
la Aplicacion de los
Sistemas de ARPCC.
Codigo de Practicas de ) ;
2 Higiene para la Carne Sl Sl NO 20 10 30
(CAC/RCP 58-2005)
Control de E. coli
2 verocitogénica  (VTEC) Si Si NO 20 10 30
en la carne de bovino.
Desarrollo de un anexo
sobre tomates para el
Codigo de Practicas de . .
s Higiene para Frutas y Sl Sl NO 14 5 19
Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003).
Codigo de Practicas de . .
4 Higiene para el Sl NO SI 8 5 13
Almacenamiento de
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Clasificacién

Titulo del trabajo

Ultima
revision

Actualidad
de la
informacién

Posible
impacto
del nuevo
trabajo en
la salud
publica

Anteproyecto o
documento de
debate

Riesgo a
la salud
publica

Impacto
en el
comercio

Comentarios

Ayuda
necesaria
por parte
de la
FAO/OMS

Total

Cereales.

Cédigo de Practicas de
Higiene para Frutas y
Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003).

2013

NO

20

10

30

Cédigo de Practicas de
Higiene para la Leche y
Productos Lacteos

(CAC/RCP 57-2004).

NO

14

10

24

Cédigo de Practicas de
Higiene para los Huevos
y Productos Derivados
del Huevo (CAC/RCP 15-

1976).

2007

NO

14

19

Codigo de Practicas de
Higiene para Alimentos
Pre Cocinados y
Cocinados Utilizados en
los Servicios de Comidas
para Colectividades
(CAC/RCP 39-1993).

NO

14

19

Codigo de Practicas de
Higiene para el
Transporte de Alimentos
a Granel y Alimentos
Semi Envasados
(CAC/RCP 47 -2001).

NO

10

18

Cdédigo Recomendado de
Practicas de Higiene
para Alimentos Poco
Acidos y Alimentos Poco
Acidos Acidificados
Envasados  (CAC/RCP
23-1979).

Codigo de Practicas de

1993

NO

10

18
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Clasificacién

Titulo del trabajo

Ultima
revision

Actualidad
de la
informacién

Posible
impacto
del nuevo
trabajo en
la salud
publica

Anteproyecto o
documento de
debate

Riesgo a
la salud
publica

Impacto
en el
comercio

Comentarios

Ayuda
necesaria
por parte
de la
FAO/OMS

Total

Higiene para Alimentos
Poco Acidos Elaborados
y Envasados
Asépticamente
(CAC/RCP 40-1993)

Directrices  Sobre los
Procedimientos Bésicos
para la Inspeccion Visual
de Lotes de Alimentos
Envasados (CAC/GL 17-
1993).

Cédigo de Practicas de
Higiene para Frutas y
Hortalizas en Conserva
(CAC/RCP 2-1969)

Desarrollo de un anexo
sobre zanahorias para el
Cédigo de Practicas de
Higiene para Frutas y
Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003).

NO

13

Cédigo de Practicas de
Higiene para las Aguas
Potables
Embotelladas/Envasadas
(distintas de las aguas
minerales naturales)
(CAC/RCP 48-2001).

2001

NO

13

Codigo de Practicas de
Higiene para los
Alimentos Envasados
Refrigerados de Larga
Duracion en Almacén
(CAC/RCP 46-1999)

1999

NO

13
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Posible
. . Ayuda
Actualidad impacto . .
_— Anteproyecto o Riesgo a Impacto necesaria
e . . Ultima dela del nuevo .
Clasificacion | Titulo del trabajo S . - . documento de la salud en el Comentarios por parte | Total
revision | informacion | trabajo en A .
_ la salud debate publica comercio de la
- FAO/OMS
publica
Codigo de Practicas de CL respecto a un
Higiene para la nuevo trabajo para
Elaboracién de Ancas de NO - - 8 2 solicitar la opinién 10
Rana (CAC/RCP 30- sobre si conservar o
1983) revocar este cédigo.
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Apéndice IX

PROCESO POR EL QUE EL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS (CCFH)
EMPRENDERA SUS TRABAJOS

Propésito
1. Las siguientes directrices se establecen para asistir al CCFH en:
o |dentificar, priorizar y llevar a cabo su labor con eficiencia; y

¢ la interaccién de éste con otros comités y grupos de accion especial de la FAO/OMS, segln sea
necesario.

Ambito de aplicacién

2. Estas directrices se aplican a todos los trabajos emprendidos por el CCFH y abarcan: las directrices y los
procedimientos para proponer nuevos trabajos (inclusive la revision de los cédigos de practicas de higiene
actuales); los criterios y los procedimientos para estudiar las prioridades para los trabajos vigentes y los
trabajos propuestos; los procedimientos para implementar nuevos trabajos; el enfoque tomado para las
interacciones del CCFH con otros Comités y/ Grupos de trabajo especial del Codex; y un proceso mediante
el cual el CCFH obtendra asesoramiento cientifico de la FAO y la OMS.

Propuestas para nuevos trabajos

3. Las propuestas para examinar los nuevos trabajos a emprender por parte del CCFH deben seguir el
proceso sefialado a continuacion: Ademas de las provisiones aplicables a las propuestas para nuevos
trabajos contenidas en el Manual de procedimiento, éstas deberan incluir un Perfil de riesgo®, segin
corresponda. Las propuestas para nuevos trabajos deberan indicar la naturaleza especifica o el resultado
de los nuevos trabajos propuestos (por €j., un nuevo cédigo de practicas de higiene, o su revision, un
documento guia para la gestién de riesgos).

4. Las propuestas para nuevos trabajos abordaran por lo general una cuestién de la higiene de los
alimentos de importancia para la salud publica. Deberia describir, con el mayor detalle posible, el ambito de
aplicacién, las repercusiones de la cuestidn y la medida en la que ésta influye en el comercio internacional.

5. La propuesta para nuevo trabajo también podria:

e Abordar una cuestién que afecte el progreso dentro del CCFH o por otros comités, siempre y cuando
sean coherentes con el mandato del CCFH:

e Facilitar las actividades de andlisis de riesgo; o

e Establecer o revisar la orientaciéon o los principios generales. La necesidad para revisar los textos
vigentes del CCFH podria presentarse para reflejar los conocimientos actuales y/o mejorar su
coherencia con el Codigo Internacional Recomendado de practicas: Principios generales del higiene
de los alimentos (CAC/RCP 1-1969).

Criterios para evaluar y establecer la prioridad de los nuevos trabajos

6. Ademas de las disposiciones aplicables a las propuestas para nuevos trabajos contenidos en el Manual
de procedimiento del Codex, en la evaluacion de las prioridades para nuevos trabajos se usaran los criterios
a continuacién, asi como los factores de ponderacion asociados, para ayudar a determinar la prioridad del
nuevo trabajo a emprender por parte del CCFH. Las normas con mas de cinco afos, o aquellas con
duplicacién o inconsistencias con otros cddigos actuales, también deberan ser evaluadas con los criterios a
continuacion, para determinar la necesidad de su revision.

! La definicién del perfil del riesgo es: "la descripcion del problema de inocuidad alimentaria y de su contexto" (Comision
del Codex Alimentarius, Manual de procedimiento). La terminologia debe estar acorde con otras normas del Codex
aprobadas, como Los principios y directrices para la gestion de riesgos microbiolégicos (CAC/GL, 63-2007).
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Criterio Clasificacion

Actualidad de la informacién — Si/ No

+ ¢ Existe nueva informacion o datos que
justificarian la necesidad de revisar el/os
cédigo(s) existente(s) o establecer uno
nuevo?

* ¢ Existen nuevas tecnologias que
justificarian la necesidad de revisar los
cédigos existentes o establecer uno nuevo?

Impacto positivo del nuevo trabajo para con la | Si/No
salud publica - si este nuevo trabajo daria origen
a un documento que podria tener un impacto
positivo en el salud publica

Riesgo a la salud publica, tal como el riesgo a la | Elevado 20
salud publica debido a las enfermedades Medio 14
transmitidas por el consumo de alimentos.

Bajo 8

Impacto al comercio debido al riesgo a la salud | Impacto al comercio mundial, consumo elevado:
publica 10

Impacto al comercio regional, consumo elevado: 5
Impacto al comercio mundial, consumo bajo: 4
Impacto al comercio regional, consumo bajo: 2

No existe un impacto al comercio: 0

* El concepto de riesgo “esta definido como la funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los alimentos. El riesgo podria
provenir de un agente biolégico, quimico o fisico, o una enfermedad, un alimento que tiene la posibilidad de causar un
efecto nocivo para la salud. El riesgo a la salud publica deberia basarse en evidencia documentada convincente o
probable de los efectos nocivos a la salud o los efectos nocivos potenciales a la salud, inclusive la morbilidad y/o
mortalidad debido a un agente bioldgico, quimico o fisico o el estado de los alimentos. Al determinar un riesgo a la salud
publica deberia hacerse referencia a los Principios de aplicacion practica para el analisis de riesgos aplicables en el
marco del Codex Alimentarius que forman parte del Manual de procedimientos del CAC.

Proceso para examinar las propuestas de nuevos trabajos

7. Para facilitar el proceso de la gestién del trabajo del Comité, el CCFH podria establecer un Grupo de
trabajo especial para el establecimiento de prioridades en el trabajo del CCFH (“Grupo de trabajo especial”)
en cada reunion, de conformidad con las Directrices para los Grupos de trabajo basados en la presencia
fisica.

8. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos empleard, normalmente, el siguiente proceso para
emprender nuevos trabajos:

i. Distribuird una peticion para recibir propuestas para nuevos trabajos y/o la revision de normas
vigentes en la forma de una carta circular del Codex, si fuera necesario.

i. Las propuestas de nuevos trabajos recibidas en respuesta a la carta circular del Codex seran
transmitidas al anfitrion del Grupo de trabajo especial, asi como también al gobierno anfitrién del
CCFH y a las Secretarias del Codex.

iii. El anfitrién del Grupo de trabajo especial recopilara y organizara las propuestas de nuevos trabajos
en un documento que la Secretaria del Codex distribuird a los miembros del Codex y a las
organizaciones observadoras para examinar y recabar observaciones en un plazo especifico.

iv.  El Grupo de trabajo especial se reunira segun lo que decida el Comité, normalmente un dia antes de
la reunion plenaria del CCFH, para formular recomendaciones que seran examinadas por el Comité
durante la reunién del CCFH. El Grupo de trabajo especial examinard las propuestas de nuevos
trabajos junto con las observaciones remitidas. El grupo determinard si las propuestas estan

2 Manual de procedimiento del Codex
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completas y si cumplen o no con los criterios de priorizacion de las propuestas para nuevos trabajos y
dara recomendaciones al Comité respecto a si dichas propuestas debieran o no ser aceptadas,
rechazadas o regresadas para obtener informacion adicional.

v. Si se acepta una propuesta para un nuevo trabajo, se proporcionara una recomendacion sobre la
prioridad de ésta frente a otras prioridades ya establecidas. La prioridad de las propuestas para
nuevos trabajos sera establecida de conformidad con las directrices presentadas anteriormente. Las
propuestas para nuevos trabajos que tengan prioridad menor podrian aplazarse si los recursos
estuvieran limitados. Las propuestas para nuevos trabajos de menor prioridad que no se
recomienden, podrian ser reconsideradas en la siguiente reunién del CCFH. Si el Grupo de trabajo
especial recomienda que una propuesta para un nuevo trabajo sea “rechazada” o “regresada para su
revision”, se proporcionara una justificacion para ello.

vi. En la reuniéon del CCFH, el lider del Grupo de trabajo especial presentara al Comité las
recomendaciones del Grupo de trabajo especial. EI CCFH decidira si una propuesta para un nuevo
trabajo y/o la revisién de una norma vigente es aceptada, regresada para su revision o rechazada. Si
se acepta, el CCFH preparara un documento proyecto®, que podria incluir enmiendas acordadas por
el Comité, y sera remitido a la Comisién del Codex Alimentarius (CAC) con una peticion de que
apruebe la propuesta del nuevo trabajo.

vii.  El Plan de trabajo del CCFH (véase mas abajo) sera actualizado durante cada reunién del Grupo de
trabajo especial, con el fin de garantizar la continuidad y los registros histéricos de las revisiones de
los nuevos trabajos del CCFH.

Plan de trabajo del CCFH

9. ElI CCFH mantendra un plan de trabajo con vista al futuro, que incluira las propuestas de nuevos trabajos
y los cddigos vigentes, con el propdsito de su revision. Dicho Plan listara los trabajos en orden de prioridad
con base en las decisiones tomadas por el CCFH, usando los criterios para la evaluacion y priorizacion de
los trabajos (véase arriba). Ademas sera revisado por el Grupo de trabajo especial durante cada periodo de
sesiones del CCFH, al establecer la prioridad de las propuestas para nuevos trabajos. EI CCFH ira
trabajando de manera progresiva siguiendo el orden decreciente de la lista de asuntos contenidos en el Plan
de trabajo. El CCFH pudiera re-evaluar la prioridad de cada asunto contenido en el Plan de trabajo; cuando
se disponga de nuevos datos o informacién relacionada con éste, como pudieran ser aquellos datos
presentados a consideracién, asi como la prioridad del tema de trabajo reconsiderado. Se pretende que el
Plan de trabajo pase de una sesion a otra, actualizadndose y revisandose como corresponda de acuerdo a
los criterios del CCFH para asumir nuevos trabajos. Si los temas son aceptados como nuevo trabajo, cada
uno requerird de un anteproyecto, asi como una indicacion clara de como ir4 avanzando (por ej., nominar
una delegacion para coordinar los trabajos, seguimiento del proceso de del grupo de trabajo).

Obtencién de asesoramiento cientifico

10. Hay casos en los que el avance del trabajo del Comité requerir4 una evaluacién internacional de riesgos
o algun otro tipo de asesoramiento cientifico de expertos. Este asesoramiento se buscara habitualmente por
medio de la FAO y la OMS (p. €j., mediante JEMRA, consultas especiales de expertos, etc.), aunque en
algunos casos tal asesoramiento podria solicitarse de otros Organos cientificos internacionales
especializados. Al emprender dicho trabajo, el Comité deberia seguir el enfoque estructurado establecido en
los Principios y Directrices del Codex para la Aplicacion de la Gestion de Riesgos Microbioldgicos (CAC/GL
63-2007) y los Principios de Aplicacion Practica del Codex para el Analisis de Riesgos en el Marco del
Codex Alimentarius”.

11. Al solicitar una evaluacion internacional de riesgos a realizarse por la FAO y la OMS (p. €j., mediante
JEMRA), el CCFH deberia considerar y pedir asesoramiento con respecto a:

i. La disponibilidad de suficientes conocimientos y datos cientificos para realizar la evaluacién de
riesgos requerida o si se pueden obtener de una manera oportuna. (Una evaluacion inicial de los
conocimientos y datos disponibles sera proporcionada por lo general dentro del Perfil de riesgos).

i. La determinacion de si hay o no posibilidades alentadoras de que una evaluacién de riesgos
proporcione los resultados que puedan asistir en la toma de decisiones sobre la gestion de riesgos,
relacionadas con el control del peligro microbiolégico, sin retrasar excesivamente la adopcion de la
orientacién requerida sobre la gestién de riesgos microbiolégicos.

% Los elementos del anteproyecto estan descritos en el Manual de procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.
4 Manual de procedimientos de la Comisién del Codex Alimentarius
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iii. La disponibilidad de evaluaciones de riesgos realizadas en el plano regional, nacional y multinacional
gue puedan facilitar la realizacion de una evaluacion internacional de riesgos.

12. Si el Comité decide solicitar la elaboracion de una evaluacion de riesgos microbiolégicos o algin otro
asesoramiento cientifico, el ée64 remitira una peticién especifica a la FAO/OMS, el documento del perfil de
riesgos (si estuviera disponible), una declaracion clara del propésito y del ambito de aplicacion del trabajo a
realizarse, cualquier limitacién de tiempo que el Comité enfrente que pudiera influir en el trabajo y, en el
caso de una evaluacién de riesgos, las preguntas especificas sobre la gestion de riesgos que seran
abordadas por los evaluadores de riesgos. El Comité, segln corresponda, también proporcionara a la FAO
y la OMS informacién relacionada con la politica de la evaluacion de riesgos para el trabajo especifico de la
evaluacion de riesgos a realizarse. La FAO/OMS evaluaran la solicitud de acuerdo a sus criterios e
informaran posteriormente al Comité, sobre su decision respecto a si realizaran o no dicho trabajo, junto con
el &mbito de aplicacion del trabajo a realizar. Si la FAO y la OMS responden favorablemente, el Comité
exhortara a sus miembros a remitir los datos cientificos pertinentes. Si la FAO y la OMS tomaran la decision
de no llevar a cabo la evaluacion de riesgos solicitada, o deberan informar asi al Comité, asi como de los
motivos por los cuales no emprenderdn dicho trabajo (p. e€j., la falta de datos, la falta de recursos
econdmicos, etc.).

13. El Comité reconoce que un proceso iterativo entre los gestores de riesgos y los evaluadores de riesgos
es esencial a lo largo del proceso descrito anteriormente, asi como también para la realizacion adecuada de
cualquier evaluacion de riesgos microbiolégicos y la elaboracién de cualquier documento de orientacion
sobre la gestién de riesgos microbioldgicos u otro(s) documento(s) del CCFH.

14. La FAO y la OMS proporcionaran los resultados de la evaluacion o evaluaciones de riesgos
microbiolégicos u otro consejo cientifico experto al Comité en un formato y manera que seran determinados
conjuntamente por el Comité, la FAO y la OMS. Segun sea necesario, la FAO y la OMS proporcionaran los
conocimientos cientificos expertos al Comité, segln sea viable, para dar orientacién sobre la interpretacion
adecuada de la evaluacién de riesgos.

15. Las evaluaciones de riesgos microbioldgicos realizadas por la FAO y la OMS (JEMRA) operaran bajo el
marco contenido en los Principios y directrices para la aplicacion de la evaluacion de riesgos
microbiolégicos (CAC/RCP 030-1999).
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