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PROPUESTAS DE NUEVOS TRABAJOS!

A continuacién figura una lista de propuestas de elaboraciéon de nuevas normas y textos afines, con la
referencia del documento de proyecto en el informe correspondiente. Se invita a la Comisién a que, teniendo
en cuenta el examen critico realizado por el Comité Ejecutivo, decida en cada caso si se debe emprender o
no el nuevo trabajo y qué drgano auxiliar u otro 6rgano debe realizarlo. Se invita a la Comision a que
examine estas propuestas a la luz de su Plan Estratégico 2014-2019 y de los Criterios para el
establecimiento de las prioridades de los trabajos, asi como los Criterios para el establecimiento de los
organos auxiliares del Comision del Codex Alimentarius.

Referencia 'y documento

Organo del Codex Texto
de proyecto

Documento de proyecto para un nuevo trabajo sobre la REP19/FICS
CCFICS consolidacion de las directrices del Codex referentes a Parr. 32 ii) y iii) b),
la equivalencia Apéndice Il

Documento de proyecto para un nuevo trabajo sobre la

elaboracién de directrices para el control de

Escherichia coli productora de la toxina Shiga (ECTS) REP19/FH
en la carne de bovino, la leche cruda y el queso a base parr. 76
de leche cruda, las hortalizas de hoja verde y las

semillas germinadas

CCFH

1 Respecto a las reuniones del Codex celebradas en abril y mayo de 2019, las propuestas de nuevos trabajos se
publicaran como Add.1 del presente documento.
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Anexo |

DOCUMENTO DE PROYECTO PARA UN NUEVO TRABAJO SOBRE LA CONSOLIDACION DE LAS
DIRECTRICES DEL CODEX REFERENTES A LA EQUIVALENCIA

1. Objetivo y ambito de aplicacién del nuevo trabajo propuesto

Esta labor tiene como objetivo consolidar todas las directrices sobre la equivalencia a fin de proporcionar
una orientacion clara, coherente y util a los paises que consideren utilizar cualquier tipo de equivalencia. El
ambito de aplicacién de las directrices consolidadas abarcara la equivalencia con respecto a proteger la
salud del consumidor y garantizar las practicas leales en el comercio de alimentos. Asimismo, incluira el
proceso que se debe seguir cuando se considera la equivalencia de una medida o medidas identificadas
especificamente y los sistemas nacionales de control de los alimentos (SNCA) en su totalidad o parte
pertinente. Se incluiria ademas una orientacion sobre la manera de formalizar dicho reconocimiento de
equivalencia mediante un acuerdo o arreglo. Este trabajo se basa en la elaboracién en curso del Comité de
las directrices sobre el uso de la equivalencia de sistemas, la cual continuara hasta la adopcion de las
mismas; y se destaca que el Comité recibié el encargo de considerar las modificaciones consiguientes a los
trabajos actuales que fueran necesarias.

2. Pertinenciay oportunidad

La consolidacién de todas las directrices sobre equivalencia (las Directrices para la elaboracion de acuerdos
de equivalencia sobre sistemas de inspeccion y certificacién de importaciones y exportaciones de alimentos
[CXG 34-1999], las Directrices para la determinacion de equivalencia de las medidas sanitarias relacionadas
con los sistemas de inspeccién y certificacion de alimentos [CXG 53-2003] y los resultados del trabajo en
curso [trabajo n.° N25-2017] referente a orientaciones sobre el uso de la equivalencia de sistemas)
proporcionaran una orientacién de mayor claridad a los paises que consideren utilizar todo tipo de
equivalencia y, al mismo tiempo, aseguraran la coherencia de los procesos que deben seguirse en
diferentes situaciones. Esto supondrd una utilizacion mas eficiente del tiempo del Comité en lugar de
considerar Unicamente las pequefias enmiendas consiguientes a la orientacién actual, tal como se propuso
previamente.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

En el nuevo trabajo propuesto se consolidaran todas las directrices sobre equivalencia (CXG 34-1999,
CXG 53-2003 y el resultado del trabajo en curso referente a las orientaciones sobre el uso de la
equivalencia de sistemas) en una Unica guia independiente y coherente que proporcione una clara
orientacién con respecto a los tipos de procesos adecuados a diferentes situaciones. Se podran considerar,
ademas, las enmiendas menores a otros documentos orientativos del Codex que mencionen la
equivalencia, si procede.

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
La propuesta es coherente con los criterios, segln se indica a continuacién:

Criterio general: La proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad de los
alimentos, la garantia de practicas equitativas en el comercio de alimentos y la consideracién de las
necesidades identificadas en los paises en desarrollo. El nuevo trabajo propuesto facilitara ain mas el
comercio de alimentos inocuos, liberando recursos que podrian destinarse a areas de mayor riesgo, con lo
cual se satisface el criterio general de proteccion del consumidor.

Criterios aplicables a las cuestiones generales:

a) Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al
comercio internacional:

Cada vez mas, los paises no solo establecen normas para productos finales, sino también requisitos
detallados para la produccion y elaboracion, con lo cual aumentan las peticiones de informacion, las visitas
de auditoria y la inspeccion de productos. El reconocimiento de la equivalencia, cuando ya existen los
sistemas reglamentarios competentes, podria disminuir la carga sobre los recursos y las restricciones
innecesarias al comercio causadas por dichos procedimientos.

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

Véase el ambito de aplicacion mencionado mas arriba.
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c¢) Trabajos ya iniciados por otras organizaciones internacionales en este ambito o propuestos por el érgano
o los érganos intergubernamentales internacionales pertinentes:

La decision del Comité OMC/MSF (G/SPS/19) proporciona aclaraciones para los miembros de la
Organizacion Mundial del Comercio (OMC) sobre cémo hacer uso de las disposiciones relativas a la
“equivalencia” en el Acuerdo sobre la Aplicacién de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (Acuerdo MSF), es
decir, del articulo 4. Esta decisién, publicada en 2001, instaba al Codex a finalizar la elaboracion de las
directrices sobre la equivalencia a la mayor brevedad posible. En ese sentido, el CCFICS ha elaborado una
serie de normas relativas a la utilizacion de la equivalencia, incluida la labor actual de elaboraciéon de una
orientacion especifica sobre el proceso para el posible reconocimiento de la equivalencia de los SNCA, en
su totalidad o en parte. La consolidacion de todas las orientaciones sobre equivalencia facilitaria un mejor
uso de las actuales directrices del Codex y los resultados de la labor en curso del Comité sobre el uso de la
equivalencia de sistemas. El Comité tomara en cuenta todo trabajo internacional pertinente en este campo
gue se identifique en el transcurso de este trabajo.

d) Posibilidades de normalizacion del tema de la propuesta:

El Comité considera que la consolidacion de las tres directrices contribuira en mayor medida a la
normalizacién y a lograr una mayor claridad.

e) Examen de la magnitud mundial del problema o la cuestién:

El Comité ha evaluado que actualmente se impone una carga importante a los paises importadores y
exportadores debido a la falta del reconocimiento de equivalencia de las actuales medidas de control de los
alimentos o de los SNCA, en su totalidad o en parte, y considera que una orientacion consolidada, practica e
internacional en este campo, ayudara a reducir dicha carga. EI Comité OMC/MSF recibié muy pocas
notificaciones de acuerdos de equivalencia, segun lo dispuesto en G/SPS/7/Rev.2/Add.1, con lo cual se
evidencia més aun la oportunidad y pertinencia de una mayor claridad de las directrices en este campo.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

El trabajo propuesto esta directamente relacionado con el objetivo de la Comision del Codex Alimentarius,
segun sus Estatutos, de proteger la salud de los consumidores y asegurar las préacticas leales en el
comercio de alimentos, asi como con el primer Objetivo estratégico del Plan Estratégico de la Comisién del
Codex Alimentarius 2014-2019 de “establecer las normas alimentarias internacionales que se ocupen de las
cuestiones alimentarias actuales y de las que surjan”; asimismo es coherente con el Objetivo 1.2 de
“identificar proactivamente las cuestiones emergentes y las necesidades de los Miembros y, cuando
proceda, elaborar las normas alimentarias pertinentes”. Ademas, contribuye con la Actividad 1.2.2 de
“desarrollar y revisar las normas internacionales y regionales segun sea necesario, en respuesta a las
necesidades identificadas por los Miembros y a los factores que afecten a la inocuidad de los alimentos, la
nutricién y las practicas equitativas en el comercio de alimentos”. También es coherente con el Objetivo 1.3
de “fortalecer la coordinacion y la cooperacidn 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”.

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

En el trabajo propuesto se tomara en cuenta el resultado del trabajo en curso del Comité sobre el uso de la
equivalencia de sistemas; las Directrices para la elaboracion de acuerdos de equivalencia sobre sistemas de
inspeccion y certificacion de importaciones y exportaciones de alimentos (CXG 34-1999); las Directrices
para la determinacion de equivalencia de las medidas sanitarias relacionadas con los sistemas de
inspeccidn y certificacion de alimentos (CXG 53-2003), y las partes pertinentes de las Directrices para la
formulacién, aplicacién, evaluacion y acreditacion de sistemas de inspeccion y certificacion de importaciones
y exportaciones de alimentos (CXG 26-1997). Asimismo, en el trabajo propuesto se tomaran en cuenta las
Directrices para los sistemas nacionales de control de los alimentos (CXG 82-2013), promulgadas
recientemente, las Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003),
y los Principios y directrices para el intercambio de informacién entre paises importadores y exportadores
para respaldar el comercio de alimentos (CXG 89-2016). Se podran considerar, ademas, las enmiendas
menores a otras directrices del Codex que mencionen la equivalencia, si procede.

7. Determinacién de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos
No requerido.

8. Determinacion de la necesidad de posibles aportaciones técnicas a la norma de parte de 6rganos
externos para que se puedan

programar tales aportaciones: No se requiere de momento.
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9. Calendario propuesto para larealizacion del nuevo trabajo y otras condiciones

A reserva de la aprobacion por la Comision del Codex Alimentarius durante su 42.° periodo de sesiones,
en 2019, se espera finalizar el nuevo trabajo en un plazo de tres a cuatro reuniones del CCFICS, siempre
gue el Comité se relina de acuerdo a su programacién actual, es decir, cada 18 meses.
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DOCUMENTO DE PROYECTO PARA UN NUEVO TRABAJO SOBRE LA ELABORACION DE
DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE ESCHERICHIA COLI PRODUCTORA DE LA
TOXINA SHIGA (ECTS) EN LA CARNE DE BOVINO, LA LECHE CRUDA Y EL QUESO A BASE DE
LECHE CRUDA, LAS HORTALIZAS DE HOJA VERDE Y LAS SEMILLAS GERMINADAS

1. Objetivos y &mbito de aplicacion de lanorma

El objetivo y el ambito de aplicaciéon del trabajo es elaborar directrices para el control de ECTS en la carne
de bovino, la leche cruda y el queso a base de leche cruda, las hortalizas de hoja verde y las semillas
germinadas.

2. Pertinencia y oportunidad

Las cepas de Esterichia coli patdgena que se caracterizan por su capacidad de producir toxina Shiga se
denominan E. coli productora de la toxina Shiga (ECTS). La ECTS es una causa importante de
enfermedades transmitidas por alimentos, y algunas infecciones se han asociado a una amplia gama de
enfermedades clinicas humanas que van de la diarrea no hemorragica leve a la diarrea hemorragica y al
sindrome urémico hemolitico (SUH), que con frecuencia va acompafiado de insuficiencia renal. Una gran
parte de los pacientes requieren hospitalizacion, algunos desarrollan una enfermedad renal terminal (ERT) y
otros mueren.

Se han utilizado multiples términos y acrénimos para hacer referencia a este grupo patégeno de E. coli.
Algunos, como E. coli productora de toxina Vero (ECTV) y E. coli productora de la toxina Shiga (ECTS) son
sinénimos y se refieren a la capacidad de produccion de toxinas del organismo. Otro, ECTS no 0157, hace
referencia al grupo de ECTS diferente del serotipo O157:H7. El término ECTS se esta haciendo muy comun
para referirse de forma amplia a todas las cepas que producen toxina Shiga; sin embargo, no todas las
cepas de ECTS son patégenas.

Desde su 45.2 reunién (noviembre de 2013), el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH)
viene debatiendo la cuestién de la presencia de ECTS en los alimentos y, en su 47.2 reuniéon (noviembre
de 2015), acordd que se trataba de una cuestién importante que se deberia abordar2. Para iniciar el
presente trabajo, el CCFH solicité a la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO) y a la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) que elaborasen un informe que compilara
y resumiera toda la informacidn pertinente disponible sobre ECTS, utilizando los estudios existentes cuando
fuera posible. Se cred un grupo de expertos de las Reuniones Conjuntas FAO/OMS sobre Evaluacién de
Riesgos Microbioldgicos (JEMRA), y en junio de 2018 se publicé un informe titulado Shiga Toxin-Producing
Escherichia coli (STEC) and Food: Attribution, Characterization and Monitoring [‘Escherichia coli productora
de la toxina Shiga (ECTS) y la alimentacién: atribucion, caracterizacién y vigilancia”]3.

En 2015, la OMS publico las primeras estimaciones de la carga mundial de enfermedades transmitidas por
los alimentos, que indicaban que, en 2010, mas de 600 millones de personas contrajeron enfermedades
transmitidas por los alimentos, causadas por 31 agentes microbiolégicos y quimicos (entre ellos ECTS), que
tuvieron como consecuencia 420 000 muertes y 33 millones de afios de vida ajustados en funcién de la
discapacidad (AVAD). Las estimaciones del Grupo de Referencia sobre Epidemiologia de la Carga de
Morbilidad de Transmision Alimentaria (FERG), que llevé a cabo el trabajo para la OMS, indicaron que la
ECTS transmitida por los alimentos provoc6 mas de un millbn de enfermedades, que causaron mas
de 100 muertes y casi 13 000 AVAD.

Aungue, entre los peligros microbioldgicos examinados por el FERG, la ECTS se encuentra en los ultimos
puestos en términos de carga de morbilidad, el grupo de expertos concluyé que la ECTS si constituye un
problema a escala mundial. Tras analizar informacion adicional sobre enfermedades humanas por ECTS,
procedente de los paises miembros tanto de la FAO como de la OMS, asi como la bibliografia con revisién
por pares y la literatura gris, se observé que se han encontrado enfermedades en seres humanos causadas
por ECTS en la mayoria de los paises. Ademas, la ECTS supone un impacto economico en lo que respecta
a la prevencion y el tratamiento de enfermedades y tiene consecuencias para el comercio nacional e
internacional. Debido al comercio internacional, la ECTS puede llegar a convertirse en una prioridad de la
gestion del riesgo en paises en los que actualmente no constituye una prioridad de salud publica.

2 REP18/FH, parr. 48.
3 FAO/OMS Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) and food: attribution, characterization, and monitoring.
http://www.fao.org/3/ca0032en/CA0032EN.pdf
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La rapida evolucién de las demandas del comercio internacional, relacionadas con la necesidad de reducir
el riesgo de brotes internacionales y sus graves consecuencias para los seres humanos, asi como los
posibles embargos comerciales que podrian producirse debido a la aparicion de ECTS en zonas menos
desarrolladas, sugiere que todos los paises deberian tener la capacidad para detectar y vigilar la presencia
de ECTS en los alimentos destinados al consumo nacional o internacional. En términos de normas
alimentarias internacionales elaboradas por el Codex Alimentarius, que sirven de referencia en materia de
inocuidad y calidad de los alimentos que son objeto de comercio internacional, también se observé que la
ECTS es uno de los pocos patégenos de transmisién alimentaria considerados por el FERG en su trabajo
sobre la carga mundial de morbilidad de las enfermedades de transmision alimentaria para los que el Codex
aun no ha elaborado orientaciones explicitas de gestion del riesgo.

Segun los datos reunidos por el grupo de expertos de las JEMRA, se estima que la fuente mas importante
de ECTS a nivel mundial son los productos hortofruticolas (a los que se atribuye un porcentaje del 13 %), la
carne de bovino (11 %) y los productos lacteos (7 %). No se pudo determinar la fuente de mas de la mitad
de los brotes de todo el mundo (60 %). La proporciéon de productos lacteos se atribuye principalmente al
consumo de leche cruda y de queso a base de leche cruda. Mientras que en las regiones africana,
americana, europea y del Mediterraneo oriental se establecié que la carne bovina era la principal categoria
de alimentos fuente de ECTS, el analisis de los datos de brotes indicé que, en América del Norte y Europa,
los productos frescos (es decir, frutas u hortalizas) eran una fuente de brotes que tenia casi la misma
importancia. En la region del sureste asiético, donde la carne de bovino representa un porcentaje menor del
total de carne consumida, la proporcibn de carne de pequefios rumiantes era significativa. Los datos
relativos a los brotes de enfermedad en América del Norte y Europa muestran que la mayor parte de ellos
se origina en las hortalizas de hoja verde (por ejemplo, la lechuga, el mesclun y la espinaca) y las semillas
germinadas. Las semillas germinadas suponen un problema especial para la inocuidad de los alimentos, ya
gue las condiciones en las que se producen (tiempo, temperatura, actividad acuosa, pH y nutrientes
disponibles) también son ideales para la proliferacion de los patégenos que pudieran estar presentes. Dado
gue las hortalizas de hoja verde y las semillas germinadas se producen utilizando practicas y condiciones
bien diferenciadas, se abordaran en secciones separadas, a pesar de que ambos son productos
hortofruticolas. A partir de estos datos, se propone que las directrices se centren en el control de ECTS en
la carne de bovino (indicando aquellas practicas para la carne de bovino que resultarian beneficiosas para el
control de ECTS en los pequefios rumiantes, como las ovejas y las cabras), la leche cruda y el queso a base
de leche cruda, las hortalizas de hoja verde y las semillas germinadas.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

Las Directrices seguiran los ejemplos de documentos generales, a saber, el Cédigo de practicas de higiene
para la carne (CXC 58-2005), el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-
2003) y el Cadigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos (CXC 57-2004), a fin de
establecer un marco “propicio” que los paises puedan utilizar para determinar medidas de control
adecuadas a su situacién nacional para las fuentes de alimentos que el grupo de expertos de las JEMRA
considera mas importantes a nivel mundial. Estas Directrices no pretenden establecer limites cuantitativos
en el comercio internacional para ECTS en la carne de bovino, la leche cruda y el queso a base de leche
cruda, las hortalizas de hoja verde y las semillas germinadas.

El formato previsto seguira el de las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne
de pollo (CXG 78-2011) y las Directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino
y cerdo (CXG 87-2016). La estructura propuesta es la siguiente:

Directrices generales para el control de ECTS en la carne de bovino (tratando igualmente la carne de
pequefios rumiantes), las hortalizas de hoja verde, la leche cruda y el queso a base de leche cruda, y las
semillas germinadas, tomando en consideracion las caracteristicas de ECTS y sus factores de virulencia.

Anexo 1: Medidas especificas de control para la carne de bovino

Anexo 2: Medidas especificas de control para las hortalizas de hoja verde

Anexo 3: Medidas de control especificas para la leche cruda y el queso a base de leche cruda
Anexo 4: Medidas especificas de control para las semillas germinadas

Los anexos 1 a 4 incorporarian, de forma analoga a las directrices anteriormente mencionadas, y para cada
tipo de alimento, seglin proceda:

e Medidas de control para la produccién primaria (el CCFH colaborara con la OIE para la carne de
bovino)

e Medidas de control para la elaboracién

¢ Medidas de control para los canales de distribucion
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e Validacion de las medidas de control
e Verificacion de las medidas de control

e Criterios de deteccidon para los analisis de laboratorio destinados al control de ECTS en los
alimentos (sobre la base de las recomendaciones que figuran en el informe de las JEMRA Shiga
Toxin-Producing Escherichia coli [STEC] and Food: Attribution, Characterization, and Monitoring)

e Verificacién y examen de las medidas fitosanitarias

4. Evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos

Las directrices deben elaborarse de modo que cumplan con el criterio general: La proteccion del consumidor
desde el punto de vista de la salud, la inocuidad de los alimentos, la garantia de préacticas equitativas en el
comercio de alimentos y la consideracion de las necesidades identificadas en los paises en desarrollo.

El trabajo propuesto se dirige principalmente al control de ECTS, un peligro microbiano que constituye un
problema de salud publica en todo el mundo. El documento ofrecera orientaciones a todos los paises para el
control de ECTS en la produccién de la carne de bovino, la leche cruda y el queso a base de leche cruda,
las hortalizas de hoja verde y las semillas germinadas.

Ademas, segun los criterios aplicables a los temas generales, las orientaciones son necesarias teniendo en
cuenta la magnitud mundial del problema o la cuestién.

Se ha informado de enfermedades relacionadas con ECTS en la mayor parte del mundo, por lo que
constituye un problema de alcance mundial. Ademas, en cuanto a la carga de morbilidad, la ECTS también
supone un impacto econémico en lo que respecta a la prevencion y el tratamiento de enfermedades y tiene
consecuencias para el comercio nacional e internacional. La ECTS es el Unico peligro de transmision
alimentaria considerado por el FERG para el cual el Codex aun no ha elaborado una orientacion sobre la
gestion del riesgo.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

El trabajo propuesto esta directamente relacionado con varios objetivos estratégicos del Plan Estratégico del
Codex 2014-2019.

e Objetivo estratégico 1: Establecer las normas alimentarias internacionales que se ocupen de las
cuestiones alimentarias actuales y de las que surjan.

Estas directrices establecerian una nueva norma del Codex en respuesta a las necesidades
identificadas por los miembros y a los factores que afecten a la inocuidad de los alimentos y las
practicas equitativas en el comercio de alimentos. Como ya se sefial6, actualmente el control de la
ECTS es un problema mundial.

e Objetivo estratégico 2: Asegurar la aplicacién de los principios del andlisis de riesgos en la
elaboracidn de las normas del Codex.

La elaboracién de las directrices sera coherente con el uso del asesoramiento cientifico y los
principios de analisis de riesgos a la hora de articular las medidas de control. Se recabara el
asesoramiento cientifico de los 6rganos de expertos de la FAO y la OMS, particularmente de las
JEMRA, y se solicitardn datos cientificos a todos los paises.

e Objetivo estratégico 3: Facilitar la participacion efectiva de todos los miembros del Codex.

La elaboracién de estas directrices estard abierta a todos los miembros del Codex, para que
participen y realicen contribuciones Utiles y significativas.

e Obijetivo estratégico 4: Aplicar sistemas y practicas de gestidn del trabajo eficaces y eficientes.

Se espera que los esfuerzos del grupo de trabajo resulten efectivos, eficientes, transparentes y que
estén basados en el consenso, para asi lograr la adopcion de estas directrices en un tiempo
oportuno. El proceso ha comenzado con debates iniciales en el seno del grupo especial sobre el
nuevo trabajo, dentro de la 50.2 reunion del CCFH asi como en la plenaria, seguido de un grupo de
trabajo por medios electrénicos (GTE) para establecer el marco inicial.

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

Las directrices propuestas seguiran el ejemplo de documentos generales, a saber, el Cédigo de practicas de
higiene para la carne (CXC 58-2005), el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CXC 53-2003) y el Codigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos (CXC 57-2004), a fin
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de establecer un marco “propicio” que los paises puedan utilizar para establecer medidas de control
adecuadas a su situacion nacional.

El formato previsto se ajustara a las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne
de pollo (CXG 78-2011) y las Directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino
y cerdo (CXG 87-2016), y Unicamente incorporara disposiciones de especial importancia para la inocuidad
de la carne de bovino, la leche cruda y el queso elaborado con leche cruda, las hortalizas de hoja verde y
las semillas germinadas.

7. Determinacién de la disponibilidad de expertos consejeros cientificos en caso de necesidad

Para iniciar este trabajo, el CCFH solicité a la FAO y a la OMS que elaborasen un informe que reuniera y
resumiera la informacion pertinente disponible sobre ECTS, utilizando los informes existentes, cuando fuera
posible. Dicho informe seria la base para la elaboracion de las directrices®. Prevemos que podria ser
necesario mas asesoramiento cientifico de la FAO y la OMS sobre la solidez cientifica y practica de las
medidas de control propuestas y sus actividades de validacidn, verificacion y revisién. Probablemente esta
actividad supondria comunicarse con el grupo de expertos de las JEMRA que elaboraron el informe titulado
Shiga Toxin-Producing Escherichia coli (STEC) and Food: Attribution, Characterization, and Monitoring
[“Escherichia coli productora de la toxina Shiga (ECTS) y la alimentacion: atribucién, caracterizacién y
vigilancia”], publicado en junio de 2018.

8. Determinacién de la necesidad de contribuciones técnicas a la norma procedentes de
drganos exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones

Teniendo en cuenta que el Grupo de trabajo de la OIE sobre la inocuidad de los alimentos en la produccion
animal ha venido debatiendo la cuestion de ECTS en los animales destinados a la produccién de alimentos,
especialmente en relacién con los controles precosecha (a nivel de produccion, a nivel de la explotacién
agricola), se deberia notificar a la OIE y alentar la cooperacion con dicho organismo. En la 49.2 reunién del
CCFH, la OIE indicé que consideraria la posibilidad de llevar a cabo nuevos trabajos sobre ECTS si el
CCFH iniciaba a su vez trabajos sobre ECTS. Este aspecto se reiterd en la Informacién proporcionada por la
Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE), en la 50.2 reunién del CCFH.

9. Calendario propuesto para la finalizacion del nuevo trabajo

Se propone un marco temporal de cinco afios para la finalizacion de las directrices y los anexos avanzando
de forma gradual: primero se trabajaria en las directrices y los anexos 1y 2, y posteriormente en los
anexos 3y 4. Dando por sentado que la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), en su 42.° periodo de
sesiones, en 2019, apruebe este nuevo trabajo, se prevé someter a un debate inicial los anexos 1y 2 en
la 51.2 reunién del CCFH, en 2019, con una fecha prevista de recomendacion de adopcion en el tramite 5 en
la 52.2 reunién del CCFH (2020) y la posterior adopcién en el tramite 5 por la CAC en su 44.° periodo de
sesiones, en 2021. Se propone que la recomendacién para la adopcion de las directrices y los anexos 1y 2
en el trdmite 8 tenga lugar en la 53.2 reunion del CCFH en 2021, seguida de la adopcion por la CAC en
su 45.° periodo de sesiones, en 2022. Se prevé someter a un debate inicial los anexos 3 y 4 en la
53.2 reunién del CCFH, en 2021, con una fecha prevista de recomendacién para la adopcion en el tramite 5
en la 54.2 reunion del CCFH (2022) y la posterior adopcion en el tramite 5 por la CAC en su 46.° periodo de
sesiones, en 2023. Se propone que la recomendacion para la adopciéon de los anexos 3y 4 en el tramite 8
tenga lugar en la 55.2 reunion del CCFH, en 2023, seguida de la adopcion por la CAC en su 47.° periodo de
sesiones, en 2024.

4 REP16/FH, parr. 49.



