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CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DEL 24° PERIODO DE SESIONES DE LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Proyecto de Cédigo Revisado en € Tramite 8

Proyecto de Codigo de Précticas de Higiene Revisado para la Elaboraciéon y Venta de Alimentos en las
Calles (Cdadigo Regional — América Latinay € Caribe) — (parr. 32, Apéndice I1).

Los gobiernos y organismos internacionales que deseen formular enmiendas u observaciones sobre los
proyectos de normas mencionados deberdn hacerlo por escrito, de conformidad con laGuia para € examen de las
normas en € Tramite 8 del Procedimiento para la daboracion de normas del Codex, incluido € examen de
declaraciones relativas a consecuencias econdémicas (Manua de Procedimiento del Codex Alimentarius, 112
edicion, pags. 26-27) y enviarlas a la Secretaria de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (Fax: 39.06.570-
54593; Email: codex@fao.org), preferentemente por correo eectrénico, ANTESDEL 31 DE MAYO DE 2001,




RESUMEN Y CONCLUSIONES

El resumen y las conclusiones de la duodécima reunién del Comité Coordinador del Codex para América Latinay
e Caribe son los siguientes:

Cuestiones que se someten a la aprobacion del Comité Ejecutivo y dela Comision:

El Comité&

convino en proponer la candidatura de la Republica Dominicana para su nombramiento como Caoordinador
Regiona en € 24° periodo de sesiones de la Comision (parr. 79).

acordd adelantar a Tramite 8 @ Proyecto de Cdodigo de Précticas de Higiene Revisado para la
Elaboracion y Venta de Alimentos en las Calles (Cédigo Regional — América Latinay e Caribe) (parr.
32, Apéndicell).

Otras cuestiones de inter és para la Comision:

El Comité&

acordé elaborar un documento sobre la Contaminacion por Salmonella en Zonas Turigticas para considerarlo
su proxima reunion (parr. 37).

apoy0 la elaboracion de Directrices para la Obtencion de Datos de Interés para la Evaluacion de Riesgos de
Peligros Microbiologicos en los Alimentos por € Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en su
préxima reunion (parrs. 33-35)

tomd nota de los progresos realizados en la armonizacidn y cooperacion en materia de legidacion y control de
alimentos en la Regidn (parrs. 38-39).

tomd nota de los avances acanzados en d fortaecimiento de los Puntos de Contacto del Codex y de los
Comités Nacionales del Codex en la Regidn (parrs. 40-56).

intercambi 6 informacion sobre la participacién de los consumidores en las actividades del Codex en la Region
(pérrs. 57-71).

convino en que seria de utilidad organizar un Taller sobre la 'precaucién” en la Region en virtud de la
recomendacion del Comité Ejecutivo y de laimportancia del tema parala Region (péarr. 76).

adopto las Recomendaciones del Taller sobre Andlisis de Riesgos - Evaluacién de la Exposicion identificando
las necesidades de la Region en relacion con este asunto (parrs. 77-78).
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INTRODUCCION

1. El Comité Coordinador del Codex para América Latinay € Caribe celebré su decimosegunda reunién en
Santo Domingo, del 13 & 16 de febrero de 2001, en virtud de la cortés invitacion del Gobierno de la Republica
Dominicana, bajo la presidencia del Dr. Joagquin Rodriguez, Coordinador para América Latinay & Caribe. La
reunién contd con la presencia de 58 delegados de 20 paises miembros, 2 paises observadores y 6 organizaciones
internacionales. Lalistade participantes figuraen €l Apéndice | del presente informe.

APERTURA DE LA REUNION

2. Lareunion fue inaugurada por & Presidente de la Republica Dominicana quien sefial 6 la necesidad de utilizar
normas alimentarias basadas en la cienciay la transparencia. El mismo también hizo hincapié en la necesidad de
desarrollar una politica que asegurara la inocuidad de los dimentos para proteger la salud de los consumidores y
laindustria turistica naciond.

3. El Coordinador del Comité para América Latinay € Caribe también se dirigi6 alos presentes destacando que
las nuevas tecnologias en la produccion de aimentos y la globalizacion del comercio habian hecho de la
inocuidad y calidad de los aimentos un area prioritaria para los paises en la Regién. En este sentido, € mismo
sefiaé que la normativa del Codex era un medio para proteger la salud de los consumidores y asegurar précticas
equitativas en e comercio de los aimentos.

4. El Representante de la FAO en la Republica Dominicana destaco € carécter internaciona de la normativa del
Codex asi como la labor del Comité en la Region. A su vez, hizo un sumario de las actividades de asistencia
técnica que la FAO estaba llevando a cabo en € pais destacando que la Organizacion continuaria brindando
asistencia a los paises miembros de la Regién en todos los aspectos referidos a los sistemas de control de
inocuidad y calidad de los aimentos.

5. El Representante de la OMSOPS destact la trascendencia adquirida por € Codex en materia de normas
alimentarias como referencia obligada en los procesos normativos internacionales y en la resolucion de conflictos
en d comercio internaciona de alimentos. También destacd que la OPS veia en este Comité la oportunidad de
estimular un compromiso més decidido de los gobiernos en los trabgjos del Codex y que & mismo podia servir
para el fomento de posiciones regionales armonizadas ante la Comision y sus érganos auxiliares.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa)*

6. El Comité adoptd € Programa Provisional como su Programa para esta reunion.  Se acordd examinar, bgjo €
Tema 1l del Programa, las siguientes cuestiones:

Desarrollo de un Programa de Trabagjos Futuros para e Comité que priorizara temas de interés comin
para la Region;

Discusion general sobre € Principio de Precaucién;
Distribucion de los documentos del Codex.

7. El Comitétomo nota de que las recomendaciones emanadas ddl Taller sobre Andisis de Riesgos — Evaluacion
de la Exposicion serian presentadas en € Punto 9 del Programa Provisional.

8. El Comité estuvo de acuerdo con la sugerenciadel Presidente de elegir aun Vicepresidente. La delegacion de
Costa Rica propuso elegir como Vicepresidente d Sr. Alfredo Nader de Argentina y e Comité concordd
unénimemente con esta propuesta.

9. Finamente, e Comité dedicé un minuto de silencio a la memoria del Ing. Alberto Marrero de Cuba quien
habia dedicado gran parte de su vida a las actividades normativas del Codex en la Region.

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUSY OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2 del Programa)?

10. El Comité tomo nota de las cuestiones planteadas en € 23° Periodo de Sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius (CAC) y en otros Comités del Codex, incluidas las emanantes del 47° periodo de sesiones del
Comité Ejecutivo de la Comisién (CCEXEC). Seinformé a Comité que € documento se presentaba mayormente
a titulo informativo, a excepcion de aguéllas cuestiones en las que se invitaba ad Comité a proporcionar sus
comentarios.

! CX/LAC 01/1
2 CX/LAC 01/2; CX/LAC 01/2-Add.1; CX/LAC 01/2-Add.2; DS 9 (comentarios de ALA) y DS 17 (comentarios de Costa
Rica).
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11. El Presidente de la Comision del Codex Alimentarius presentd su Plan de Accién e informé a Comité que e
mismo seria findizado y enviado ala Secretaria del Codex para su circulacion, comentarios y consideracion en la
proxima reunion de la Comisién. El Comité recibié con agrado las propuestas contenidas en € Plan de Accién 'y
solicit6 su pronta circulacién alos efectos de contar con e documento a tiempo para enviar comentarios.

12. La delegacion de Uruguay manifestd su inquietud sobre las Recomendaciones 10 y 14 de la Conferencia de
Melbourne relativas a la necesidad de explorar posibles estrategias para recabar informacion de todas las regiones
dd mundo acerca de las exigencias, percepciones, creencias y motivaciones de los consumidores respecto de los
aimentos, la nutricién y la inocuidad de los productos aimenticios, sefiallando la magnitud de la tarea por la
diversidad de tipologia de los consumidores, no estando claro cual seria € objeto de recabar esta informacion.
Esta inquietud fue apoyada por varias delegaciones.

13. En relacion a péarrafo anterior, la delegacion de México solicité definir lineas de accidn y mecanismos para
dar seguimiento a estas Recomendaciones, asi como a las medidas para asegurar € consenso sefidladas por €
Comité dd Codex sobre Principios Generales (CCGP) y la Conferencia de Mebourne. Asimismo, e Observador
de la Asociacion Latinoamericana de Avicultura (ALA) reiteré e compromiso de la industria en colaborar con
este temay de alentar a los gobiernos, organizaciones internacionales y academias, a que iniciaran cuanto antes la
implementacién de las Recomendaciones.

14. La delegacion de Colombia, a referirse a los parrafos 11 y 12 del Anexo Il del documento CX/LAC 01/2,
manifestd la importancia de poner en préctica los sistemas de informacion sobre productos aimenticios retenidos
o rechazados y € intercambio de dicha informacion.

15. El Observador de Internacionad de Consumidores informé a Comité que en su Ultimo congreso sus
organizaciones miembros llamaron a los gobiernos a exigir una completa evaluacién pre-mercado asi como
evaluaciones de impacto socia y de seguridad de los aimentos genéticamente modificados, para asegurar que
fueran inocuos y ambientalmente sustentables y aceptables para los consumidores.

16. En referencia ala adopcion del Anteproyecto de Directrices para la Determinacion de Equivalencia de las
Medidas Sanitarias relacionadas con los Sstemas de Inspeccién y Certificacion de Alimentos, durante la dltima
reunion del Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos (CCFICS), € Comité manifestd su desacuerdo con la recomendacion de omitir los Tramites 6y 7, por
considerarlo un tema muy complejo, en d cua no hubo una adecuada versién es espafiol, y por no haber exigtido
un verdadero consenso en e CCFICS. Por consiguiente, e Comité solicité que € documento fuera circulado ala
brevedad posible para e envio de los comentarios.

17. El Secretariado del Codex informé a Comité que la recomendacion de omitir los Tramites 6y 7 significaba la
opcion gue la Comision tendria disponible para devolver € texto a una ronda mas de comentarios s los
comentarios recibidos en e Tramite 5 sugerian que esto era lo apropiado. Si, por otra parte, los comentarios
recibidos favorecian el avance del texto, la Comision tendria la opcion de proceder directamente a Tramite 8. El
Secretariado alentd a las delegaciones a enviar sus comentarios en tiempo y a hacer todo € esfuerzo posible para
participar en la préxima reunién de la Comision.

INFORME SOBRE LAS ACTIVIDADES DE LA FAO Y LA OMS EN MATERIA DE INOCUIDAD Y
CONTROL DE ALIMENTOS QUE COMPLEMENTAN LA LABOR DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS, REALIZADAS DESDE LA 112 REUNION DEL COMITE (Tema 3 del Programa)®

ACTIVIDADES CONJUNTASFAO/OMS

18. Ademés de las actividades incluidas en los documentos de trabgjo, d Secretariado dd Codex informé a
Comité sobre la realizacién de la 562 Reunidn del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) llevada a cabo en Ginebra, Suiza del 6 a 15 de febrero de 2001, en la que se evaluaron una serie de
Micotoxinas. Se destaco que por primeravez se rediz6 unaConsulta de Expertos FAO/OMS sobre Evaluacion de
Riesgos ocasionados por los Peligros Microbiolégicos en los Alimentos en la que se andizaron dos
combinaciones patdégenos-productos identificadas como prioritarias por € Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (CCFH). Ademés, se resaltd @ establecimiento de un nuevo procedimiento para la seleccién de
expertos a fines de participar de las reuniones de los grupos de expertos.

19. El Observador de Internaciona de Consumidores informd a Comité que su Organizacion habia sugerido a
Consgjo Ejecutivo de la OMS hacer todos los esfuerzos para asegurar la diversidad de puntos de vista cientificos
en laformacion de los grupos de expertos.

8 CX/LAC 01/3
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ACTIVIDADESDE LA FAO

20. El Representante de la FAO e refirio a las actividades mundiaes de la FAO destacando, ademés de las
mencionadas en e documento, la redizacién del Taller FAO/OIEA sobre Acreditacidon para Laboratorios de
Micotoxinas llevado a cabo en Sao Paulo, Brasil en mayo de 2000 en e cua participaron paises del Mercado
Comun del Sur (MERCOSUR) y Chile. En este Taller se andliz6 € establecimiento de sistemas de gestion de
calidad paralaboratorios de control afin de obtener su acreditacion y facilitar el comercio internacional.

21. En relacion alas actividades regionales, e Representante de la FAO destacd que la 25% Conferencia Regional
de la FAO (Nassau, Bahamas, 1997) establecid cuatro prioridades para € trabajo de la FAO en la Region siendo
una de dlas la insercion dindmica en & comercio exterior incluyendo & fortalecimiento de las actividades del
Codex. En seguimiento a esta recomendacién, se incrementaron € nimero de reuniones 'y proyectos en |os paises
de la Region.  El Representante de la FAO subray6 la ingtalacion en d sitio web de la Oficina Regiond de la
FAOQ, de la Tabla de Compoasicién de Alimentos para América Latina elaborada por LATINFOODS. Ademas de
las actividades mencionadas, se redlizaron encuestas de consumo de aimentos en Barbados y Dominica con
apoyo de la FAO/CFNI/OPSy seiniciaria otra en Guyana.

ACTIVIDADESDE LA OM SOPS

22. El Representante de la OPSIOMS e refiri6 a las actividades a nivel mundia y regiond de la OMS'y de su
oficina regiona la OPS, teniendo como base € documento presentado a la Reunion y destacando ademas las
contribuciones de la cooperacion en otros campos como la realizacion de programas de entrenamiento de oficiales
de ingpeccion de los paises donde e control de alimentos en € turismo era una prioridad.

23. El Representante de la OPS/OM S destacd también la importancia que revisten las Resoluciones Aprobadas en
la Asamblea Mundia de la Saud y en Consgjo Directivo de la OPS, definiendo las prioridades de la cooperacion
técnica en inocuidad de aimentos de ambas Organizaciones e instando a los paises a fortalecer sus programas
nacionales de inocuidad de alimentos.

24. El Representante de la OPS/IOMS resdlté la contribucion con los paises en la diseminacion de informacion
sobre inocuidad de alimentos, que se hace en € sitio web del INPPAZ, donde una hiblioteca virtua de inocuidad
de aimentos compendia abundante informacion de utilidad para la Region.

CONS| DERACION DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE REVISADO PARA
LA ELABORACION Y VENTA DE ALIMENTOSEN LAS CALLES (Tema4 del Programa)*

25. El Comité tomd nota de que la 112 reunién del CCLAC remitio e Anteproyecto de Codigo a 23° Periodo de
Sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius para su adopcién en € Tramite5 y la Comision coincidié con
esta decision. Se circulé € Proyecto para observaciones en € Tramite 6 mediante la Carta Circular CL 2000/42-
LAC.

26. El Comité examind exhaustivamente € Proyecto de Codigo Revisado y adoptd las modificaciones y/o
adiciones pertinentes que estimé convenientes y que estan apuntadas en el Apéndice 11, de las cuales se destacan
las siguientes:

Seccion 3 - Definiciones
27. El Comité convino en incluir las definiciones de "Ingredientes’ y "Manipulador de Alimentos' a fin de

clarificar estos conceptos que estan en @ Cadigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997).

Seccién 4.1.5

28. El Comité acordd eiminar esta Seccidén debido a que los requisitos estipulados estaban suficientemente
cubiertos en la Seccion 4.1.1.

Secciones5.2.1y 5.2.2

29. El Comité acordd unificar las dos secciones 'y proponer un nuevo texto, refiriendo a una nota a pie de pégina
los g emplos de las enfermedades/infecciones que se encuentran en & Cédigo de Practicas de Higiene.

4 ALINORM 99/36-App. II; CL 1999/13-GEN; CL 2000/42-LAC; CX/LAC 01/4 (comentarios de Boliviay Santa Lucia); DS
1 (comentarios de la Republica Dominicana); DS 2 (comentarios de Argentina); DS 6 (comentarios de Cuba); DS 8
(comentarios de Paraguay) y DS 10 (comentarios de Internacional de Consumidores).
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Secciones8.2.1y 8.2.1.1

30. El Comité resolvié combinar ambas secciones para clarificar que € término ‘demento’ se referia a ‘platos,
cubiertos, vasos, servilletas y otros elementos. Ademas, se elimind e corchete de la segunda Seccién y se aclaré
que los dementos no desechables deberian estar en buen estado para poder ser reutilizados.

Seccioén 8.3

31. El Comité elaboré una nueva redaccion haciendo referencia a las préacticas de higiene mencionadas en la
Seccion 5.2, El Comité resolvié eliminar las Secciones 8.3.1; 8.3.1.1; 8.3.1.2 y 8.3.1.3 porque los requisitos que
se gplicaban a los vendedores de alimentos eran los mismos que los de los manipuladores de dimentos, ya
mencionados en la Seccién 5.2.

Estado de Tramitacién del Proyecto de Codigo de Précticas de Higiene Revisado para la Elaboracién y
Venta de Alimentos en las Calles

32. El Comité acordd remitir € Proyecto de Codigo a 24° Periodo de Sesiones de la Comision para su adopcion
en e Tramite 8 (véase Apéndice I1).

INFORMES SOBRE CUESTIONES RELATIVAS A LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS DE
INTERES PARA LA REGION, INCLUIDO LA CONTAMINACION POR SALMONELLA Y
PATOGENOS EMERGENTES (Tema 5 del Programa)®

33. La 112 Reunién del CCLAC acordd continuar considerando las cuestiones relativas a la inocuidad de
alimentos de interés para la Region particularmente la contaminacion por Salmonellay patdgenos emergentes. En
vista de esto, e Comité propuso que Brasil conjuntamente con € INPPAZ prepararan un documento sobre esta
cuestion para ser andizada en la 122 Reunién del CCLAC. En respuesta a esta solicitud y considerando las
actividades desarrolladas por € CCFH asi como las desarrolladas por € grupo de expertos de la Consulta
FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos ocasionados por los Peligros Microbiolégicos en los Alimentos, que ya
estaba trabajando en € tema de evauacién de riesgos microbiol 6gicos de Salmonella en pollos y huevos, € Brasil
y d INPPAZ consideraron que las actividades ddd CCLAC debian contribuir con € grupo de expertos de la
Consulta, considerando que dicho grupo necesitaba de informaciones de América Latina y € Caribe para
conformar y complementar sus actividades. De estaforma, € Brasil y € INPPAZ consideraron que deberia haber
un cambio en e enfoque ddl temay elaboraron @ documento titulado Directrices para la Obtencidn de Datos de
Interés para la Evaluacion de Riesgos de Peligros Microbiol 6gicos en los Alimentos.

34. El Comité agradecio d Brasil y a INPPAZ por € excelente trabgjo realizado y consideré unanimemente que
el cambio propuesto de elaborar dichas Directrices era de interés no solo para los paises América Latinay €
Caribe sino también para otras regiones y podria servir como guia metodoldgica en apoyo a las actividades que
viene desarrollando € CCFH y € grupo de expertos de la Consulta FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos
ocasionados por los Peligros Microbiolégicos en los Alimentos  Por lo tanto, € Comité estimd conveniente que
este documento fuese puesto a consideracion dd CCFH en su proxima reunion para darle un caracter
internacional.

35. El Comité discutié cdmo esta cuestion podria colocarse en la Agenda de la proxima reunion del CCFH. El
Observador de los Estados Unidos sefialé que @ Reglamento de Procedimiento permitia a cualquier pais miembro
proponer que este asunto fuera considerado en la proxima reunion del CCFH. Al eaborar la propuesta, d pais
deberia tener en cuenta los trabgjos relacionados que ya se habian hecho en d CCFH. En este sentido, la
delegacion de Brasil se ofreci6 para efectuar dicha peticion y € Comité estuvo de acuerdo.

36. Varias delegaciones informaron sobre la contaminacion por Salmonellay patdgenos emergentes en sus paises.
Ademas, e Comité subrayd la necesidad de tener en cuenta las prioridades y realidades de la Regidn para evaluar
patégenos. La delegacion de Guyana destacd la conveniencia de que e CARICOM participara en estos trabgjos
debido a su trayectoria en e campo de la inocuidad de los adimentos. La delegacion de Colombia destaco la
importancia de la participacién de los paises de América Latina 'y d Caribe en los trabgos de la Oficina
Internacional de Epizootias (OIE) ya que ali se trataban medidas sanitarias para la proteccion de los
consumidores como en e caso de la encefa opatia espongiforme bovina (EEB).

5 CL 2000/41-LAC; CX/LAC 01/5 (comentarios de Bolivia, Paraguay y Uruguay); DS 1 (comentarios de la Republica
Dominicana); DS 2 (comentarios de Argentina); DS 5 (Brasil: Directrices para la Obtencion de Datos de Interés para la
Evaluacion de Riesgos de Peligros Microbiol égicos en los Alimentos); DS 13 (comentarios de Perll) y DS 17 (comentarios de
Costa Rica).
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37. La delegacion de Brasil recordd que estaba pendiente la preparacion del documento sobre inocuidad de los
alimentos en zonas turisticas acordado en la anterior reunién de CCLAC. El Comité destaco la importancia que
tiene € tema para la Regiéon y acogid con beneplécito € ofrecimiento de la delegacion de Cogta Rica para
preparar, conjuntamente con Republica Dominicana y Brasil, un borrador de documento para ser anaizado
durante la préxima reunion dd CCLAC, quedando abierta la posbilidad de que otros paises interesados
participaran en su elaboracion.

ARMONIZACION Y COQPERACION EN MATERIA DE LEGISLACION Y CONTROL DE
ALIMENTOSEN LA REGION (Tema6 de Programa)®

38. EI Comité tomé nota de que varias delegaciones habian proporcionado informacién sobre sus sistemas
nacionales de control de alimentos, legidacion aimentaria y actividades de cooperacidn en los documentos de
trabgo. La delegacion de Argentina sefiald que e documento presentado sOlo se referia a las actividades de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion mientras que la correspondiente a Ministerio de
Salud seriaenviada ala brevedad posible.

39. La delegacion de Brasil sefiald que € documento presentado contenia informacion sobre los érganos
responsables del control de aimentos en € pais a saber: Ministerio de Agriculturay Abastecimiento através de la
Secretaria de Defensa Agropecuaria y @ Ministerio de Salud a través de la Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Ademés, en € documento se mencionaba las paginas web donde se podian obtener informacion sobre
la estructuray competencia de estos 6rganos y de la legidacion dimentaria de Brasil. Ninguna otra informacién
adicional fue puesta a consideracion del Comité por |as del egaciones presentes en la reunion.

ACTIVIDADES DE LOS PUNTOS DE CONTACTO DEL CODEX Y COMITES NACIONALES DEL
CODEX EN LA REGION (Tema 7 del Programa)’

Argentina

40. La delegacion de Argentina inform6 a Comité sobre las actividades redizadas con @ apoyo de la FAO a
través de un proyecto de cooperacion técnica para e fortalecimiento del Comité Naciond del Codex y la
aplicacion de la normativa del Codex. Asmismo, se informé a Comité de la instalacion de una pagina web de la
Direccion Naciona de Alimentacion con € apoyo de la OPS. Ademas, se hizo referencia a las actividades de
difusiéon (seminarios, eventos de capacitacion, publicaciones, etc.) destacandose la creacion de puntos de contacto
provinciales cuyafuncién es la de distribuir en cada provincialainformacion que se recibe de la Oficina del Punto
Nacional de Contacto.

Balivia
41. La delegacion de Balivia informd al Comité sobre la estructura, funciones y actividades de su Comité

Naciona del Codex cuyo Punto de Contacto es @ Ingtituto Boliviano de Normdizacién y Caidad (IBNORCA).
Ademés, se solicité alaFAO y ala OPS cooperacion técnica para fortalecer las actividades del Codex en € palis.

Brasil

42. La delegacion de Brasil sefiddd que  Documento de Sala 7 contenia informacién sobre la estructura y
composicion de su Comité Nacional del Codex creado en 1980, asi como las actividades que € mismo viene
desarrollando desde la dltima reunion del CCLAC. El Comité notdé que més informaciones sobre € Comité
Nacional estaban disponibles en la pagina web cuya direccion se indicaba en € documento.

Chile

43. La delegacion de Chile informo a Comité que su Comité Naciona del Codex, creado por Decreto Supremo
del Ministerio de Salud en abril de 1996, viene funcionando sistematicamente desde hace cas tres afos. El
Comité Naciona estd integrado por representantes de los Ministerios de Relaciones Exteriores, Agricultura,
Economia, Fomento y Reconstruccién y de Salud, asi como representantes de los consumidores, universidades y
dd sector de produccion y comercio de los adimentos. Todos elos con igua rango y derecho de voz y voto.
También seinformo a Comité de la activa participacion de Chile en varios comités del Codex.

6 CL 2000/41-LAC; CX/LAC 01/6 (comentarios de Boliviay Paraguay); DS 1 (comentarios de la Republica Dominicana); DS
2 (comentarios de Argentina); DS 6 (comentarios de Cuba); DS 11 (comentarios de Brasil); DS 12 (comentarios de Per() y
DS 17 (comentarios de Costa Rica).

7 CL 2000/41-LAC; CX/LAC 01/7 (comentarios de Boliviay Paraguay); DS 1 (comentarios de la Republica Dominicana); DS
2 (comentarios de Argentina); DS 6 (comentarios de Cuba); DS 7 (comentarios de Brasil); DS 13 (comentarios de Pertl) y DS
17 (comentarios de Costa Rica).
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Colombia

44. La delegacion de Colombia inform6 ad Comité que su Comité Nacional del Codex esta reglamentado por
Decreto Presidencial. El Punto de Contacto funciona en € Ministerio de Salud. La Presidenciay la Secretaria
Generd funcionan en & Ministerio de Desarrollo Econémico. El organismo nacional de normdizacion, € sector
productivo y los consumidores tienen una activa participacion en los trabgjos del Comité Nacional. El mismo
cuenta con subcomités homdlogos a los de la Comision del Codex Alimentarius. También se destaco la activa
participacion del Comité Nacional en los trabgjos normativos del Comité del Codex sobre Frutas y Hortdlizas
Frescas (CCFFV). Ademas, seinformé a Comité que esta en tramite ante la FAO la realizacidn de un proyecto
para € fortalecimiento del Comité Nacional y & Punto Foca del Codex.

Costa Rica

45. La delegacion de Costa Rica informd a Comité que en ese pais existe desde 1987 una Comision
Coordinadora del Codex Alimentarius con funciones de coordinacion y recomendacion del uso de la normativa
Codex. Seinformé al Comité que se encuentran conformados comités especificos, con representantes del sector
publico, académico y privado, para estudiar los documentos generados por los comités del Codex para fomentar la
participacién dd pais en las reuniones a nivel internaciond. También se inform6 que Costa Rica habia
participado en algunas reuniones de los comités horizontales y de productos del Codex y que se habia trabgjado
intensamente en e fortalecimiento del apoyo palitico hacia la labor del Codex a nivel de los ministerios
pertinentes, con participacion del sector privado agroindustrial. Ademés, € Punto de Contacto habia asumido las
tareas encomendadas por la Comisién del Codex Alimentarius en € documento Funciones Fundamentales para
los Puntos de Contacto del Codex enunciadas en € Manua de Procedimiento de la Comision.

El Salvador

46. La delegacion de El Salvador informé a Comité que  Comité Nacional del Codex se cred por Decreto
Ejecutivo en 1994 y esta integrado por todos los sectores del quehacer naciona incluyendo |os consumidores. El
Comité tomé nota de que El Salvador habia adoptado como normas nacionales todas las normas del Codex y que
actuamente se encuentra dentro de un proyecto regiona de la FAO para establecer y fortdecer los comités
Nacionales y Puntos de Contacto del Codex.

Guatemala

47. La ddegacion de Guatemaa informo a Comité que se reactivd su Comité Naciona del Codex que acoge a
todos los sectores involucrados en la elaoracion de normas aimentarias (oficial, privado, universidades, colegios
de profesionales y consumidores). El Punto de Contacto esta localizado en € Ministerio de Agricultura,

Ganaderiay Alimentacién. Ademés, se hizo referencia a un proyecto regiona de la FAO de la que Guatemala es
parte para establecer y fortaecer los comités Nacionales y Puntos de Contacto del Codex.

Guyana

48. La delegacion de Guyana informé d Comité que habia establecido su Comité Naciond del Codex en 2000.
El Comité Naciond es un drgano de caracter multidisciplinario y multisectorial similar ala Comision del Codex
Alimentarius. La Oficina Nacional de Normas de Guyana es a su vez la Secretaria del Comitéy e Punto Focal.
Ademés, € Comité tomd nota que Guyana habia solicitado a la FAO cooperacion técnica para fortalecer a la
Secretaria en sus funciones.

Hondur as

49. La delegacion de Honduras inform6 a Comité que € pais es miembro de la Comison del Codex
Alimentarius desde 1987. Mediante un Acuerdo Presidencial, en 1992 se cred € Comité Nacional del Codex que
cuenta actualmente con seis subcomités técnicos y esta integrado por la Secretaria de Sdud, la Secretaria de
Agricultura y Ganaderia, la Secretaria de Recursos Naturales y Ambiente, la Secretaria de Industriay Comercio,
la Secretaria de Finanzas, € Consgo de Ciencia y Tecnologia, la educacion superior, la empresa priveda y las
organizaciones de consumidores. La Secretariade Salud es € Punto de Contacto y Secretaria del Comité mientras
gue la Secretaria de Agriculturay Ganaderiatiene la Presidencia del Comité.

M éxico
50. La delegacion de México se refirio a los continuos esfuerzos que rediza e Comité Nacional del Codex de

México para mgiorar la eficiencia de sus trabgjos. Se informé ademas que € mismo tiene una estructura y
funcionamiento andlogo a de la Comision del Codex Alimentarius.
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Nicaragua

51. La delegacion de Nicaragua informé a Comité que, s bien no contaba con un Comité Naciona del Codex,
existe un gran interés por establecer un érgano similar por lo cua se estd impulsando através de la FAO, la puesta
en marcha de un proyecto para establecer y fortalecer un Comité Naciona del Codex. Se menciond que € Punto
de Contacto utiliza los comités técnicos que elaboran las normas nacionaes para redlizar comentarios a las
propuestas emitidas por los respectivos comités del Codex. Asmismo, se informé d Comité que existe
participacion de los ministerios de competencia asi como del sector cientifico-técnico, agropecuario, comercial,
industrial y de los consumidores. El Punto de Contacto se encuentra en € Ministerio de Industriay Fomento.

Panama

52. La delegacion de Panama informd a Comité que se esta revisando € Decreto Ejecutivo por € cua se habia
creado e Comité Nacional del Codex con € objeto de activar los subcomités técnicos que € pais considera
necesarios involucrando tanto a sector oficial como privado (industria, consumidores, €tc.).

Paraguay

53. La delegaciéon de Paraguay hizo un resumen de la estructura y funciones de su Comité Nacional del Codex
creado en 1997 y que fuera presentado en la 11areunion de CCLAC. Ladeegacion destaco que actuamente los
esfuerzos del Comité estan orientados hacia la difusion de la informacion sobre e Codex a todos los sectores
interesados del pais. Sin embargo, existen muchas dificultades para € buen funcionamiento del Comité Nacional
por lo cua se solicitara ala FAO cooperacion técnica para fortalecer las actividades del Codex a nivel naciond.

Pert

54, La delegacion de Pert informé a Comité que e Comité Nacional del Codex de ese pais viene funcionando
desde 1999 y que actuamente esta trabgjando en la ampliacion de sus facultades y atribuciones. El Comité
Naciona estd integrado por ocho ingtituciones del Estado presididas por & Ministerio de Salud. Actuamente
estdn en actividad cuatro comisiones técnicas a saber: higiene de los aimentos, etiquetado, frutas y hortdizas y
pescado y productos pesqueros. También seinformé a Comité que en dichas comisiones técnicas se fomentaba la
participacion de laindustria, los consumidores y las universidades.

Republica Dominicana

55. La delegacion de la Republica Dominicana hizo un resumen de la estructura y funciones de su Comité
Naciona del Codex (CONCA) oficiaizado bgjo Decreto No. 170-001. Se destac6 que actuamente € Punto de
Contacto es @ Departamento de Nutricion de la Secretaria de Estado de Salud Plblicay Asistencia Socid. Se
sefidd que @ pais es miembro de la Comisién del Codex Alimentarius desde 1963 pero que € Comité Naciona
viene funcionando regularmente desde 1996 . El CONCA posee 24 sub-comités técnicos y ha adoptado maés de
20 normas del Codex Alimentarius teniendo en proceso de adopcién mas de 23 normas del Codex. En esta labor
ha contado de una manera decisiva la Direccion Generd de Normas y Sistemas de Calidad (DIGENOR) que
funge como Secretaria del Comité Nacional.

Internacional de Consumidores

56. Al congderar la participacion de la industria en las actividades del Codex, & Observador de Internacional de
Consumidores solicité a Comité que se tuviera en cuenta la participacion de la industria como asociaciones a
nivel del Comité Nacional del Codex y ho como empresas individuales las cuales podrian participar como tales en
los subcomités técnicos de los comités Nacionales del Codex.

PARTICIPACION DE LOS CONSUMIDORESEN LA LABOR DEL CODEX Y CUESTIONES AFINES
(Tema 8 del Programa)®

Argentina

57. La delegacion de Argentina presentd su posicion respecto a la participacion de los consumidores en las
actividades del Codex tanto a nivel naciona como internacional. La misma reiteré la posicién que habia
expresado en la dltima reunién de la Comision en Roma que, la posible financiacion de la participacion de estas
organizaciones no gubernamentales (ONGs) en estas reuniones no debian hacerla los gobiernos ni los organismos
internacionales. La delegacién argentina vaord laimportante participacion y |os aportes de las organizaciones de
consumidores en la preparacion de documentos del Codex y en los programas de control de alimentos en su pais.

8 CL 2000/41-LAC; CX/LAC 01/8 (comentarios de Bolivia, Paraguay y Uruguay); DS 1 (comentarios de la Republica
Dominicana); DS 2 (comentarios de Argentinad); DS 3 (comentarios de Internaciona de Consumidores); DS 6 (comentarios
de Cuba); DS 7 (comentarios de Brasil) y DS 13 (comentarios de Per().
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Bolivia

58. La delegacion de Bolivia sefidé que & documento presentado contenia un informe completo sobre la
participacion de los consumidores en el Comité Nacional del Codex de ese pais. Se sefialé la importancia de que
los consumidores formen parte de los comités Nacionales del Codex y de las delegaciones nacionales que asisten
a las reuniones de los comités dd Codex asi como la participacidn de los mismaos en eventas de difusion de las
actividades del Codex.

Brasil

59. La delegacion de Brasil sefidd que € documento presentado contenia un informe completo sobre la
participacién de los consumidores en e Comité Nacional del Codex de Brasil. Se enfatiz6 que los consumidores
estén, desde € punto de vistalegd y formal, plenamente integrados a las actividades del Comité Naciona y de sus
grupos técnicos, incluyendo la participacion en cursos y en la eaboracion de posturas nacionaes para las
reuniones de los comités del Codex. El Comité tomd nota de que las dificultades que tienen los consumidores
para lograr una mayor participacion son de tipo técnico-financiero y que dependen del apoyo del drgano que
coordina e Comité Nacional para participar de sus reuniones.

Colombia

60. La ddegacion de Colombia informé a Comité que las asociaciones de consumidores nacionaes més
representativas del pais tienen su espacio en e Comité Nacional del Codex. Otra asociacion recientemente
formada sera invitada a reuniones futuras en calidad de Observador. Ademas, se menciond que una de las
organizaciones que participan de los trabgjos del Comité Naciona tiene un espacio diario en un cand oficia de
television d que se utilizaria para divulgar las actividades del Codex relativas a lainocuidad de los aimentos.

Cuba

61. La delegaciéon de Cuba informé al Comité que € pais cuenta con una institucién reconocida que es miembro
de Internacional de Consumidores. Asimismo, € pais tiene una politica para proteger a consumidor con un
Ministerio responsable con paliticas y normas cuya aplicacion se esta desarrollando en todos los ministerios,
ingtituciones y otros sectores de la economia.  Se hizo notar ademés que se habia iniciado un programa de
capacitacion con las organizaciones que promueven la politica de proteccion a consumidor.

El Salvador

62. Ladelegacion de El Salvador informd al Comité que los consumidores estan representados y participaban con
voz y voto dentro del Comité Nacional del Codex desde su creacidén por Decreto Ejecutivo en 1994. Las
representaciones son de carécter gubernamental como no gubernamental.

Guatemala

63. Ladedegacion de Guatemalainformd a Comité que, debido alareactivacion del Comité Nacional del Codex,
habia una activa participacion tanto de consumidores como de los colegios de profesionales que aportaban el
soporte técnico en las actividades del Comité Nacional.

Hondur as

64. La delegacion de Honduras inform6 al Comité de la existencia de un Comité de Defensa del Consumidor
desde hacia siete afios y que € mismo esté incorporado en e Comité Naciona del Codex desde hace dos afios.
Sin embargo, habia poca participacion del sector en la elaboracion de normas debido a que la mayoria de elos
carecian de conocimientos técnicos. Se hizo notar que se habia solicitado € apoyo de las universidades para
desarrollar cursos relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos que contribuyan a megorar la
participacion de los consumidores en los trabajos del Comité Nacional.

Nicaragua

65. La delegacion de Nicaragua informd a Comité de una Liga de Consumidores de Nicaragua (LIDECONIC)
adscrita a Internacional de Consumidores que participa en la elaboracién de normas nacionales y otras actividades
dd Comité Naciond dd Codex. Se sefidd que € afo pasado, a través del LIDECONIC/Internaciona de
Consumidores, se habia organizado un Taler sobre las Normas del Codex sobre Etiquetado de Alimentos dirigido
a maestros de escuelas primarias para concientizar alos alumnos. La delegacidn de Nicaragua reconocio la labor
gue € LIDECONIC edta llevando a cabo para facilitar la aplicacion de las hormas nacionaes basadas en las
normas del Codex.
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Pert

66. La delegacidn de Perti sefid 6 que & documento presentado contenia informacidn sobre la participacion de los
consumidores en d Comité Nacional del Codex de Per(. El Comité notd que existe una Ley de Proteccién a
Consumidor de caracter genera y que en e Comité Nacional participan activamente dos asociaciones siendo una
de ellas especidista en dimentacion infantil que colabora con € Ministerio de Salud en temas relacionados con la
alimentacion escolar.

Republica Dominicana

67. Ladeegacion dominicanainformé a Comité que ainstancias del Comité Nacional se han realizado reuniones
con organizaciones de consumidores no gubernamentales. Asimismo, se informé a Comité que existe una Liga
Dominicana de Consumidores integrada por varias organizaciones no gubernamentales reconocida por Decreto
Presidencial. Las mismas estan representadas en € Comité Naciona y en los subcomités técnicos.

Uruguay

68. Laddegacion de Uruguay sefialé que e documento presentado contenia informacion sobre la participacién de
los consumidores en e Comité Nacional del Codex de Uruguay. El Comité tomd nota de la aprobacién de una
Ley de Reaciones de Consumo reglamentada por Decreto 244/000 de 2000. Se sefidd que hasta la fecha se
habian presentado dos Asociaciones para ser registradas, una inscriptay otra en proceso de inscripcion.

Internacional de Consumidores

69. El Observador de Internaciond de Consumidores expresd su apoyo globa a los criterios a ser usados como
objetivos mensurables para los informes de la evaluacion acerca de la participacion de los consumidores en €
Codex a nivel naciona, regional e internaciond, asi como & monitoreo de la informacion a nivel regiona por
parte dd CCLAC. Las organizaciones de consumidores manifiestan su voluntad y mayor disposicion de
participar en los procesos referentes a Codex, contribuyendo a dllos y acompafiandolos estrechamente, para que
resulten de utilidad a los consumidores y ala comunidad. Se sefid6 que era € criterio de las organizaciones de
proteccién a consumidor de América Latina que los delegados de |os Gobiernos de la Regidn participen y asistan
a reuniones y eventos del Codex con financiamiento propio, considerando dtamente inconveniente que su
participacion fuera financiada o auspiciada por intereses corporativos, comerciales o con finalidad de lucro, que
podrian poner en duda |os criterios independientes, cientifico-técnicos.

70. Ademés de lo expresado mas arriba, las organizaciones de consumidores involucradas que participaban de los
comités Nacionales del Codex debian ser probadamente independientes de intereses o financiamientos industriales
0 corporativos, garantizando asi una red representatividad de los intereses de los consumidores. Las
organizaciones y asociaciones de consumidores de América Latinay € Caribe consideraban que para asegurar la
representacion adecuada de los intereses de los consumidores, los gobiernos deberian proporcionar apoyo para
incluir representantes de los consumidores en e Comité Naciona y cubrir los gastos relacionados con esa
participacién.

71. El Comité tuvo un intercambio de opiniones sobre la posibilidad de proporcionar apoyo financiero a los
representantes de |as organizaciones de |os consumidores para que participaran en las reuniones de los comités del
Codex como parte de las delegaciones nacionales. El Comité acordd que esta propuesta no era viable debido alas
dificultades econdémicas de | os paises para financiar |a participacion de los propios delegados oficiales.

INFORME DE LAS ACTIVIDADES DE ANALISIS DE RIESGOS EN EL CODEX (Tema 9 dd
Programa)’

72. La ddlegacién de Brasil present6 un informe de las actividades sobre andlisis de riesgos que estaban siendo
desarrolladas en € pais y que estaban contenidas en € Documento de Sala4. La delegacion expresd su inquietud

respecto a su envio de datos sobre las combinaciones de patdgenos-productos que no fueron utilizados para la
evaluacion de riesgos microbiolégicos en la reunion del grupo de expertos de la Consulta FAO/OMS sobre
Evaluacion de Riesgos ocasionados por los Peligros Microbioldgicos en los Alimentos.  Por lo cud solicitd

informacion sobre la forma en que estos datos deberian ser enviados para su consideracion. El Secretariado

informo sobre los criterios y mecanismos de inclusion y andlisis de datos y que se enviaria informacién adiciona

sobre e tema. La delegacion de Brasil resaltéd que se debia identificar la forma de envio de las informaciones a
los grupos de expertos.

o CL 2000/41-LAC; CX/LAC 01/9; CX/LAC 01/9-Add.1 (comentarios de Uruguay); DS 1 (comentarios de la Republica
Dominicand); DS 2 (comentarios de Argentina); DS 4 (comentarios de Brasil); DS 9 (comentarios de ALA); DS 10
(comentarios de la Internacional de Consumidores); DS 14 (comentarios de Cuba) y DS 15 (informe del Taller sobre
Evaluacion de la Exposicion).
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73. La delegacion de Uruguay manifesté su discrepancia con la extension del ambito de aplicacion de los
Principios y Directrices para e Andlisis de Riesgos, que la Comision del Codex Alimentarius instruy6 elaborar a
Comité sobre Principios Generales, no solo al trabgjo del Codex sino también a de los gobiernos. La delegacion
expresd que estos Principios y Directrices deberian restringirse en e futuro al trabgo del Codex. Ademés, la
elaboracion de directrices sobre ‘ otros factores legitimos podria contribuir aimpedir muchas trabas injustificadas
a comercio, en la medida que dichos factores legitimos se refirieran a cuestiones que fueran de aceptacion
general.

74. La delegacion de Costa Rica propuso que en la evaluacion de riesgos se considerase la aplicacion de una
metodologia que evaluarala validez y transparencia de las premisas que servian de base para las conclusiones que
se utilizan de soporte ala gestion de riesgos.

75. El Comité tuvo un intercambio de opinidn sobre € concepto de "precaucion” que se estaba debatiendo en €
Codex. Numerosas delegaciones manifestaron que  mismo se deberia considerar como un ‘enfoque’y no como
un ‘principio’ ya que no era procedente darle caracter de principio de derecho 0 norma por su caracter temporal y
excepciona. Las delegaciones de Per(l y Chile y @ Observador de Internacional de Consumidores manifestaron
gue € enfoque de precaucion estaba relacionado con la proteccion de la salud de los consumidores y que su
utilizacion debia discutirse més ampliamente. EI Comité acordd que la precaucion ya estaba incluida en la gestion
de riesgos pero que se deberia delimitar y definir su aplicacion para evitar que este se congtituyera en un obstaculo
técnico d comercio. Asimismo, e Comité estuvo de acuerdo que la precaucion se relacionaba con lainocuidad de
los alimentos y la proteccion de la salud.

76. El Comité se refirié a la recomendacion del Comité Ejecutivo que la FAO/OMS consideraran la posibilidad
de organizar talleres sobre € tema de la "precaucion” previo a las reuniones de los Comités Coordinadores del
Codex parafecilitar € debate sobre este asunto en e Comité del Codex sobre Principios Generales, acordando que
seriaimportante realizar un Taler sobre € tema en la Region.

TALLER REGIONAL SOBRE ANALISISDE RIESGOS— EVALUACION DE LA EXPOSICION

77. Seinformd a Comité de las recomendaciones del Taller Regional sobre Andlisis de Riesgos — Evaluacion de
la Exposicién realizado € dia previo ala 122 Reunion del Comité. Los objetivos del Tdler fueron:

Familiarizar a los participantes con los principios del andlisis de riesgos y en particular las metodologias para
la evaluacion de la exposicion alos pigros transmitidos por dimentos.

Concientizar a los participantes de la Region sobre la evaluacién de riesgos.
Proveer lineamientos a | os participantes sobre los datos requeridos para la evaluacion de la exposicidn.

Estimular a los participantes para aplicar los conocimientos adquiridos sobre andisis de riesgos de pdigros
transmitidos por alimentos, en lalegidacion alimentaria.

L as exposiciones fueron presentadas por oradores de la FAO y consultores de la OMS/OPS/INPPAZ.
78. El Comité adopt6 las recomendaciones del Taller:
A los Paises

Organizar un grupo de trabgjo sobre andlisis de riesgo, con participacion dd sector oficia, de la cadena
productiva de aimentos, organizaciones de consumidores, € sector académico y de las asociaciones
cientificas con € proposito de identificar los recursos humanos y materiales disponibles, las limitaciones y
necesidades, a efecto de proponer estrategias y acciones para desarrollar la evaluacidn de riesgos alo largo de
toda la cadena aimentaria

Actualizar las tablas de composicion de alimentos nacionales y regionales que se estan elaborando a través de
la Red Latinoamericana de Composicion de Alimentos (LATINFOODS), con apoyo de la FAO.

Desarrollar encuestas de consumo de aimentos a fin de determinar los patrones aimentarios de cada pais,
parala evauacion de riesgos y la composicidn quimica de alimentos.

Tener en cuenta para € edablecimiento de las prioridades en la evaduacion de riesgo, la relacion
contaminante/alimento.

Solicitar apoyo a los organismos internacionales de cooperacion para la formulacion de proyectos a ser
presentados ante donantes y entidades de financiamiento.
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Fortalecer € sistema de vigilancia de enfermedades transmitidas por aimentos (VETA), a efecto de disponer
de mejor informacién sobre éstas, y en particular sobre las combinaciones de patégeno/aimento.

Egtablecer d sistema de informacion y vigilancia de contaminantes en alimentos que proporcione la base
cientifica parala evaluacion de la exposicion al riesgo.

Enfatizar la identificacion de los peligros prevalentes a fin de obtener informacion para redlizar la evaluacion
de riesgos acorde con la realidad nacional.

Fortalecer la gestion de calidad en los laboratorios nacionales para asegurar la obtencién de datos analiticos
confiables. A ta efecto se recomienda continuar & apoyo a desarrollo de la Red Interamericana de
Laboratorios de Andlisis de Alimentos (RILAA) y de las redes nacionales de laboratorios.

A la Comision dd Codex Alimentarius

Promover € desarrollo de directrices para la evaluacion de riesgos y analizar posibles estrategias para facilitar
la comunicacion del mismo.

A FAO,OPSOMSE ILS

Estimular la concientizacion sobre la importancia del andlisis de riesgos a nivel de los tomadores de decision
dd sector gubernamenta y de la produccion, con la realizacion, entre otras actividades, de talleres regionaes
con participacion de asociaciones de industrias y universidades de la Region y paises desarrollados.

Continuar con la difusién del conocimiento y la capacitacién sobre € andlisis de riesgos sobre aspectos
generadesy especificos tales como model os predictivos para riesgos microbiol gicos.

A paises, Industria, Organizaciones de Consumidores, ONG vy Academia

Fomentar edtrategias para € desarrollo conjunto de trabajos en relacidén con € andlisis de riesgos y en €
aporte de recursos.

Al Sector dela Produccién de Alimentos

Integrarse a proceso de andlisis de riesgo, difundiendo € conocimiento entre sus organizaciones,
compartiendo informacién sobre la presencia de patégenos y contaminantes en materias primas 'y aimentos y
facilitando recursos.

NOMBRAMIENTO DEL COORDINADOR (Tema 10del Programa)™

79. La deegacion de Uruguay propuso nominar a la Republica Dominicana para su designacion como
Coordinador para América Latina y @ Caribe en € 24° Periodo de Sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius y hasta d final del 25° Periodo de Sesiones de esta. Esta propuesta fue apoyada unanimemente por
el Comité. El Dr. Joaguin Rodriguez, a nombre de la Republica Dominicana, agradecio d Comité y manifest6 su
intencion de trabgjar con los paises de la Region para fortalecer la labor del Codex a nivel regiona. Las
delegaciones de Argentina y Chile manifestaron su interés en coordinar las actividades dd Comité una vez
concluido & 25° Periodo de Sesiones de la Comision.

OTROSASUNTOSY TRABAJOS FUTUROS (Tema 11 del Programa)™*
OTROSASUNTOS
Distribucién de los documentos del Codex

80. Laddegacion de México expresd su preocupacion sobre la recepcion tardia de la documentacion del Codex y
sobre la demora en colocar los mismos en la pagina web lo cua dificultaba d estudio de los documentos para la
toma de posiciones auténticamente nacionales. El Secretariado inform6 al Comité sobre la existencia de la pégina
web del Codex donde se colocaban los informes y documentos de trabajo de los diferentes comités del Codex asi
como de una lista de digtribucion electronica a través de la cud se enviaba informacion a todos los Puntos de
Contacto del Codex. Ademas, @ Secretariado exhortd a las delegaciones a enviar con suficiente tiempo los
documentos que se habian comprometido a elaborar.

10 CX/LAC 01/10
n DS 16 (comentarios de Chile).
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TRABAJOS FUTUROS

81l. La delegacion de Chile, apoyada por varias delegaciones, manifestd su preocupacion por € carécter
meramente informativo que se le daba a agunos temas tratados en forma reiterada en las diversas reuniones del
CCLAC sn llegar a establecer metas, estrategias y acciones que resultaran de provecho para los paises de la
Regidn. A tal efecto, presentd una propuesta de planificacion estratégica parael CCLAC en la cual se delineaban
los objetivos, acciones a corto y mediano plazo y posibles temas de interés regional que podrian ser analizados en
las préximas reuniones del CCLAC.

82. La delegacion de México hizo varias propuestas concretas en relacion a la propuesta de Chile tales como la
elaboracién de un Directorio de los diversos participantes de América Latina en los Comités del Codex,
proponiendo que paises con fortaleza en ciertos temas pudieran coordinar posiciones regionales en diversas
materias. Asimismo, la delegacion mexicana expresd su deseo de formar parte del grupo para desarrollar la
planificacion estratégica del Comité en e caso que éste se estableciera.

83. El Observador de ALA sefidé la necesidad que & Comité Regiond fijara posicion en agunos temas que se
debatian en otros comités del Codex y que afectaban alaindustria de la Region.

84. El Comité recogio con gran interés la propuesta de Chile y convino que la misma seria perfeccionada por la
Presidencia del CCLAC en coordinacion con Chile a fin de someterla a consideracion de los paises miembros de
la Region.

85. Ladeegacion de Cuba, apoyada por Costa Rica, solicitd incluir en la propuesta de planificacion estratégica
fortalecimiento del trabajo de armonizacién y cooperacion en la elaboracion de normas.

86. La delegacion de Colombia solicité estudiar la posibilidad de darle un valor agregado a los informes que
solicitaba la Comisién en los Comités Coordinadores para que sirvieran de retrodimentacién a los paises
miembros.

Fechay Lugar dela Préxima Reunion

87. Seinformé a Comité de que la proxima reunion se celebraria en la Republica Dominicana en € término de
aproximadamente dos afios. La fecha exacta y la sede serian determinadas por las Secretarias de la Republica
Dominicanay del Codex sujeto ala aprobacion por la Comision.
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ESTADO DE LOS TRABAJOS
Asunto Tréamite Encomendado a: Documento de Referencia:
ALINORM 01/36
Nombramiento del Coordinador 24° CAC par. 79
Proyecto de CAdigo de Précticas de 8 Gobiernos parr. 32,
Higiene Revisado parala Elaboracion 24° CAC Apéndice Il
y Venta de Alimentos en las Calles
Contaminacion por Sdmonellaen Costa Rica péar. 37
Zonas Turigticas (asigtida por Republica
Dominicanay Brasil)
Gobiernos
13° CCLAC
Armonizacion y cooperacion en Gobiernos parrs. 38-39
materia de legidacion y control de 13° CCLAC
aimentosen laRegion
Actividades de los Puntos de Contacto Gobhiernos parrs. 40-56
de Codex y de los Comités Nacionaes 13° CCLAC
del Codex en laRegion
Participacion de los consumidores en la Gobiernos parrs. 57-71
labor del Codex y cuestiones afines 13° CCLAC
Aplicacion del andlisisderiegosen la Gobiernos parrs. 72-76
Region 13° CCLAC
Seguimiento del Taller sobre Andlisis Gobiernos parrs. 77-78
de Riesgos - Evauacion de la FAO/OMS-OPS
Exposicion CAC

13° CCLAC
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE REVISADO PARA
LA ELABORACION Y VENTA DE ALIMENTOSEN LASCALLES
SECCION 1 -AMBITO DE APLICACION

Este Cadigo contiene una serie de requisitos y practicas que han de observarse durante la elaboracidn y venta de
comidas y bebidas de consumo directo, que se venden en lacdle.

Este Cédigo es aplicable a los puestos donde se preparan, los puestos donde se venden y los medios de
trangporte utilizedos.

SECCION 2 - OBJETIVO

Tiene como propdsito lograr un producto aimenticio inocuo y apto para e consumo, a fin de proteger la salud
delas personas que recurren a estaforma de servicio dimentario.

El presente Codigo se basa en @ Codigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios Generales de
Higiene de los Alimentos — CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997.

SECCION 3 -DEFINICIONES

Para los fines dd presente Codigo deben consderarse las definiciones establecidas en los documentos del
Codex Alimentarius. Otras definiciones que se deben considerar son:

- Aguas servidas o residuales: Aguas procedentes de desagiies domésticos e industriaes.

- Alimentos vendidos en la via pablica: Alimentos y bebidas listos para consumir, preparados y/o vendidos en
lacalley otros lugares plblicos similares.

- Ambiente: Areallugar circundante donde se prepara, mantiene, expone, sirve y/o consume e aimento.
- Autorizado: Que cuenta con € permiso de la Autoridad competente.

- Comidas y bebidas de consumo directo: Cudquier tipo de dimento o bebida frio o cdiente, listo para su
CoNsuMmo.

- Ingrediente: C udquier sustancia, incluidos los aditivos dimentarios, que se emplee en la fabricacion o
preparacion de un aimento y esté presente en € producto fina aungque posiblemente en forma modificada.

- Insumo: Todos los materides y dementos incluidos los envases 0 empagues utilizados en la eaboracién y
consumo de los dimentos.

- Examen Organoléptico: Evauacion efectuada a través de los érganos de los sentidos (vista, olfeto, tacto,
gusto).

- Manipulador de Alimentos. Toda persona que manipule directamente dimentos envasados 0 no envasados,
equipo y utensilios utilizados para los dimentos, 0 superficies que entren en contacto con los alimentos y que se
espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los dimentos.

- Perecedero: Que se dtera 0 descompone répidamente.

- Puesto de venta: Estructura fija o movil, dedicada a la venta de comidas o bebidas de consumo directo en lavia
publica.

- Vagjilla: Conjunto de vasos, platos, fuentes, cubiertos y otros utensilios que se utilizan en & consumo y
preparacion de los dimentos.

SECCION 4 —REQUISITOSRELATIVOSA LOSINSUMOS E INGREDIENTES

4.1 Adquisicion de los insumos e ingredientes.

4.1.1 Adquirir insumos e ingredientes de proveedores autorizados o de origen aprobado, en condiciones adecuadas
de amacenamiento, de refrigeracion/congelacion, cuando sea necesario (articulos perecederos), que estén
colocados sobre estantes, dentro de cgjas 0 canastas y protegidos contra la contaminacion.
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4.1.2 Adaquirir insumos e ingredientes envasados que presenten garantia o respado de fabricacién. No adquirir
productos alimenticios sin etiquetado y/o en los que no se indique de manera suficientemente visible y clara
la duracion en aimacén, cuando proceda.

4.1.3 Sblo adquirir insumos e ingredientes cuyas propiedades organol épticas sean adecuadas o0 correspondan a las
caracteristicas o la naturaleza del dimento fresco o de la materia prima, o bien que no presenten signos de
cualquier tipo de ateracion y/o adulteracion.

4.1.4  Sblo adquirir insumos e ingredientes perecederos mantenidos en condiciones de temperatura adecuada.

415 Solo adquirir productos aimenticios en cantidades acordes a la capacidad del &ea destinada a una
conservaci on/mantenimiento adecuados.

4.2 Transporte, recepcion y conservacion de los insumos e ingredientes.

421 Transportar todos los insumos y/o ingredientes en condiciones adecuadas, evitando € peligro de
contaminacion quimica, fisica o bioldgica y € deterioro de los productos, manteniendo una temperatura
adecuada, aidando cada articulo de los demés para evitar la contaminacién cruzada. No deben transportarse
junto a sustancias téxicas y/o quimicas (desinfectantes, detergentes, plaguicidas, etc.). Para productos
envasados seguir las ingrucciones indicadas por e productor en la etiqueta; y/o en condiciones de
conservacion conforme a los principios generdes de higiene de los aimentos y disposiciones legaes
vigentes.

4.2.2 El vehiculo, envases y empaques utilizado para € transporte debe limpiarse y desinfectarse y debe tener
espacio interno suficiente y contar con instalaciones necesarias para asegurar la inocuidad y calidad de los
alimentos.

4.2.3 Los insumos e ingredientes deben recibirse y conservarse en lugares limpios y protegidos. Las carnes,
menudencias, pescado y otros productos perecederos deben amacenarse en bandgjas, bgjo refrigeracion y/o
congedacion y los productos a granel en envases limpios.

424 Los estantes, cgas y espacios de amacenamiento deben ser de materiales que no contaminen € producto,
estar limpiosy protegidos del polvo y otros agentes contaminantes.

425 Mantener bien etiquetados y/o identificados los recipientes que contengan aimentos, en areas separadas de
los productos no comestibles como jabén, desinfectantes, plaguicidas y otras sustancias téxicas u otros
contaminantes.

4.2.6 Rotar los productos amacenados de acuerdo a orden de adquisicion de modo que los primeros en entrar sean
los primeros en sdlir.

427 Mantener los dimentos protegidos de la contaminacion por plagas (insectos, roedores) y otros agentes
biolbgicos.

NOTA AP (ANALISIS DE PELIGROS) — LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS PUEDEN CONTAMINARSE
CON MICROORGANISMOS PATOGENOS. LAS BACTERIAS PUEDEN MULTIPLICARSE EN
CONDICIONES DE EXCESO DE TIEMPO/TEMPERATURA. LA PROXIMIDAD ENTRE DISTINTOS
PRODUCTOS PUEDE CAUSAR CONTAMINACION CRUZADA. LA EXPOSICION INADECUADA AL
MEDIO AMBIENTE PUEDE CONTAMINAR LOS ALIMENTOS. LA CONTAMINACION FiSICA Y QUIMICA
PUEDE PRODUCIRSE CUANDO SE TRANSPORTAN PRODUCTOS COMESTIBLES JUNTO CON
PRODUCTOS NO COMESTIBLES. LOS CONTAMINANTES QUIMICOS, FiSICOS Y BIOLOGICOS DEBEN
CONTROLARSE DESDE LA FUENTE/ORIGEN DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

NOTA PCC (PUNTOS CRITICOS DE CONTROL) — EL CONTROL DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA
CONSTITUYE UNA MEDIDA EFICAZ PARA IMPEDIR LA MULTIPLICACION DE LAS BACTERIAS Y EL
DETERIORO DE LOS ALIMENTOS. LA SEPARACION ENTRE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS PUEDE
IMPEDIR LA CONTAMINACION CRUZADA. HAY QUE PROTEGER LOS ALIMENTOS DEL AIRE, EL
POLVO Y OTROS FACTORES AMBIENTALES CON OBJETO DE PRESERVAR SU INOCUIDAD Y
CALIDAD. LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE TRANSPORTE ES ESENCIAL PARA IMPEDIR
LA CONTAMINACION FiSICA, QUIMICA Y BIOLOGICA.
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LA SELECCION DEL LUGAR DE VENTA/ORIGEN DE LOS PRODUCTOS PERMITE VERIFICAR S LOS
PELIGROS ESTAN BAJO CONTROL HASTA LASFASES DE TRANSPORTE Y CONSERVACION.

SECCION 5-REQUISITOSDEL LUGAR O AREA DE PREPARACION
5.1 Area de preparacion de los dimentos.
51.1 Aresseninteriores.

5.1.1.1 Deben disefiarse y construirse de conformidad con la seccion IV del Codigo Internaciona de Précticas de
Higiene CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997.

5.1.1.2 Deben egtar suficientemente iluminadas y mantenerse 1o més limpias posible en todo momento y estar
situadas |gjos de cualquier fuente de contaminantes (basura, aguas servidas, animales).

5.1.1.3 Los equipos deben fabricarse con material apropiado para que puedan limpiarse y desinfectarse con facilidad,
tan frecuentemente como sea necesario.

5.1.1.4 El aguadestinada a uso general (paralavar insumosy recipientes) debe ser potable.
5.1.1.5 Losrecipientes paraamacenar € agua deben lavarse tan frecuentemente como sea necesario.

5.1.1.6 El agua servida debe ser eliminada de manera adecuada y no representar un foco de contaminacién para €
suministro de agua potable, los alimentos, los arededores, y |os manipuladores de alimentos.

5.1.1.7 El &ea de trabgo, incluido superficies de contacto con los alimentos (utensilios, tablas de las mesas,
cortadoras, orificios de desaglie y otros) deben repararse y ser mantenidos en forma adecuada, y lavarlos con
agua potable y redlizar la desinfeccidn que corresponda.

5.1.1.8 No utilizar, paralos alimentos, recipientes anteriormente empleados para sustancias toxicas o dafiinas para la
sdud humanatales como insecticidas, pinturas, aceite para motores entre otros.

5.1.1.9 No amacenar combustible, sustancias toxicas y productos inflamables en contacto directo con los aimentos
Respetar las normas de seguridad en materia de energia eléctrica, sustancias toxicas, explosivas e inflamables,
con € fin de proteger alas personas.

5.1.2 Areasd airelibre.

5.1.2.1 Deben edtar suficientemente limpias y protegidas del sol directo, € polvo y € viento, y no estar en contacto
directo con € publico y los consumidores.

5.1.2.2 Los equipos, como hornos o aparatos similares, deben condtruirse y mantenerse de manera segura y
apropiada.

5.1.2.3 El suministro de agua potable debe ser suficiente para todas las necesidades. Cuando no proceda de una
fuente publica de agua potable, debe tener la misma calidad de ella.

5.1.2.4 Lasuperficie donde se preparan los aimentos debe estar a una atura no inferior a60 - 70 cm del sueloy ser
adecuada para la cantidad de alimento que se prepare, manipule y conserve.

5.1.2.5 Los equipos, utensilios, orificios de desaglie, superficies de trabgo y otros e ementos deben cumplir con los
MisSmMOos requisitos que se estipulan en 5.1.1.

NOTA AP — LAS AREAS DE LOS ALREDEDORES Y LAS SUPERFICIES PUEDEN CONSTITUIR UNA
FUENTE DE CONTAMINACION QUIMICA, FISICA Y BIOLOGICA. EL AGUA INADECUADA O
CONTAMINADA ES UNA FUENTE DE CONTAMINACION PARA LOS ALIMENTOS, LOS
MANIPULADORES Y CONSUMIDORES DE ALIMENTOS, Y EL MEDIO AMBIENTE.

NOTA PCC — LAS AREAS DE LOS ALREDEDORES Y LAS SUPERFICIES DEBEN ESTAR SIEMPRE
LIMPIAS, DESINFECTADAS Y BIEN MANTENIDAS. EL AGUA DEBE SER POTABLE DADO QUE ES UN
INGREDIENTE DE LOS ALIMENTOS (EN FORMA DE AGUA Y HIELO) Y UN PRODUCTO UTILIZADO
PARA LA LIMPIEZA DE ALIMENTOS, SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS, MANGS,
UTENSILIOS, ETC.
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5.1.3 Instalacionesde higiene

5.1.3.1 Cuando d agua potable es transportada debe mantenerse en un recipiente apropiado (facil de limpiar, de
materia no toxico, cerrado herméticamente, dotado de unatapay grifo o canilla), construido para preservar €
producto e impedir la contaminacién.

5.1.3.2 Los recipientes, utensilios y superficies de trabgjo para la manipulacion de los alimentos deben ser de un
materia no toxico, facil de limpiar y resistente alas dtas temperaturas, cuando se utilicen para cocinar.

5.1.3.3 Los detergentes y desinfectantes utilizados para limpiar y desinfectar las superficies de trabgjo, utensilio,
sdlidas de desaglie y otros componentes similares deben ser, en la medida de lo posible, no téxicos y no
corrosivos. (Ad. | CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997)

5.2 Précticas de higiene

5.21 El persond que entra en contacto y/o manipula directa o indirectamente con los aimentos, insumos,
ingredientes deben tener un estado de sdud acorde d Caédigo Internaciond Recomendado Revisado de
Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos - CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997.%

5.2.2 El cabello debe estar completamente cubierto durante la manipulacion de los dimentos. Las ufias deben estar
cortasy limpias.

5.2.3 Las personas responsables de la preparacion o manipulacion de los alimentos, insumos e ingredientes deben
evitar escupir, estornudar, fumar o incurrir en comportamientos/habitos que puedan perjudicar la inocuidad
delos aimentos.

5.2.4 Los manipuladores de aimentos deben vestir ropas adecuadas, limpiasy protegerse con un delantal u otra
prenda adecuada, las cuaes deben cambiarse todos |os dias 0 cuantas veces sea necesario.

5.2.5 Losmanipuladores de aimentos no deben llevar anillos ni pulseras mientras manipulen los alimentos.
5.2.6  Las personas no deben manipular dimentosy dinero a mismo tiempo.

5.2.7 Deben lavarse cuidadosamente las manosy |os antebrazos con agua potable y jabdn desinfectante, degpués de
utilizar € retrete o manipular directamente alimentos frescos, como carne, frutas y hortalizas, y antes de
manipular 1os alimentos preparados y semipreparados..

5.2.8 Los manipuladores de aimentos deben recibir capacitacion en manipulacion higiénica de aimentos y
demostrar que tienen la capacidad necesaria para proteger los aimentos en todo momento.

5.2.8.1 Los utensilios, platos, vasos, desaglies, superficies de trabajo, etc. deben limpiarse y desinfectarse después de
cada operacion de preparacion de los adimentos, antes de su preparacion final o de la manipulacion de
alimentos listos para € consumo, e inmediatamente después de su uso.

NOTA AP — HAY MUCHAS FUENTES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y/O
CONTAMINACION CRUZADA ENTRE DISTINTOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS, SUPERFICIES Y
MANOS POR CONTACTO DIRECTO O INDIRECTO, ASI COMO ALGUNAS CONDICIONES QUE PUEDEN
FACILITAR EL MULTIPLICACION DE BACTERIAS PATOGENAS O LA INTRODUCCION DE
CONTAMINANTESEN LOS ALIMENTOS.

NOTA PCC — DEBEN EXAMINARSE Y ANALIZARSE TODOS LOS INGREDIENTES Y ETAPAS DE
MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS PARA ESTUDIAR LAS POSIBILIDADES DE MULTIPLICACION DE
BACTERIAS PATOGENAS Y/O LA INTRODUCCION DIRECTA O INDIRECTA DE CONTAMINANTES.
EVITESE EL EXCESO DE TIEMPO/TEMPERATURA Y LAS POSIBILIDADES DE CONTAMINACION, EN
TODASY CADA UNA DE LAS FASES EN CUESTION (ADQUISICION, TRANSPORTE, MANTENIMIENTO,
EXPOSICION, MANIPULACION, ETC))

12 Ictericia, diarrea, vomitos, fiebre, dolor de garganta con fiebre, lesiones de la piel visiblemente infectadas (furinculos, cortes,

etc.), supuracién de los oidos, los ojos o la hariz (Seccion 7.2 - Enfermedades y Lesiones, Codigo Internacional Recomendado de
Préacticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos — CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997).
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SECCION 6 — REQUISITOS PARA LA PREPARACION DE LOSALIMENTOS
6.1 Requisitos parala preparacion preliminar de los aimentos
6.1.1 Frutasy hortalizas

6.1.1.1 Utilizar solamente frutas y hortalizas que se hayan protegido contra la contaminacion cruzada y conservado
de manera adecuada.

6.1.1.2 Seleccionar las frutas y hortalizas, eliminando las partes o los frutos en ma estado, y examinando que estén
integras y sean aptas para e consumo humano.

6.1.1.3 Lavar y desinfectar, segln proceda, las frutas y hortalizas antes de utilizarlas directamente o como
ingrediente de un alimento.

6.1.1.4 Preparar cadatipo defrutay hortaiza segiin proceday de conformidad con € uso a que esté destinada.

6.1.1.4.1Pdar, exprimir y/o cortar, seglin proceda, las frutas y hortalizas utilizando equipos y utensilios apropiados e
higienizados.

6.1.1.5 Conservar las frutas y hortalizas previamente preparadas en contenedores higienizados, adecuadamente
cubiertos y a una temperatura maxima que corresponda segin producto.

NOTA AP — LAS FRUTAS Y HORTALIZAS PUEDEN ESTAR CONTAMINADAS DESDE EL ORIGEN Y/O
POR CONTAMINACION CRUZADA EN EL MERCADO (AGUA PARA REFRIGERAR, CONTACTO CON LAS
SUPERFICIES Y CON OTROS PRODUCTOS) CON BACTERIAS, VIRUS Y PARASITOS PATOGENOS.
TENGA CUIDADO PARA NO CONTAMINAR LA SUPERFICIE DEL PRODUCTO Y/O EL PRODUCTO
FINAL. OTROS CONTAMINANTES DE NATURALEZA QUIMICA DEBEN CONTROLARSE EN LA FUENTE
Y DURANTE EL TRANSPORTE Y LA CONSERVACION, YA QUE NO HAY NINGUNA OTRA MEDIDA
PREVENTIVA EFICAZ QUE PUEDA APLICARSE DURANTE LA PREPARACION FINAL. LOS PELIGROS
FiSICOS PUEDEN SEPARARSE MANUALMENTE.

NOTA PCC — LA SELECCION, ENJUAGUE, LAVADO Y DESINFECCION CONSTITUYEN UNA MEDIDA
IMPORTANTE E INDISPENSABLE Y PUEDEN LLEVARSE A CABO ANTES DEL ALMACENAMIENTO
(PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION EN LOS FRIGORIFICOS Y OTRAS ZONAS DE
ALMACENAMIENTO) O INMEDIATAMENTE ANTES DE LA UTILIZACION. EVITAR EL EXCESO DE
AGUA RESIDUAL SOBRE EL PRODUCTO PARA IMPEDIR LA MULTIPLICACION DE BACTERIAS Y
PARA UNA MEJOR CONSERVACION. SELECCIONAR EL LUGAR DE VENTA Y PROCEDENCIA A FIN DE
ESTAR SEGURO DE QUE LOS PELIGROS ESTAN BAJO CONTROL.

6.1.2 Carnefresca(carnesy pescado).

6.1.2.1 Cuando sea necesario proceder d deshielo de la carne en un frigorifico, por € tiempo necesario; se puede
usar un horno de microondas para acelerar €l deshielo. Evitar deshelarla atemperatura ambiente.

6.1.2.2 Evitar exposicion excesiva de la carne fresca a temperatura ambiente.

6.1.2.3 Manipular la carne fresca de modo tal que se evite la contaminacion cruzada inmediata o posterior, directa o
indirecta de la propia carney las superficies, utensilios y otros productos aimenticios.

6.1.2.4 Limpiar la carne fresca, cortando las partes objetables, cuando sea necesario.

NOTA AP — LA CARNE FRESCA PUEDE CONTAMINARSE DESDE EL ORIGEN O POR CONDICIONES DE
MANIPULACION/COMERCIALIZACION Y PUEDE PRESENTAR BACTERIAS PATOGENAS, VIRUS Y
PARASITOS, POR LO CUAL CONSTITUYE UNA FUENTE POTENCIAL DE CONTAMINACION
(SUPERFICIES, MANIPULADORES DE ALIMENTOS, UTENSILIOS, ETC.). UN DESHIELO INADECUADO
PUEDE LLEVAR AL CRECIMIENTO DE BACTERIAS PATOGENAS SOBRE LA SUPERFICIE DE LOS
PRODUCTOS, YA QUE ESTA SE ENCONTRARA A TEMPERATURA AMBIENTE POR UN PERIODO DE
TIEMPO PROLONGADO.
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NOTA PCC — LIMPIAR Y DESINFECTAR TODA SUPERFICIE QUE HAYA ESTADO EN CONTACTO CON
LA CARNE FRESCA PARA EVITAR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS LISTOS PARA EL
CONSUMO. EVITAR UNA EXPOSICION EXCESIVA DE LAS CARNES FRESCAS A TEMPERATURA
AMBIENTE A FIN DE IMPEDIR EL CRECIMIENTO EXCESIVO DE BACTERIAS PATOGENAS.
SELECCIONAR EL PUESTO DE VENTA Y ORIGEN DE LOS PRODUCTOS CON OBJETO DE ESTAR
SEGURO DE QUE EN LAS FASES ANTERIORES LOS PELIGROS ESTAN BAJO CONTROL.

6.1.3 Otros alimentos
6.1.3.1 Quesos, salame, chorizosy similares., deben manipularse en condiciones higiénicas:

6.1.3.1.1Evitar e contacto con las manos; redlizar todas las operaciones como rebanar, cortar, picar, efc. utilizando
dispositivos y/o utensilios adecuados.

6.1.3.1.2Evitar una exposicion excesiva a temperatura ambiente.
6.1.3.1.3Preparar la cantidad necesaria para un maximo de cuatro horas de trabgjo.

6.1.3.2 Los envases de alimentos en conserva no deben presentar ateraciones (corrosion, ateraciones detectables
visualmente, etc.), asi como e producto envasado.

6.1.3.3 Los ceredes, la haring, d azlcar, la sa y productos similares no deben contener humedad y deben
mantenerse  en recipientes cubiertos apropiados a fin de impedir que se produzcan
ateraciones/contaminacion.

6.1.3.4 No utilizar huevos crudos en la preparacion de alimentos y bebidas destinadas a consumo directo; que no
sean cocidos posteriormente.

Las mayonesas, salsas con huevo, mousse y platos similares, hechos a base de huevo crudo, deben proceder
de establecimientos industriaes.

6.1.3.5 Paralos demés productos, € productor debe indicar las modalidades de mantenimiento y uso y/o éstas deben
gjustarse alas normas de higiene.

NOTA AP — LOS ALIMENTOS PUEDEN CONTAMINARSE EN LA FUENTE Y TAMBIEN A TRAVES DE
DISPOSITIVOS 'Y UTENSILIOS LAVADOS Y DESINFECTADOS DE MANERA INADECUADA. LOS
HUEVOS PUEDEN CONTAMINARSE INTERNAMENTE POR BACTERIAS PATOGENAS DESDE SU
ORIGEN.

NOTA PCC — EVITAR TODA FUENTE DE CONTAMINACION Y/O CRECIMIENTO DE BACTERIAS
PATOGENAS. SELECCIONAR EL LUGAR DE COMPRA' Y LA PROCEDENCIA A FIN DE ASEGURARSE DE
QUE LOS PELIGROS ESTAN BAJO CONTROL.

6.2 Requisitos para la preparacion final

6.2.1 Cocer € dimento en medida suficiente y observar |os cambios correspondientes que s producen en su color,
aspecto y/o consistencia.

6.2.2 Proteger d aimento, después de cocinarlo, de todas las posibles fuentes de contaminacién. S @ alimento
preparado se adereza con ingredientes no cocidos, evitar exponerlo a un contacto excesivo con 1os mismos, en
cuanto a duracién y temperatura, antes del consumo.

6.2.3 El tiempo entre la preparacion 'y € consumo de los dimentos debe ser conforme sigue:
6.2.3.1 Hasta seis horas, cuando € aimento se mantiene a una temperatura superior a 60°C.
6.2.3.2 Hasta un dia, cuando € producto se mantiene a una temperatura méxima de 5°C.

6.2.3.2.1El tiempo de enfriamiento de productos calientes no debe ser superior a tres horas para acanzar la
temperatura de 5°C.

6.2.3.3 Recdentar por una sola vez € aimento refrigerado por completo hasta alcanzar una temperatura minima de
70°C, inmediatamente antes del consumo.



ALINORM 01/36 29
Proyecto de Codigo de Précticas de Higiene Revisado Apéndicell
paralaElaboracion y Venta de Alimentos en las Calles

6.2.4 Los emparedados (sGndwichs) preparados en los puestos de venta callgera deben prepararse d momento de
consumirse.

6.2.5 Lasensdadas frescasy los platos de frutas frescas preparados deben sazonarse preferentemente a la hora de
consumirse.

6.2.6  Otros tipos de ensadadas (con hortalizas, adiciones de condimentos con mayonesa, otras salsas, queso, jamon,
etc.) deben mantenerse por debgjo de 5° C desde su preparacion hasta el consumo final.

6.2.7 Los dimentos que se cocinen/calienten inmediatamente antes del consumo (tales como pizza, kibe, etc.)
deben mantenerse a una temperaturainferior a 5°C.

6.2.8 Evitar toda utilizacién de restos de alimentos, y preparar solo aquello que se pueda vender en un dia.

NOTA AP — LOS MICROORGANISMOS SON SENSIBLES AL CALOR, EN UN NIVEL QUE DEPENDE DEL
TIPO BIOLOGICO, LA FORMA Y EL TIEMPO DE EXPOSICION A TEMPERATURAS PERJUDICIALES. SIN
EMBARGO LOS PROCESOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS EN COCINAS, NO SON SUFICIENTES
PARA ESTERILIZAR LOS ALIMENTOS. CUANDO SE ENCUENTRAN A TEMPERATURA AMBIENTE, LAS
BACTERIAS RESTANTES PUEDEN MULTIPLICARSE EN UNA PROPORCION GEOMETRICA, Y SU
NUMERO FINAL DEPENDE DEL TIEMPO DE EXPOSICION A UNA TEMPERATURA INADECUADA. POR
DEBAJO DE 5°C, LA CAPACIDAD DE MULTIPLICACION SE REDUCE DE FORMA QUE NO SE LLEGUE A
ALCANZAR UN NUMERO ELEVADO DE BACTERIAS PATOGENAS CON LA MISMA INTENSIDAD Y
CON UN NIVEL DE RIESGO ELEVADO. HAY OTROS FACTORES QUE PERMITEN
CONTROLAR/POTENCIAR EL EFECTO TERMICO: UN pH BAJO, UNA ACIDEZ ELEVADA, UNA GRAN
CONCENTRACION DE SAL, LA PRESENCIA DE ADITIVOS, ETC. (EL BAJO NIVEL DE HUMEDAD SE
UTILIZA PARA CONTROLAR PERO NO PARA POTENCIAR EL EFECTO TERMICO). OTROS
PATOGENOS, COMO LOS PARASITOS DE LOS PECES, PUEDEN CONTROLARSE MEDIANTE
CONGELACION, DURANTE PERIODOS DE TIEMPO ADECUADOS, ANTES DE LA UTILIZACION DEL
PRODUCTO. ALGUNAS BACTERIAS PUEDEN PRODUCIR TOXINAS TERMOESTABLES EN EL
PRODUCTO.

NOTA PCC — AL TENER EN CUENTA LA SENSIBILIDAD TERMICA Y OTROS FACTORES QUE PUEDAN
UTILIZARSE PARA CONTROLAR LOS MICROORGANISMOS PATOGENOS, CUEZA POR COMPLETO EL
ALIMENTO PARA ALCANZAR SU PARTE INTERNA Y MANTENGALO A TEMPERATURAS BAJAS PARA
CONTROLAR EL RIESGO DE MULTIPLICACION BACTERIANA.

SECCION 7 —REQUISITOS PARA EL TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS PREPARADOS

7.1 Los vehiculos para € transporte de dimentos preparados deben tener un compartimento separado protegido
contra el sol directo, @ viento y € polvo, lluviay otras contaminaciones.

7.2 Este compartimento del vehiculo debe estar hecho de materid apropiado para e transporte de alimentos,
impermeable y f&cil de limpiar.

7.3 El transporte de los desechos de materiadles sucios debe hacerse en recipientes especificos para ta fin,
debidamente cerrados para la proteccion de los aimentos.

7.4 Es necesario que los alimentos deben transportarse en recipientes adecuados (hechos de material no téxico y
gue se hayan limpiado y desinfectado bien), cerrados oportunamente de manera hermética y protegidos de la
contaminacion por agentes extrafios.

7.5 La temperatura debe controlarse evitando exponer a temperatura ambiente los dimentos que deben
mantenerse caientes o refrigerados, cuando € tiempo de transporte sea superior a una hora y/o de
conformidad con las operaciones necesarias para controlar la multiplicacion bacteriana.

7.6 Cuando € tiempo de transporte sea superior a dos horas, los envases de alimentos deben disponerse en cgjas
térmicas.

7.6.1 Disponer en las cgas térmicas los alimentos preparados caientes, separados de los alimentos preparados frios
o enfriados. Utilizar cgas térmicas diferentes para estos dos tipos de alimentos preparados.
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7.6.2 Cuando no sea posible transportar los aimentos preparados manteniéndolos a mas de 60°C, deben ser
sometidos previamente a enfriamiento répido seglin seindicé en 6.2.3

NOTA AP —EL TRANSPORTE PUEDE CONSTITUIR UNA FUENTE DE CONTAMINACION Y/O UNA FASE
DE MULTIPLICACION BACTERIANA.

NOTA PCC - EVITAR TODA SITUACION QUE PUEDA CONTAMINAR Y/O PERMITIR LA
MULTIPLICACION BACTERIANA.

SECCION 8 — REQUISITOS PARA LA COMERCIALIZACI ON DE ALIMENTOSEN LASCALLES
8.1 Arealibre de venta.

8.1.1 El puesto de venta (quioscos, carretas, puestos rodantes, etc.) debe estar construido de material solido,
resistente y a una atura que permita ser higienizado fécilmente.

8.1.2 El puesto de venta 'y sus arededores deben mantenerse limpios, sin desperdicios y en buenas condiciones de
mantenimiento y/o reparacion.

8.1.3 Cuando no se utilice, @ puesto de venta debe mantenerse protegido y en caso de ser una estructura movil ésta
debe guardarse en un lugar limpio.

8.1.4 El arealibre de venta no debe utilizarse para ningun otro propésito.

8.1.5 El &ealibre de venta debe ubicarse en zonas establecidas por las autoridades a fin de estar protegido de los
contaminantes derivados ddl tréfico vehicular, 10s pestones, animales domésticos y/o vectores.

8.1.6 En d &ea libre de venta no se deben mantener efectos personales, tales como ropas, calzados, frazadas,
tabaco, etc. Evite e contacto entre los efectos personalesy e &rea de preparacion de alimentos, conservacion
y/o consumo.

8.1.7 Loselementos de adorno, tales como floreros llenos o vacios o plantas y otros elementos pueden colocarse de
maodo tal que no representen una fuente de contaminacion para los alimentos.

NOTA AP — LOS ALREDEDORES DEL PUESTO DE VENTA PUEDEN REPRESENTAR UNA FUENTE DE
PELIGRO PARA LOS ALIMENTOS.

NOTA PCC — EL AREA LIBRE DE VENTA DE ALIMENTOS DEBE SELECCIONARSE DE MANERA
ADECUADA Y, EN LA MEDIDA DE LO POSIBLE, LOS ALREDEDORES NO DEBEN PRESENTAR
CONDICIONES INADECUADAS.

8.2 Proteccion y venta de alimentos

8.2.1 Las comidas y bebidas deben servirse utilizando platos, cubiertos, vasos, servilletas y otros elementos de
material desechable. Cuando ello no sea posible, los elementos en buen estado no desechables que se utilicen
para servir los alimentos deben lavarse, limpiarse y desinfectarse entre una utilizacion y otra.

8.2.1.1 Losrestos de las comidas que queden en platos, vasos y articulos similares deben depositarse en contenedores
cubiertos, seguros y adecuados a fin de evitar la presencia de animales domégticos y/o vectores. Los
elementos desechables utilizados deben diminarse en contenedores diferentes de los que se utilicen para los
restos de alimentos, |os cuales deben ser igualmente apropiados y seguros.

8.2.1.2 Los dimentos para llevar a casa deben envolverse en papel y/o plastico no contaminante de primer uso. La
utilizacion de papel pléstico impreso esta prohibida a causa de la migracion de sus componentes, en particular
S este material entra en contacto directo con los alimentos.

8.2.2 La preparacion final y € recaentamiento de los alimentos pueden efectuarse en € puesto de venta de tal
modo que se asegure y mantenga su inocuidad.

8.2.2.1 Paramantener la inocuidad, evitar una manipulacion excesiva de los aimentos en € arealibre de venta.

8.2.3 Las comidas y bebidas que se exponen a la venta deben protegerse bien y estar a una temperatura de
conservacion adecuada.
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8.2.3.1 Cuando los aimentos calientes se hayan enfriado, € recalentamiento debe redizarse sobre 70°C.

8.24 La s, d azlcar, la mostaza, € ketchup, la mayonesa y otros productos que sean utilizados por €
consumidor deben proporcionarse en envases de una sola porcion o en dispensadores que eviten su
contaminacién.

8.25 Los utendlios utilizados para servir las porciones de dimentos para € consumo deben limpiarse y
desinfectarse, cuando sea necesario.

8.2.5.1 Evitar & contacto manua directo con alimentos de cualquier tipo listos para € consumo, incluidas las frutas
peladas.

8.2.6 No manipular dinero, hilletes, etc., y dimentos d mismo tiempo. Cuando esto no sea posible, lavar y
desinfectar las manos antes de preparar [os aimentos.

8.27 S d é&mea libre de venta es un vehiculo, la cabina del conductor debe estar debidamente separada del
compartimento destinado a la preparacion final del alimento, su mantenimiento, venta y/o consumo, o bien
los compartimentos de manipulacién de alimentos deben estar separados del resto del vehiculo.

NOTA AP — LOS PLATOS, VASOS, UTENSILIOS PARA SERVIR Y ARTICULOS SIMILARES TAMBIEN
PUEDEN CONSTITUIR FUENTES IMPORTANTES DE CONTAMINACION. ES POSIBLE QUE LOS RESTOS
DE LAS COMIDAS ATRAIGAN A LOS ANIMALES DOMESTICOS Y/O VECTORES, QUE TAMBIEN
PUEDEN REPRESENTAR UNA FUENTE DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

NOTA PCC — ECHE LOS PLATOS, VASOS Y ARTICULOS SIMILARES EN LUGARES SEPARADOS DE
DONDE SE ECHAN LOS RESTOS DE LAS COMIDAS. EVITE ATRAER A LOS ANIMALES DOMESTICOS
Y/O VECTORES. MANTENGA LOS UTENSILIOS PARA SERVIR EN BUEN ESTADO DE CONSERVACION
Y LIMPIEZA.

8.3 Cuando se proceda a la venta de dimentos los vendedores deben cumplir con las préacticas de higiene
establecidas en € Articulo 5.2.

8.4 Responsabilidad de |os vendedores

Ademés de los requisitos indicados, los manipuladores o vendedores de alimentos deben ser responsables de
la higiene y la proteccion de los adimentos que ellos preparan o venden, y de todos los factores que puedan
afectar a su inocuidad.

NOTA AP — EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS PUEDE SER UNA FUENTE IMPORTANTE DE
CONTAMINANTES.

NOTA PCC — UNA CAPACITACION Y MANTENIMIENTO DE PRACTICAS DE HIGIENE ADECUADOS
PARA EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS SON IMPORTANTES PARA ASEGURAR LA INOCUIDAD DE
LOS ALIMENTOS.

SECCION 9 -MANEJO DE DESECHOS Y CONTROL DE PLAGAS

9.1 Los depdsitos (recipiente) de basura deben mantenerse lgjos del drea de manipulacion de aimentos y se
cubrirse con tapas y, de ser posible, deben estar dotados de un sistema de cierre automatico.

9.1.1 Losrecipientes donde se depositan |os desechos (basura) deben ser de material resistente, impermesble y facil
de limpiar.

9.1.2 Los recipientes para depositar los desechos deben colocarse de manera que no estén en contacto directo con
€l piso 0 pegado ala pared.

9.2 El agua servida se debe recogerse y descargarse por separado de los desechos sdlidos, de ser posible en
conexion con lared de dcantarillado. Debe diminarse en e sistema publico de desaglie, y evitar descargarla
sobre @ suelo y/o en las masas de aguas superficiaes, como riosy lagos.

9.3 Los desechos sdlidos deben recogerse separando € materia reusable del material no reutilizable. Su destino
final debe hacerse de acuerdo con las normas municipales publicas.
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9.3.1 El materia de desecho de aimento debe disponerse de modo tal que no atraiga insectos y animales, taes
COMO MOSCas, Perrosy gatos.

9.4 El control de plagas debe redlizarse de conformidad con las normas municipales, departamentales y/o
nacionales. La aplicacién de sustancias quimicas para € control de plagas debe efectuarse exclusivamente
por persond técnico autorizado. El procedimiento debe evitar la contaminacion de los aimentos, los
vendedores/manipuladores, personas y € medio ambiente.




