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COMISION

RECOMENDACION DE LA COMISION
de 10 de enero de 2003
relativa a un programa coordinado de control oficial de productos alimenticios para el afio 2003

[notificada con el nmiimero C(2002) 5556]

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2003/10/CE)

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Vista la Directiva 89/397/CEE del Consejo, de 14 de junio de
1989, relativa al control oficial de los productos alimenticios (!)
y, en particular, el apartado 3 de su articulo 14,

Previa consulta al Comité permanente de la cadena alimentaria
y de sanidad animal,

Considerando lo siguiente:
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Es necesario, en aras del buen funcionamiento del
mercado interior, organizar programas coordinados de
inspeccion de alimentos a nivel comunitario, concebidos
para mejorar la aplicacion armonizada de los controles
oficiales por parte de los Estados miembros.

Dichos programas hacen hincapié en el cumplimiento de
la legislacién comunitaria, la proteccién de la salud
publica, los intereses de los consumidores y las practicas
comerciales justas.

El articulo 3 de la Directiva 93/99/CEE del Consejo, de
29 de octubre de 1993, sobre medidas adicionales rela-
tivas al control oficial de los productos alimenticios (3),
exige que los laboratorios a que se refiere el articulo 7
de la Directiva 89/397/CEE cumplan los criterios de la
norma europea EN 45000, sustituida ahora por EN ISO
17025:2000.

Los resultados de la aplicacién simultdnea de los
programas nacionales y los programas coordinados
pueden proporcionar informacién y experiencia para
futuras actividades de control y futura legislacion.

L 186 de 30.6.1989, p. 23.

L 290 de 24.11.1993, p. 14.

RECOMIENDA:

Durante el afio 2003, los Estados miembros efectuaran
inspecciones y controles y, si procede, recogerdn muestras
y las analizardn en laboratorios con el fin de:

— supervisar si el aceite de oliva estd etiquetado de forma
clara y correcta de conformidad con las normas comu-
nitarias,

— evaluar la seguridad de determinados productos de la
pesca (la seguridad bacterioldgica de los crusticeos y
los moluscos cocidos y el nivel de histamina en espe-
cies de las familias Scombridae, Clupeidae, Engraulidae y
Corifenidae).

Aunque no se han establecido las frecuencias de muestreo
y[o inspeccién en la presente Recomendacion, los Estados
miembros se cerciorardn de que sean suficientes para
proporcionar una visién general en cada Estado miembro
del tema considerado.

Los Estados miembros proporcionaran la informacién soli-
citada ajustindose al formato de las fichas incluidas en el
anexo de la presente Recomendacién, con el fin de
aumentar la comparabilidad de los resultados. Estos datos
serdn enviados a la Comisién a mds tardar el 1 de mayo
de 2004, acompafiados de un informe explicativo.

Los productos alimenticios sujetos a andlisis en virtud de
este programa deberdn ser analizados en laboratorios que
cumplan lo dispuesto en el articulo 3 de la Directiva 93/
99/CEE. No obstante, en caso de que en algunos Estados
miembros no existan tales laboratorios para algunas de las
pruebas mencionadas en la presente Recomendacion, los
Estados miembros podran designar otros laboratorios con
capacidad acreditada para realizar dichos andlisis.
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El etiquetado del aceite de oliva

Ambito de aplicacién del programa

En 2001 se descubrié un problema de contaminacion de
hidrocarburos aromdticos policiclicos [HAP, como por
ejemplo benzo(a)pireno] en un aceite de calidad inferior
que se conoce como aceite de orujo de oliva. En sus inves-
tigaciones, los Estados miembros descubrieron un
problema de etiquetado para las diferentes calidades del
aceite de oliva, que producia confusién entre el aceite de
oryjo, el aceite de oliva y el aceite de oliva virgen. Esto
creaba dificultades para gestionar el problema de la conta-
minacion. Se descubrieron etiquetas de los productos inco-
rrectas o engaflosas por lo que se refiere a la calidad del
aceite en los productos comercializados. Ademds, se
descubri6 que podia realizarse una mezcla ilegal de aceites
de baja calidad con productos de calidad superior, lo que
no solamente conduce a engafio a los consumidores, sino
que plantea un riesgo para la salud ptiblica en los casos en
que pueda utilizarse un aceite de calidad inferior que esté
contaminado.

El objetivo de esta parte del programa es verificar que el
aceite de oliva posee un etiquetado correcto y garantizar
que no se practica ninguna mezcla ilegal utilizando aceite
de baja calidad que pueda estar contaminado, lo que
podria representar un riesgo para la salud de los consumi-
dores. Todo ello contribuird a la gestion del riesgo que
representa el aceite que pueda estar contaminado asi como
a evitar que se engaile al consumidor.

Toma de muestras y método de andlisis

Las autoridades competentes de los Estados miembros
deberdn efectuar controles, incluidos, cuando sea posible,
controles documentales, en la fase de produccion antes de
la comercializacién, en los comercios al por menor de los
productos destinados a la venta directa a los consumi-
dores, asi como en puntos pertinentes, como el comercio
al por mayor, de los productos destinados a los servicios
de restauracion. El objetivo de los controles consistird en
verificar que el etiquetado del aceite de oliva es adecuado
por lo que respecta a la calidad o las calidades del aceite
contenido en el producto, con arreglo a lo establecido en
la Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 20 de marzo de 2000, relativa a la aproxima-
cién de las legislaciones de los Estados miembros en
materia de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios ('), en el Reglamento n° 136/66/
CEE del Consejo, de 22 de septiembre de 1966, por el que
se establece la organizacién comiin de mercados en el
sector de las materias grasas (3 y en el Reglamento (CE) n°
1019/2002 de la Comision, de 13 de junio de 2002, sobre
las normas de comercializacion del aceite de oliva (3).

Deberdn tomarse y analizarse muestras de productos para
determinar los componentes del aceite con arreglo al
Reglamento (CEE) n° 2568/91 de la Comision (*) y el
Reglamento (CE) n° 796/2002 de la Comision (°).

p- 29.
172 de 30.9.1966, p. 3025/66.

L 248 de 5.9.1991, p. 1.
L 128 de 15.5.2002, p. 8.

6.1.

6.2.

Las autoridades competentes de los Estados miembros
decidirdn el nivel global de toma de muestras.

Los resultados de los controles deberdn registrarse en el
modelo de ficha que figura en el anexo I de la presente
Recomendacion.

La seguridad de los productos de la pesca: seguridad bacte-
rioldgica de los crustdceos y los moluscos cocidos

Ambito de aplicacién del programa

La calidad microbioldgica de los crustceos y los moluscos
cocidos es de capital importancia. Por norma general,
estos productos pueden favorecer el crecimiento de una
gran variedad de microorganismos. Ademds, algunas
caracteristicas especificas de su produccién, como la
coccién a bordo de buques de pesca, el enfriamiento con
agua de mar, la manipulacién intensiva y los largos
periodos de transporte, hacen posible que se produzca
una contaminacién microbioldgica no deseable y el poste-
rior desarrollo de la misma.

La Decision 93/51/CEE de la Comisién (%) establece dife-
rentes criterios microbioldgicos para estos productos,
entre los que se incluyen criterios para los productos
finales en el caso del Staphylococcus aureus y la Salmonella
asi como criterios de procesamiento para la Escherichia coli,
los coliformes termotolerantes y las bacterias mesofilicas
aerobias. Ultimamente, se ha prestado una especial aten-
cién al riesgo para la salud humana de la presencia de
Vibrio parahaemolyticus patgeno en este tipo de productos.
Sin embargo, no existe en la actualidad suficiente informa-
cién cientifica para establecer un criterio en la legislacién
comunitaria para esta combinacién de patdgeno y
producto.

El objetivo de esta parte del programa es investigar la
seguridad microbioldgica de los crusticeos y los moluscos
cocidos a fin de promover un elevado nivel de proteccién
de los consumidores y recoger informacién sobre la preva-
lencia de microorganismos patdgenos e indicadores en
estos productos.

Toma de muestras y método de analisis

Las investigaciones tendrdn por objeto los crusticeos y los
moluscos cocidos antes de su comercializacién y en la fase
de produccion, asi como los que ya estin en el mercado.
Las autoridades competentes de los Estados miembros
deberdn tomar muestras representativas de estos
productos, tanto a nivel de la producciéon como en el
comercio al por menor, a fin de efectuar pruebas de detec-
cion de la presencia de Salmonella y el recuento de Staphy-
lococcus aureus y Escherichia coli, asi como el recuento total
de Vibrio parahaemolyticus. Las muestras, de un minimo de
cien gramos cada una, deberdn manipularse de forma
higiénica, colocarse en contenedores refrigerados y
enviarse inmediatamente al laboratorio para su andlisis.

El nivel global de toma de muestras se deja a criterio de
las autoridades competentes de los Estados miembros.

() DOL 13 de 21.1.1993, p. 11.
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Los laboratorios podran utilizar los métodos de analisis
que consideren oportunos, siempre que sus prestaciones
se correspondan con los objetivos establecidos. No
obstante, se recomienda la Gltima version de la norma ISO
6579 para la deteccion de Salmonella, la Gltima version de
la norma EN/ISO 6888-1,2 para Staphylococcus aureus, la
tltima version de la norma ISO 16649-1,2,3 para Escheri-
chia coli y la dltima versién de la norma ISO 8914 con
técnica MPN (') para Vibrio parahaemolyticus. También se
podrin emplear otros métodos equivalentes autorizados
por las autoridades competentes.

Los resultados de los controles deberdn registrarse en el
modelo de ficha que figura en el anexo II de la presente
Recomendacion.

La seguridad de los productos de la pesca: niveles de hista-
mina en determinadas especies de peces

Ambito de aplicacién del programa

La ingestion de productos de la pesca que contienen
elevados niveles de histamina puede provocar enferme-
dades en los consumidores. La histamina y otras aminas se
forman por el crecimiento de una serie de bacterias como
resultado del incumplimiento de los limites de tiempo y
de temperatura y de las practicas antihigiénicas durante la
captura, el almacenamiento, el procesamiento y la distri-
bucién de productos de la pesca. Los peces de las familias
Scombridae, Clupeidae, Engraulidae y Corifenidae, que
incluyen los atunes, las sardinas, las caballas, las orejas de
mar, etc., son los que estdn mds expuestos a este envene-
namiento alimentario debido a su elevado contenido del
aminodcido histidina, que se considera el precursor de la
histamina. La Directiva 91/493/CEE del Consejo de 22 de
julio de 1991, por la que se fijan las normas sanitarias
aplicables a la produccion y a la puesta en el mercado de
los productos pesqueros (}) establece los requisitos de
seguridad por lo que respecta a los limites admitidos para
la histamina, la toma de muestras y los métodos de
analisis.

El objetivo de esta parte del programa es verificar que los
productos de la pesca comercializados no superan los
limites de histamina establecidos en la legislacion comuni-
taria a fin de garantizar un elevado nivel de proteccién de
los consumidores.

(") Utilicese una técnica MPN 3 x 3 con agua peptonada salina alcalina
(Alkaline Salt Peptone Water — ASPW) como medio de enriqueci-
miento de la manera siguiente. Prepdrese una suspension inicial de

10" del alimento, y dos soluciones decimales de ésta (con suspen-

siones de 102 y 107, utilizando ASPW como diluyente. Para cada
dilucién, aflada 1 ml a cada uno de los 3 tubos que contenga 9 ml
de ASPW no concentrada. Los procedimientos de incubacion,
subcultivo e identificacion deberdn efectuarse de conformidad con la
norma ISO 8914. Si se confirma la existencia de V. parahaemolyticus
en un tubo se considerard que el resultado es positivo. Las tablas
MPN pueden consultarse en el anexo B de ISO 4831. Si se multi-
plica por 10 el indice MPN se obtendra el recuento por gramo de V.
Parahaemolyticus.
() DO L 268 de 24.9.1991, p. 15.

7.2. Toma de muestras y método de andlisis

Los Estados miembros deberdn efectuar controles en las
lonjas y los mercados al por mayor, los centros de produc-
cién y el comercio al por menor, a fin de verificar que los
productos de la pesca no superan el nivel de histamina
descrito a continuacion. Estas verificaciones deberdn tener
por objeto peces de las familias Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae y Corifenidae, tanto si se trata de pescado fresco
como congelado, preparado, procesado o en conserva.

Con arreglo a la Directiva 91/493/CEE, deberdn tomarse
nueve muestras de cada partida, que deberdn cumplir los
requisitos siguientes:

— el valor medio no deberd superar 100 ppm,

— dos muestras podrdn tener un valor superior a
100 ppm pero inferior a 200 ppm,

— ninguna muestra podrd tener un valor superior a
200 ppm.

No obstante, los productos que hayan sido sometidos a un
tratamiento de maduracién enzimdtica en salmuera
podran tener niveles mds elevados de histamina, pero no
podran ser mds del doble de los valores mencionados mds
arriba.

Para efectuar los exdmenes, deberdn utilizarse métodos
cientificos fiables y reconocidos, como la cromatografia
liquida de alta resolucién.

El nivel global de toma de muestras se deja a criterio de
las autoridades competentes de los Estados miembros.

Los resultados de los siguientes controles deberdn regis-
trarse en el modelo de ficha que figura en el anexo III de
la presente Recomendacion.

Hecho en Bruselas, el 10 de enero de 2003.

Por la Comision
David BYRNE

Miembro de la Comisidén
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