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PRESENTACION

En cumplimiento de lo dispuesto en la Resolución 50 (X) del Consejo de Ministros de la ALADI, artículo segundo, literal e)
 y de la Resolución 249 del Comité de Representantes, Programa de Actividades de la ALADI para el año 1999, Area 4, Acciones de Cooperación e Integración por Areas y Sectores, subtítulo “Sanidad, producción y comercio de productos agropecuarios”
, la Secretaría General ha  preparado el presente documento en el que constan los conceptos básicos utilizados por el Codex con relación a los alimentos, el papel de este programa en la  normalización internacional, así como la vinculación de sus normas con el comercio internacional; describe, asimismo, las características más sobresalientes de  la Ley Básica Alimentaria preparada por la FAO/OMS y del sistema de control alimentario que propicia. 

El documento, además, aporta informaciones sobre la situación del Codex Alimentarius, cuyas normas de índole referencial para los gobiernos han logrado un nuevo rol en el ámbito de la OMC, a partir de la vinculación que este organismo ha hecho de las normas del Codex con las disciplinas que regulan el comercio. Las mismas  ya no requieren de la aceptación completa por los gobiernos  para utilizarlas en sus litigios comerciales, reales o potenciales. Solamente con su declaración de que sus medidas, concernientes a alimentos importados, están de acuerdo con las Normas Codex, no necesitan más defensas a sus reglamentos. Esta nueva circunstancia justifica la acción de la ALADI de asumir una posición específica ante el Codex.

Finalmente, el documento incluye el proyecto de programa que desarrollará la ALADI en el año 2000 en el campo de las normas sanitarias. Entre sus propósitos constan el definir una posición regional sobre la materia, basada en el Codex Alimentarius y en las disposiciones de la OMC; evitar que las normas sanitarias adoptadas o que adopten los países no configuren obstáculos al comercio intrarregional; y mejorar la competitividad internacional de los productos alimentarios de la región.
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I. Conceptos básicos
1. La inocuidad de los Alimentos
La agricultura y la pesca representan importantes actividades económicas, y, frecuentemente,  las empresas de este sector son las más importantes en los países miembros. Como sus productos se elaboran o procesan posteriormente, y se transportan, almacenan y comercializan por todo el mundo, generan valor añadido desde que salen de la explotación agrícola o la embarcación del pescador, hasta las tiendas al por menor, los restaurantes o los vendedores ambulantes. Los servicios nacionales de inspección alimentaria contribuyen a reducir las pérdidas y la contaminación de los alimentos y a proteger su valor nutritivo. Al mismo tiempo ha crecido también el conocimiento de la población sobre los riesgos higiénico-ambientales, efectivos o potenciales; y se han elaborado métodos analíticos mejores para detectar sustancias químicas y microorganismos adulterantes y peligrosos.

La conciencia de los consumidores sobre los riesgos para la salud y sobre la calidad de los alimentos ha aumentado. Al crecer sus expectativas en este campo, aumentó la demanda ante los gobiernos y la industria alimentaria para que éstos aseguren alimentos sanos, de elevada calidad y a precios razonables. Los servicios de nutrición se ocupan fundamentalmente de los alimentos que proporcionarán a las personas las cantidades apropiadas de los nutrientes que necesitan; la dieta no debe contener ningún elemento que reduzca el beneficio nutricional de los alimentos o que sea dañino para el consumidor.

En este contexto, los factores principales son dos: el deterioro de los alimentos y las enfermedades transmitidas por alimentos. En términos generales, el deterioro de los alimentos los vuelve más bien inaceptables que dañinos. Se trata de una secuencia natural de acontecimientos, que pueden ser retrasados o detenidos a fin de permitir que los alimentos se mantengan aceptables hasta su consumo. Las enfermedades transmitidas por alimentos obedecen, generalmente, a dos tipos de contaminación: la presencia de sustancias químicas tóxicas y la presencia de contaminantes biológicos.

En cuanto a las sustancias químicas potencialmente tóxicas, éstas pueden haber sido añadidas deliberadamente. Otras sustancias pueden estar accidentalmente presentes en los alimentos y tener consecuencias negativas dependiendo de la dosis ingerida. La mayor parte de estas sustancias está constituída por los plaguicidas agrícolas y los contaminantes ambientales.

Si bien la contaminación química de los alimentos plantea problemas de consideración, su magnitud y gravedad no son comparables al número de casos de enfermedades provocadas por la contaminación biológica de los alimentos. Para los países menos desarrollados esta situación es un verdadero flagelo. Muchas enfermedades transmitidas por alimentos, sobre todo las diarreicas, originan e intensifican la malnutrición debido a que reducen la capacidad del organismo de digerir, absorber y utilizar la dieta, de por sí insuficiente, induciendo alteraciones metabólicas, desaprovechamiento de nutrientes y crecimiento atrofiado.

2.
La normalización de los alimentos 

La aptitud de los alimentos para ser comercializados internacionalmente depende, en medida considerable, del cumplimiento de las normas internacionales y nacionales que reflejan tanto los requisitos comerciales como las preferencias y preocupaciones de los consumidores. La elaboración y aplicación de normas y códigos de prácticas alimentarias, propicia la reducción de detenciones aduaneras  y el rechazo de productos alimenticios importados. Dichas detenciones están relacionadas, no sólo con la contaminación u otros problemas que afectan a la salud, sino también con productos de calidad inferior a la norma que se aplica o que no están etiquetados correctamente.

3. 
La regulación sanitaria de los alimentos.  

Los sistemas nacionales de control de alimentos tienen dos objetivos: a) proteger al consumidor evitando que su salud y sus derechos económicos sufran daños; y b) asegurar que en las transacciones comerciales de productos alimenticios se apliquen prácticas leales, tanto dentro de los países como en el comercio internacional. 

Todo sistema de control de alimentos descansa en una serie de factores complementarios entre sí. El primer elemento es la legislación alimentaria, que constituye el fundamento del control de alimentos. La legislación alimentaria es el conjunto de los textos legislativos y de los reglamentos de aplicación que rigen las actividades oficiales de control de alimentos y ponen a todo ejecutivo en condiciones de elaborar, e incluso de modificar, los textos de los reglamentos necesarios de modo que se tengan en cuenta las exigencias técnicas y administrativas del control.

El segundo factor es la presencia de un cuerpo de inspectores, cuya función tiende hoy a acercarse a la del supervisor. Hace 20 años las actividades de control se basaban de por sí en la comprobación, al final del proceso de producción, de la inocuidad y la calidad del producto; ahora el inspector se encarga cada vez más de la revisión general y de asesorar al industrial acerca de la eficacia de los sistemas de control que ha establecido.

El tercer factor está constituido por las capacidades nacionales de análisis de los alimentos, organizadas de distinta manera según el país, con uno o más laboratorios centrales públicos o bien privados. Lo más importante es que tales estructuras sean profesionales y puedan llevar a cabo su cometido de manera regular y fiable, y producir resultados valiosos en caso de cotejo de textos jurídicos.

El último factor es una estructura de administración que haga aplicar la legislación y organice las distintas actividades de control. Esta estructura administrativa también se encargará de consultar con todas las autoridades públicas o privadas que estén vinculadas con la esfera del control, contigua al sector de la salud pública, la producción industrial, el comercio y la agricultura.
4.
La naturaleza de las barreras al comercio internacional  

La Ronda Uruguay incluyó también un Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias en el que se reconoce el derecho de los gobiernos a tomar ciertas medidas de protección, pero éstas deben estar justificadas científicamente, no deben discriminar en forma arbitraria o injusta, ni aplicarse de manera que constituyan una restricción encubierta al comercio, y deben fijarse y mantenerse de manera transparente. El Acuerdo alienta a los países miembros de la OMC que armonicen sus medidas nacionales con las normas, directrices y recomendaciones internacionales elaboradas por sus gobiernos en otras organizaciones internacionales y las utilicen como base para dirimir controversias comerciales. En lo que se refiere a la inocuidad de los alimentos, los gobiernos deben remitirse a la Comisión Mixta FAO/OMS del Codex Alimentarius.

Las barreras al comercio internacional derivadas del mal uso de las medidas sanitarias, más frecuentes, son:

a) La adopción por parte de un país importador, de normas más rigurosas o de requisitos más estrictos para los productos importados  que para los nacionales. Esta práctica está prohibida en virtud de la OMC  y de los Principios Generales del Codex Alimentarius.

b) La imposición, por parte del país importador, de requisitos más estrictos para los productos de algunos países que para los de otros. También esta práctica está prohibida en virtud de la OMC.

c) La negativa por parte del país importador, a aceptar la certificación dada por el país exportador por el hecho de que los procedimientos de inspección utilizados por este último no son iguales, ni equivalen, a los que adopta el país importador.

d) La modificación de los requisitos obligatorios por parte del país importador, sin informar a los organismos de inspección de alimentos de los países exportadores. Se trata de una práctica particularmente perjudicial para los países en desarrollo que disponen de medios y servicios limitados para enterarse de tales cambios.

e) La adopción, por parte del país importador, de un requisito no razonable para cuya certificación el país exportador debe hacer afrente a un gasto excesivo. Por ejemplo, la fijación de un nivel máximo de residuos para una sustancia prohibida y/o no disponible en el país exportador, pero para la cual el país importador requiere una certificación de conformidad basada en análisis costosos.

f) La no aceptación, por parte de un país importador, de las prácticas de lucha contra las plagas que son esenciales para una satisfactoria actividad agrícola y manipulación de alimentos en el país exportador.

g) La adopción , por parte de un país importador, ya sea oficial u oficiosamente, de un nivel 0 de tolerancia para los residuos de las sustancias químicas agrícolas y veterinarias y de los aditivos alimentarios, para los cuales existen límites determinados a nivel internacional.

h) La imposición, por parte de un país importador, de requisitos de etiquetado y envase que difieren tanto en el contenido como en el formato de los requisitos de etiquetado concertados a nivel internacional.

5.
 El esquema de la OMC. 

Derivado del antiguo Acuerdo sobre Obstáculos Técnicos al Comercio, la Ronda Uruguay negoció en forma separada un Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (en adelante acuerdo SPS). El Acuerdo enfoca las diversas medidas usadas por los gobiernos para asegurar que los alimentos estén libres de contaminantes, toxinas, microorganismos causantes de enfermedades y aditivos, así como medidas para proteger la salud humana de pestes y enfermedades portadas por plantas y animales.

El Acuerdo SPS reconoce, explícitamente,  el derecho de los gobiernos de aplicar medidas para proteger la salud humana y animal y proteger los vegetales, pero cuando resultan en restricciones comerciales, estas medidas deben ser tomadas solamente con el alcance del objetivo de protección de la salud, sobre la base de principios y evidencias científicas. 

Las provisiones del Acuerdo SPS difieren de aquellas del Acuerdo sobre Obstáculos Técnicos al Comercio (OTC) en tres aspectos importantes: Primero, mientras el Acuerdo OTC requiere que las regulaciones de productos se apliquen sobre la base del principio de la Cláusula de la Nación Más Favorecida, el Acuerdo SPS permite a los países imponer diferentes requisitos sanitarios a los alimentos y productos de origen animal y vegetal originarios de diferentes países, observando que con ello no se discrimina entre países donde prevalecen condiciones idénticas o similares. La racionalidad de estas disposiciones se debe a las diferencias existentes de país a país en factores tales como el clima, condiciones sanitarias y seguridad alimenticia. Segundo, el Acuerdo SPS otorga mayor flexibilidad a los países para apartarse de los estándares internacionales que el permitido en el OTC. Tercero, el SPS introduce la posibilidad que un país adopte medidas sanitarias sobre una base de provisionalidad, en casos donde la evidencia científica es insuficiente, tomando en cuenta la información pertinente de otras fuentes.

II. El Codex Alimentarius y el Comercio Internacional

1.
Características e historia  

Todos los países aplican medidas para garantizar la inocuidad de los productos alimenticios destinados la consumo humano y para evitar la propagación de plagas o enfermedades de los animales y vegetales. Por su propia naturaleza, las medidas sanitarias y fitosanitarias pueden dar lugar a restricciones del comercio. Los gobiernos se ven a veces sometidos a presiones a fin de que, en lugar de limitarse a aplicar las medidas estrictamente necesarias, utilicen las restricciones sanitarias y fitosanitarias para proteger a los productores nacionales de la competencia económica.

En el ámbito del GATT, esta problemática fue abordada, específicamente, en las negociaciones de la Ronda Tokio, a cuyo término en 1979, se aprobó el Código denominado Acuerdo sobre Obstáculos Técnicos al Comercio, en virtud del cual los signatarios se comprometieron a velar por que los reglamentos técnicos o normas que puedan adoptar los gobiernos y otros órganos por razones de seguridad, sanidad, protección de los consumidores o del medio ambiente o por otros fines y los sistemas de pruebas y certificación correspondientes, no creen obstáculos innecesarios al comercio. Esta inclusión de los compromisos en materia sanitaria en el acuerdo de normas técnicas no dio los resultados esperados y la solución en la Ronda Uruguay fue proceder a la separación de los asuntos.

El Acuerdo sobre Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias trata de los reglamentos elaborados para asegurar el suministro de alimentos seguros a los consumidores y cita específicamente a la Comisión del Codex Alimentarius como el organismo internacional de referencia y vinculante para normas alimentarias. El Acuerdo SPS exhorta a los gobiernos al uso de normas, guías y recomendaciones internacionales, si bien permite a los países establecer sus propias normas, debiendo éstas estar basadas en principios científicos.

El Codex Alimentarius es un Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. Fue creado en 1961 por la Conferencia de la FAO y la Asamblea Mundial de la Salud. En ese año se estableció la Comisión del Codex Alimentarius y se aprobaron los Estatutos y el Reglamento de la misma. La Comisión tiene capacidad para crear órganos auxiliares de dos tipos: a) Comités del Codex para la preparación de proyectos de normas para someterlos a la Comisión; y b) Comités coordinadores para regiones o grupos de países con funciones de coordinación general en la preparación de normas aplicables a esas regiones o esos grupos de países y con cualquiera otras funciones que puedan confiárseles

El Codex Alimentarius es una colección de normas alimentarias aceptadas internacionalmente y presentadas de modo uniforme. El objeto de estas normas alimentarias es proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicación de prácticas equitativas en el comercio de alimentos. La integración como miembros está abierta a todos los países miembros y a los países asociados de la FAO y la OMS.

En cuanto al ámbito de aplicación, el Codex Alimentarius contiene normas sobre todos los alimentos principales, ya sean elaborados, semielaborados o crudos, para su distribución al consumidor. Deberá comprender, además todas las materias que se utilizan en la elaboración ulterior de los alimentos en la medida necesaria para lograr los fines definidos del Codex Alimentarius. 

El acervo de normas al comienzo de la Ronda Uruguay figura en el Anexo I. Actualmente el Codex  ha sancionado 237 normas, aprobado 44 textos consultivos (directrices, códigos de prácticas, etc.) y 9 textos sin clasificar.

2.
Definiciones y terminología 

La documentación del Codex utiliza las siguientes definiciones y conceptos: 

1. Alimento: toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo humano, incluyendo bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricación, preparación o tratamiento de los alimentos, pero no incluyen los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente como medicamentos.

2. Higiene de los alimentos: comprende las condiciones y medidas necesarias para la producción, elaboración, almacenamiento y distribución de los alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto para el consumo humano (inocuo: que no hace daño, Diccionario de la Lengua Española).

3. Aditivo alimentario: cualquier sustancia que por sí misma no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo y cuya adición al alimento en sus fases de producción, fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte (o pueda esperarse que razonablemente resulte) directa o indirectamente por sí o sus subproductos, un componente del alimento o bien afecte a sus características. Esta definición no incluye “contaminantes” o sustancias añadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

4. Contaminante: cualquier sustancia no añadida intencionalmente al alimento, que está presente en dicho alimento como resultado de la producción (incluídas las operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de contaminación ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y otras materias extrañas.

5. Plaguicida: cualquier sustancia destinada a prevenir, destruir, atraer, repeler o combatir cualquier plaga, incluídas las especies indeseadas de plantas o animales, durante la producción, almacenamiento, transporte distribución y elaboración de alimentos, productos agrícolas o alimentos para animales, o que pueda administrase a los animales para combatir ectoparásitos. El término incluye las sustancias destinadas a utilizarse como reguladores del crecimiento de las plantas, defoliantes, desecantes, agentes para reducir la densidad de la fruta o inhibidores de la germinación, y las sustancias aplicadas a los cultivos antes o después de la cosecha para proteger el producto contra la deterioración durante el almacenamiento y transporte. El término no incluye normalmente los fertilizantes, nutrientes de origen vegetal o animal, aditivos alimentarios ni medicamentos para animales.

6. Residuos de plaguicidas: cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agrícolas o alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida. El término incluye cualquier derivado de un plaguicida, como productos de conversión, metabolitos y productos de reacción, y las impurezas consideradas de importancia toxicológica.

7. Buenas prácticas agrícolas en el uso de plaguicidas (BPA): los usos inocuos autorizados a nivel nacional, en las condiciones existentes, de los plaguicidas necesarios para un control eficaz y fiable de las plagas. Comprende una gama de niveles de aplicaciones de plaguicidas hasta la concentración de uso autorizado más  elevada, de forma que quede la concentración mínima posible del residuo. Los usos inocuos autorizados se determinan a nivel nacional y prevén usos registrados o recomendados en el país que tienen en cuenta las consideraciones de salud pública y profesional, y la seguridad del medio ambiente. Las condiciones existentes comprenden cualquier fase de la producción, almacenamiento, transporte, distribución y elaboración de alimentos para consumo humano y piensos.

8. Límite máximo para residuos de plaguicida (LMR): la concentración máxima de residuos de un plaguicida (expresada en mg/kg), recomendada por la Comisión del Codex Alimentarius, para que se permita legalmente su uso en la superficie o la parte interna de productos alimenticios para consumo humano y de piensos. Los LMR se basan en datos de BPA y tienen por objeto lograr que los alimentos derivados de productos básicos que se ajustan a los respectivos LMR sean toxicológicamente aceptables.

9. Medicamento veterinario: Se entiende  cualquier sustancia aplicada o administrada a cualquier animal destinado a la producción de alimentos, como los que producen carne o leche, las aves de corral, peces o abejas, tanto con fines terapéuticos como profilácticos o de diagnóstico, o para modificar las funciones fisiológicas o de diagnóstico, o para modificar las funciones fisiológicas o el comportamiento.

10. Residuos de medicamentos veterinarios: comprende los productos originales y sus metabolitos en cualquier porción comestible del producto animal, así como los residuos de impurezas relacionadas con  el medicamento veterinario correspondiente.

11. Límite máximo Codex para residuos de medicamentos veterinarios (LMRMV): se entiende la concentración máxima de residuos resultante del uso de un medicamento veterinario (expresada en mg/kg o ug/kg del peso del producto fresco) que la Comisión del Codex Alimentarius recomienda como legalmente permisible o reconoce como aceptable dentro de un alimento o en la superficie del mismo. Se establece atendiendo a la clase y cantidad de residuos que se consideran carentes de peligro toxicológico para la salud humana, expresados en una ingestión diaria admisible (IDA) o una IDA que incorpora otro factor de inocuidad. También se toman en cuenta otros riesgos importantes para la salud pública y aspectos relacionados con la tecnología de la producción alimentaria.

12. Buenas Prácticas en el uso de medicamentos veterinarios (BPMV): se entiende el uso oficialmente recomendado o autorizado, incluídos los períodos de suspensión del tratamiento aprobado por autoridades nacionales, de los medicamentos veterinarios administrados en condiciones prácticas.

13. Coadyuvante de elaboración: es una sustancia o materia, excluídos aparatos y utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por sí misma y que se emplea intencionalmente en la elaboración de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnológica durante el tratamiento o la elaboración, pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

14. Norma: documento aprobado por un organismo reconocido que estipula, para un uso común y reiterado, las reglas, directrices o características relativas a los productos o sus métodos de elaboración o producción, cuyo cumplimiento no es obligatorio. Puede comprender también requisitos en materia de terminología, símbolos, empaquetado, marcado o etiquetado aplicables a un producto o un método de elaboración o producción, o versar exclusivamente sobre ellos. (Acuerdo OTC, Anexo 1).

15. Normas, directrices y recomendaciones internacionales: se trata de las normas, directrices y recomendaciones establecidas por la Comisión del Codex Alimentarius para la seguridad de los alimentos, en relación con los aditivos alimentarios, los medicamentos veterinarios, los residuos de plaguicidas y contaminantes, los métodos de análisis y muestreo y los códigos y directrices de práctica higiénica. (Acuerdo SPS, Anexo A).

16. Reglamento técnico: documento en que se exponen las características de los productos o sus métodos de elaboración y producción, y en que figuran las disposiciones administrativas aplicables cuyo cumplimiento es obligatorio. Puede comprender tambien requisitos en materia de terminología, símbolos, empaquetado, marcado o etiquetado aplicables a un producto o un método de elaboración o producción, o versar exclusivamente sobre ellos (Acuerdo OTC, Anexo 1).

17. Niveles de referencia: se utilizan para regular el comercio internacional. Cuando se rebasan los Niveles de Referencia, incumbe a los gobiernos decidir si los alimentos deben distribuirse en su territorio o jurisdicción y en qué circunstancias (ALINORM 89/40) Esta definición estipula la aplicación de un nivel de protección inferior que el que se conseguiría mediante la aplicación del Nivel de Referencia en cualquier circunstancia. No es incompatible con las disposiciones del Acuerdo SPS, siempre que al permitir la distribución de alimentos con niveles de contaminación superiores a los Niveles de Referencia, se aplique el mismo tratamiento a los alimentos importados y a los producidos en el país. En tales casos, puede ser necesario también comprobar la uniformidad en la aplicación del Nivel adecuado de protección.

3.
 Documentación normalizada. 



La colección de normas alimentarias aceptadas internacionalmente es la resultante más importante del programa Codex Alimentarius. Para el ordenamiento de los distintos Comités que actúan en este ámbito, se utiliza una signatura integrada por la sigla CX (que significa Codex) más la signatura en clave de la materia de que se trate, de la siguiente manera:

Comisión del Codex Alimentarius

(documentos de trabajos e informes)


-  ALINORM

Comité Ejecutivo (identificado también por el número de la reunión a continuación del año)


-  CX/EXEC

Comités Regionales de Coordinación




Comité Coordinador para Africa


-  CX/AFRICA

Comité Coordinador para Asia


-  CX/ASIA

Comité Coordinador para Europa


-  CX/EURO

Comité Coordinador para América Latina y el Caribe
-  CX/LAC



Comité Coordinador para América del Norte y el Pacífico Sudoccidental


-  CX/NASWP



Comités del Codex




Principios Generales


-  CX/GP

Aditivos Alimentarios y Contaminantes


-  CX/FAC

Higiene de los Alimentos


-  CX/FH

Etiquetado de los Alimentos


-  CX/FL

Métodos de Análisis y Muestreo


-  CX/MAS

Residuos de Plaguicidas


-  CX/PR

Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos



-  CX/RVDF

Sistemas de inspección y certificación de importaciones y exportaciones de alimentos



-  CX/FICS

Nutrición y Alimentos para Regímenes Especiales


-  CX/NFSDU

Cereales, Legumbres y Leguminosas


-  CX/CPL

Productos del Cacao y Chocolate


-  CX/CPC

Hielos Comestibles


-  CX/EI

Grasas y Aceites


-  CX/FO

Pescado y Productos Pesqueros


-  CX/FFP

Leche y productos lácteos


-  CX/MMP

Higiene de la Carne


-  CX/MH

Aguas Minerales Naturales


-  CX/MIN

Frutas y Hortalizas Elaboradas


-  CX/PFV

Productos Cárnicos Elaborados


-  CX/PMPP

Sopas y Caldos


-  CX/SB

Azúcares


-  CX/S

Proteínas Vegetales


-  CX/VP

Frutas y Hortalizas Frescas


-  CX/FFV

Grupos de Expertos CEPE/Codex Alimentarius




Zumos (Jugos) de Fruta


-  CX/FJ

Alimentos Congelados Rápidamente


-  CX/QFF

En las normas del Codex se estipulan los requisitos que han de satisfacer los alimentos con objeto de garantizar al consumidor un producto sano y genuino, no adulterado y que esté debidamente etiquetado y presentado. El Codex contiene disposiciones relativas a la higiene de los alimentos, aditivos alimentarios, residuos de plaguicidas, contaminantes, etiquetado y presentación, métodos de análisis y de muestreo. Figuran tambien disposiciones de carácter recomendatorio en forma de códigos de prácticas, directrices y recomendaciones. 

 La acción central del programa está a cargo de dos tipos de comités, los de asuntos generales y los comités sobre productos. Los comités que se ocupan de cuestiones aplicables a todos los alimentos tratan sobre Etiquetado de los Alimentos, Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos, Métodos de análisis y Toma de Muestras, Higiene de los Alimentos, Nutrición y Alimentos para Regímenes Especiales, Alimentos congelados rápidamente y Sistemas de Inspección y Certificación de Importaciones y Exportaciones de Alimentos. Los asuntos de procedimiento y generales están a cargo del Comité del Codex sobre Principios Generales, encargado del establecimiento de los mismos que definen el objeto y la finalidad del Codex Alimentarius, la elaboración de Directrices para los Comités del Codex y el establecimiento de un Código de Etica para el Comercio Internacional de Alimentos, entre otras funciones.

Asimismo, la Comisión del Codex Alimentarius dio a los comités generales la potestad de aprobar o de rehusarse a aprobar, cualquier disposición sobre los temas de su competencia que pueda emanar de un Comité del Codex para productos. Puede suceder, y efectivamente esto ocurre, que las disposiciones generales sean insuficientes o no apropiadas para un alimento específico (por ejemplo, el marcado de la fecha de vencimiento de un queso que está en proceso de maduración). En tal caso, el Comité del Codex de producto tiene el derecho de proponer otras disposiciones, que se desvían de las disposiciones generales, pero éstas deben ser aprobadas por el Comité General correspondiente.

Los comités sobre productos tienen a su cargo la elaboración de una propuesta de norma con relación a un producto determinado de conformidad con el formato y contenido que se establece en el Manual de Procedimiento. Las secciones previstas para el formato son las siguientes: Nombre de la Norma; Ambito de aplicación; Descripción; Factores Esenciales de Composición y Calidad; Aditivos Alimentarios; Contaminantes; Higiene; Pesos y Medidas; Etiquetado y Métodos de Análisis y Muestreo.

En los Principios Generales del Codex Alimentarius se indica que, además de ser una colección de normas alimentarias aceptadas internacionalmente, el Codex  contiene tambien “disposiciones de naturaleza recomendatoria en forma de códigos de prácticas, directrices y otras medidas recomendadas, destinadas a alcanzar los fines del Codex Alimentarius”. Los textos consultivos del Codex abarcan una amplia gama de temas que van desde cuestiones exclusivamente relacionadas con el Acuerdo SPS, hasta cuestiones relacionadas con el OTC; muchos de los textos son una mezcla de ambas.

El Acuerdo SPS, que sólo interesa al Codex en lo referente a las medidas de seguridad de los alimentos, no establece ninguna distinción entre normas y textos que el Codex consideraba hasta ahora como textos consultivos. Por consiguiente, a efectos del Acuerdo SPS, la situación de las directrices sobre los contaminantes y de gran parte de los códigos de práctica higiénica del Codex es análoga a la de las normas del Codex o los límites máximos para residuos. Lo mismo se aplica a otras recomendaciones cuyo objetivo es la seguridad de los alimentos.

4.
Los procedimientos 

El Procedimiento uniforme para la elaboración de normas del Codex, establece la ejecución de los siguientes trámites:

· Trámites 1, 2, y 3

La Comisión , teniendo en cuenta los “Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos y para la creación de órganos auxiliares”, decide que se elabore una norma mundial del Codex y también qué órgano auxiliar u otro órgano debe encargarse de esta labor.

La Secretaría toma las disposiciones necesarias para la preparación de un anteproyecto de norma.

El Anteproyecto de norma se envía a los Miembros de la Comisión y a los organismos internacionales interesados para que formulen sus observaciones sobre todos los aspectos.

· Trámite 4

La Secretaría envía las observaciones recibidas al órgano auxiliar que tenga autoridad para considerar dichas observaciones y enmendar el anteproyecto de norma.

· Trámite 5

La Secretaría somete a la Comisión o al Comité Ejecutivo el anteproyecto de norma para su adopción como proyecto de norma.

· Trámite 6

La Secretaría envía el proyecto de norma a todos los Miembros y a los organismos internacionales interesados para que formulen sus observaciones sobre todos los aspectos, incluso las posibles implicancias para sus intereses económicos.

· Trámite 7

Los comentarios recibidos son enviados por la Secretaría al Comité correspondiente (órgano auxiliar) u otros órganos involucrados que tienen la autoridad suficiente como para considerar dichos comentarios y enmendar el proyecto de norma.

· Trámite 8

Por intermedio de la Secretaría, el proyecto de norma se somete a la Comisión, junto con las propuestas escritas recibidas de los Miembros y de los organismos internacionales interesados para su enmienda en el trámite 8, con miras a su adopción como norma del Codex.

Plazos. Como la Comisión del Codex Alimentarius se reúne cada dos años, el tiempo mínimo para la adopción de una norma sería de cuatro años. En la práctica , la mayoría de las normas tarda más que ese tiempo. Las discusiones en el trámite 4 y trámite 6 pueden llevar, cada una, más de una sesión de los comités auxiliares correspondientes y no todos los comités se reúnen todos los años. La Comisión, consciente de los problemas que generan los plazos tan prolongados, otorgó la posibilidad de un procedimiento acelerado por el cual se puede alcanzar rápidamente el trámite 3 (elevación de un anteproyecto de norma para comentarios). La Comisión puede también autorizar que se omitan los Trámites 6 y 7 si se tiene la aprobación de más de dos tercios de los integrantes de la misma.  

Uso de las normas del Codex en el comercio internacional. La norma del Codex se publica y distribuye a todos los Estados Miembros y Miembros Asociados de la FAO y/o de la OMS y a los organismos internacionales interesados. Los Miembros de la Comisión y las organizaciones internacionales notifican a la Secretaría su aceptación de la norma del Codex, de acuerdo con el procedimiento establecido al efecto. La Secretaría publica periódicamente información detallada sobre la notificaciones recibidas respecto a su aceptación o no aceptación a las normas del Codex. Las publicaciones mencionadas constituirán el CODEX ALIMENTARIUS.

Recientemente el concepto de aceptación ha evolucionado a los efectos de su aplicación en el comercio internacional. En efecto, la opinión de los expertos, por lo menos en el sector lácteo, es que el concepto de aceptación de los gobiernos está superado de facto por el reconocimiento específico de las Normas del Codex en el Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Ronda Uruguay del GATT. En efecto, en caso de una disputa presentada ante la OMC, un gobierno que declare que sus medidas sanitarias, concernientes a alimentos importados, están de acuerdo con las Normas Codex, no necesita aportar más defensa a sus reglamentos. 

En conclusión, las Normas Codex han adquirido enorme significación con la puesta en marcha de los Acuerdos de la Ronda Uruguay. Las mismas, luego de adoptadas pueden ser citadas por los gobiernos para resolver controversias ante la Organización Mundial de Comercio.

5. 
El Análisis de Riesgos 

El Acuerdo SPS estableció el compromiso de los gobiernos de diseñar sus medidas de control sanitario a partir de la realización de un análisis de riesgos y la determinación de un nivel de riesgo adecuado a los intereses nacionales. Este contexto motivó que en el ámbito del Codex se intensificara el debate sobre este aspecto central en la política de reducción de las restricciones que promueve la OMC. Actualmente el Codex tiene en su sistema de trámite dos proyectos que derivan de estas disposiciones, el “Anteproyecto de Principios Rectores para el Análisis de Riesgos”, actualmente en el trámite 2, y el “Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicación de la Gestión de Riesgos Microbiológicos”, actualmente en el trámite 3. Los mismos se apoyan en las actividades generales que se describen a continuación.

Del 13 al 17 de marzo de 1995 se celebró en la sede de la OMS, Ginebra (Suiza), una Consulta Mixta FAO / OMS de Expertos en la Aplicación del Análisis de Riesgos a Cuestiones de Normas Alimentarias.  Entre los participantes había expertos en inocuidad de los alimentos y análisis de riesgos, representantes de organizaciones internacionales y observadores de los Comités pertinentes del Codex.  La Consulta se celebró a petición de la 41ª reunión del Comité Ejecutivo de la Comisión del Codex Alimentarios (CCA), interesado en promover la coherencia y la transparencia en el establecimiento de las normas, directrices y recomendaciones del Codex.  El objetivo principal era prestar a la FAO, la OMS y la CCA, así como a los países miembros, asesoramiento sobre enfoques prácticos para la aplicación del análisis de riesgos a cuestiones relacionadas con las normas alimentarias.

A fin de llevar a cabo esa tarea, en la Consulta se llegó por primera vez a un acuerdo en torno a varias definiciones del análisis de riesgos en lo relativo a la inocuidad de los alimentos.  Se acordó así un modelo de evaluación de riesgos constituido por cuatro componentes: 1) identificación de los peligros, 2)  caracterización de los peligros, 3)  evaluación de la exposición, y 4) caracterización de los riesgos.  Al elaborar este modelo, los debates se ciñeron a los productos biológicos y químicos que hay en los alimentos.

En la Consulta no se habló de la gestión de riesgos y de la comunicación de riesgos per se, pero se reconoció que había varios puntos de contacto importantes entre la evaluación de riesgos y la gestión de riesgos.  Así, por ejemplo, al establecer prioridades y políticas para la evaluación de riesgos es necesario a menudo tener en cuenta información derivada de consideraciones sobre la gestión de riesgos.

Al examinar las prácticas en vigor del Codex en el contexto del modelo de evaluación de riesgos, se recomendó introducir varios cambios en esas prácticas para fomentar un enfoque armonizado y coherente con una evaluación de riesgos científica.  En la Consulta se recomendó en general separar la evaluación de riesgos y la gestión de riesgos, atendiendo sobre todo al Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias de la Organización Mundial del Comercio.  Se recomendó también reforzar en general las medidas de evaluación de la exposición.  En la Consulta se reconoció además que era necesario informar a los gestores de riesgos del sistema del Codex acerca del grado de incertidumbre asociado a los resultados de la evaluación de riesgos.

Al hablar de la evaluación de los riesgos asociados a los peligros químicos, los expertos hicieron hincapié en la necesidad de disponer de una mejor información a fin de facilitar el proceso de evaluación de riesgos.  Se consideró en particular que un componente integral de ese enfoque era la obtención de una mejor información sobre el modo de acción de los productos químicos.  No obstante, se reconoció que sólo en raros casos se podría disponer de toda la información necesaria.  Así y todo, en la Consulta se consideró que el Codex tenía una misión de “forzamiento de la tecnología” y se recomendó encarecidamente la obtención de ese tipo de datos.

Se habló también de la estimación de los riesgos asociados a agentes biológicos.  Se tienen conocimientos más precarios sobre el proceso de evaluación de los riesgos microbiológicos, y sin embargo dichos riesgos plantean en muchos sentidos problemas mucho más amplios y más inmediatos para la salud humana que los asociados a los productos químicos presentes en los alimentos.  Por ese motivo, en la reunión se habló de la manera de cuantificar y evaluar los riesgos microbiológicos. Si bien ya es posible desarrollar técnicas de utilidad para la evaluación de riesgos, según reconocieron los expertos, hace falta mucha más información y conocimientos para abordar adecuadamente la evaluación de los riesgos asociados a agentes microbiológicos.

Se analizaron también las distintas formas de influencia de la incertidumbre en la evaluación de riesgos.  La evaluación de riesgos conduce siempre a una estimación del riesgo para el hombre, y cuando esta estimación se expresa cuantitativamente se considera a menudo que dicho resultado numérico tiene un alto nivel de precisión.  En realidad la cifra obtenida está rodeada de un amplio margen de incertidumbre, y es necesario que los gestores de riesgos comprendan la naturaleza de esa incertidumbre a la hora de ponderar las opciones de gestión de riesgos.

Por último, se convino en que habría que organizar nuevas consultas sobre problemas específicos de la evaluación de riesgos, así como consultas generales sobre la gestión y la comunicación de riesgos.  No obstante, se llegó a la conclusión de que la aplicación de las recomendaciones de la Consulta contribuiría considerablemente al desarrollo de la capacidad del Codex para cumplir sus funciones de proteger a los consumidores y facilitar al comercio internacional de alimentos de forma más coherente y transparente.

En su 41ª reunión, el Comité Ejecutivo de la CCA reconoció claramente la necesidad de disponer de definiciones uniformes de los diversos términos relacionados con el análisis de riesgos.  En la Consulta se examinaron definiciones adoptadas o propuestas por diversos órganos, incluido el Codex, organizaciones internacionales y órganos internacionales.  Se examinó la definición de “evaluación de riesgos” que figura en el Acuerdo SPS y se observó que dicha definición era más amplia, aunque sin discrepar con ella, que la elaborada en la Consulta.

Estas definiciones guardan relación con la inocuidad de los alimentos y su dependencia de los agentes transmitidos por éstos.  Para los efectos de la reunión consultiva, se consideraron tales los agentes químicos, biológicos y físicos presentes en los alimentos de manera artificial o natural.  No obstante, en estas definiciones no tienen cabida ni los animales vivos, ni los alimentos en sí ni los componentes naturales de los alimentos cuyos niveles no sobrepasan los límites normales.

5.1 Terminología de análisis de riesgo

1. Alimento: toda sustancia elaborada, semielaborada o bruta destinada al consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle o cualesquiera otras sustancias utilizadas en la fabricación, preparación o tratamiento de los “alimentos”, y excluidos los cosméticos, el tabaco y las sustancias utilizadas sólo como medicamentos.

2. Peligro: agente biológico, químico o físico o propiedad de un alimento que puede tener efectos adversos sobre la salud.

3. Riesgo: estimación de la probabilidad de la presencia de un efecto nocivo, ponderado en razón de su gravedad, que puede resultar de un peligro presente en los alimentos.

4. Análisis de riesgos: proceso para evaluar científicamente la probabilidad de la presencia de efectos nocivos para la salud, conocidos o potenciales, resultantes de la exposición humana a peligros transmitidos por los alimentos (evaluación de riesgos), para ponderar distintas opciones normativas, a la luz de los resultados de la evaluación de riesgos y, si fuera necesario, para seleccionar y aplicar opciones apropiadas de control (gestión de riesgos) e intercambiar interactivamente información y opiniones entre asesores de riesgos, gestores de riesgos y otras partes interesadas (comunicación de riesgos).

5. Evaluación de riesgos: evaluación científica de los efectos adversos para la salud, conocidos o potenciales, resultantes de la exposición humana a peligros transmitidos por los alimentos.  El proceso consta de los siguientes pasos:  1) identificación de los peligros, 2) caracterización de los peligros, 3) evaluación de la exposición y 4) caracterización de los riesgos.  Esta definición incluye tanto la evaluación cuantitativa de los riesgos, que hace hincapié en el uso de expresiones numéricas del riesgo, como sus expresiones cualitativas, al igual que una indicación de las incertidumbres concomitantes.

6. Identificación de los peligros: identificación de efectos nocivos para la salud humana, conocidos o potenciales, producidos por agentes biológicos, químicos o físicos que pueden estar presentes en un determinado alimento o grupo de alimentos.

7. Caracterización de los peligros: evaluación cualitativa y/o cuantitativa de la naturaleza de los efectos adversos asociados a agentes biológicos, químicos y físicos que pueden estar presentes en los alimentos.  En el caso de los agentes químicos debe realizarse una evaluación de la relación dosis – respuesta.  En lo que respecta a los agentes biológicos o físicos, si los datos lo permiten debe realizarse también una evaluación de esa relación.

8. Evaluación de la exposición: evaluación cualitativa y/o cuantitativa de la ingestión probable de sustancias biológicas, químicas y físicas a través de los alimentos así como de las exposiciones que derivan de otras fuentes, si fueran pertinentes.

9. Caracterización de los riesgos: estimación cualitativa y/o cuantitativa, incluidas las incertidumbres concomitantes, de la gravedad y presencia de efectos nocivos para la salud, conocidos o potenciales, en una determinada población, basada en la identificación del peligro, su caracterización, y la evaluación de la exposición.

10. Gestión de riesgos: proceso de ponderación de las distintas opciones normativas al objeto de aceptar, minimizar o reducir los riesgos evaluados y de seleccionar y aplicar opciones apropiadas.

11. Comunicación de riesgos: proceso interactivo de intercambio de información y opiniones sobre los riesgos entre asesores en la materia, gestores de riesgos y otras partes interesadas.

12. Evaluación de la relación dosis-respuesta: determinación de la relación entre la magnitud de la exposición a una sustancia química, biológica o física (dosis) y la magnitud o frecuencia y/o gravedad de efectos nocivos convexos (respuesta).

13. Marco hipotético: marco hipotético de caracterización de las diversas influencias probables en la inocuidad del producto alimentario.  Ello incluye el procesamiento, la inspección, el almacenamiento, la distribución y las prácticas de los consumidores.  En cada marco hipotético se aplican valores de la probabilidad y la gravedad.

5.2    Observaciones Generales
En la Consulta se reconoció que las normas, las directrices y otras recomendaciones del Codex son objeto de exigencias crecientes desde el punto de vista científico, jurídico y político.  Ello se debe, en parte, a los siguientes factores:

· Aumento del interés de los consumidores por la inocuidad de los alimentos.

· Acuerdos SPS y OTC de la OMC

· Iniciativas de armonización

· Exigencias de un mayor rigor científico

· Necesidad de transparencia

· Disminución de los recursos de reglamentación nacionales

Una condición esencial para responder a estas exigencias crecientes es una mayor aplicación de la evaluación de riesgos en el proceso de adopción de decisiones del Codex.  No obstante, el marco genérico aquí descrito para la evaluación de riesgos representa un objetivo estructural, que puede revelarse de utilidad sólo parcial a la hora de adoptar un enfoque de evaluación de riesgos para determinadas clases de peligros asociados a los alimentos, como por ejemplo los peligros biológicos.  A este respecto, los asistentes a la reunión reconocieron que el Codex debe “forzar la tecnología” para que puedan obtenerse los datos necesarios.

Un principio importante consiste en la separación funcional de la evaluación de riesgos y la gestión de riesgos.  No obstante, hay algunos elementos interactivos que son indispensables para un proceso sistemático de evaluación de riesgos.  Entre esos elementos cabe incluir la clasificación de  peligros en el paso de identificación de peligros y las cuestiones concernientes a la política de evaluación de riesgos.  Cuando la gestión de riesgos pueda interferir en la evaluación de riesgos, el proceso de adopción de decisiones deberá ser transparente.

El amplio mandato que supone la aplicación del enfoque de la evaluación de riesgos al tema de la inocuidad de los alimentos abarca toda una serie de actividades además de la elaboración de normas, directrices y otras recomendaciones, como por ejemplo el diseño de sistemas de inspección de las importaciones y exportaciones, de criterios de aceptación o rechazo de alimentos y de programas de control y vigilancia; la obtención de la información necesaria para formular estrategias eficaces de gestión, y la asignación global de recursos de reglamentación en materia de inocuidad de los alimentos, de manera proporcional, a todas las clases de peligros asociados a los alimentos.  En el futuro plan estratégico para la utilización de la evaluación de riesgos, este mandato amplio deberá ser considerado cuando proceda en el sistema del Codex.

Por último, en la Consulta se reconoció que habría que convocar nuevas reuniones consultivas para tratar cuestiones específicas de la evaluación de riesgos, así como para abordar de manera general los temas de la gestión de riesgos y la comunicación de riesgos.  No obstante, los asistentes a la reunión llegaron a la conclusión de que la aplicación de sus recomendaciones contribuiría significativamente a capacitar al Codex para cumplir sus funciones de protección de los consumidores y de facilitación del comercio internacional de alimentos mediante una mayor coherencia y transparencia.

5.2.1 Recomendaciones sobre análisis de riesgos 

1. La evaluación científica de los riesgos debería constituir la base de las decisiones del Codex en materia de gestión de riesgos en relación con los aspectos de las normas alimentarias que atañen a la salud y la inocuidad.  Un principio importante a este respecto es la separación funcional de la evaluación de riesgos y la gestión de riesgos, junto con el reconocimiento de los elementos interactivos esenciales para un enfoque pragmático del análisis de riesgos.


2. En lo concerniente a los peligros químicos, el Codex debería velar por que se usaran enfoques armonizados para evaluar los riesgos asociados a los aditivos alimentarios, los contaminantes de los alimentos y los residuos de plaguicidas y de medicamentos 

veterinarios, en particular para evaluar la exposición.


3. El Codex debería estimular el desarrollo de la evaluación de riesgos para los peligros biológicos, reconociendo que los conocimientos científicos disponibles son por el momento insuficientes en la mayoría de los casos para evaluar cuantitativamente los riesgos.


4. Con miras a cumplir las obligaciones contraídas en el marco del Acuerdo SPS, el Codex debería “forzar la tecnología” a fin de conseguir la información científica necesaria para evaluar los riesgos asociados a los peligros químicos y biológicos.

5.3
Peligros Químicos
La evaluación de los riesgos asociados a peligros químicos presentes en los alimentos lleva normalmente a seleccionar opciones de gestión de riesgos para procurar que los riesgos transmitidos por los alimentos sean para los consumidores desdeñables (teóricamente “cero”).  Este enfoque de la inocuidad de los alimentos debe ser examinado atentamente en relación con la finalidad del Acuerdo SPS y con los conceptos de “riesgo aceptable” y de equivalencia.  En el caso de los peligros químicos no evaluados mediante un auténtico modelo de evaluación cuantitativa de riesgos, el tema de la equivalencia puede adoptar la forma de una comparación de márgenes de seguridad equivalentes por encima de ese nivel basal de riesgo teórico “cero”.

5.3.1
 Recomendaciones sobre peligros químicos

1. Las evaluaciones de la exposición a aditivos alimentarios y a contaminantes y residuos de plaguicidas y de medicamentos veterinarios presentes en los alimentos debería considerarse parte integrante del procedimiento del Codex de evaluación de riesgos para esas sustancias.  Puesto que se trata de un trabajo fundamentalmente científico, las evaluaciones de la exposición deberían seguir corriendo a cargo del JECFA / JMPR
.  Si fuera necesario, la evaluación de la exposición debería ampliarse para tener en cuenta las diferencias existentes en materia de hábitos alimentarios tanto en los países como entre ellos, e incluir estimaciones de la ingesta por parte de grupos especialmente vulnerables.


2. La CCA
 debería pedir a todos los Estados Miembros que facilitaran datos sobre la exposición a través de los alimentos, con inclusión de información sobre las concentraciones de productos químicos en diversos alimentos y la ingesta de tales alimentos por la población.  Cuando no se disponda de esa información, la CCA debería alentar a los países a desarrollar programas apropiados de vigilancia de la contaminación de los alimentos que sean coherentes con las prioridades nacionales, así como a obtener información sobre la ingesta alimentaria de la población general y, a ser posible, en 

subgrupos de interés.  


3. La metodología y las directrices empleadas actualmente para predecir la ingesta alimentaria de residuos de plaguicidas deberían revisarse a fin de obtener estimaciones más precisas de la 

exposición humana.


4. Por lo que se refiere a la evaluación de los riesgos asociados a los residuos de medicamentos veterinarios, en los casos en que proceda deberían aplicarse análisis de las condiciones de exposición correspondientes a los efectos adversos agudos y crónicos en la salud.


5. En cuanto a los contaminantes sobre los que hay datos suficientes pero no es posible establecer un umbral para los efectos adversos sobre la salud, debería pedirse al JECFA que facilitara una estimación cuantitativa de los riesgos para la salud asociados a niveles de ingesta especificados, incluida la incertidumbre asociada.


6. El procedimiento utilizado por la JMPR
 para calcular los LMR
 

debería ser más transparente.


7. A fin de fomentar la transparencia y la credibilidad del proceso de evaluación de riesgos y de facilitar la revisión de los procedimientos seguidos cuando hubiere lugar, se recomienda documentar minuciosamente las decisiones y archivar todos los datos justificativos y demás información de importancia.  Los Estados Miembros y las organizaciones internacionales supervisoras apropiadas deberían poder obtener esa información.


8. A fin de imprimir mayor calidad y coherencia a los datos toxicológicos y de otro tipo, la FAO y la OMS deberían fomentar el uso de los protocolos normalizados de pruebas y los requisitos mínimos de datos que hayan sido o vayan a ser recomendados por grupos de 

expertos internacionales reconocidos.


9. La OMS debería revisar los criterios utilizados para establecer factores de seguridad, dosis de referencia y factores de correspondencia genéricos interespecies, teniendo en cuenta los trabajos que están llevando a cabo otros grupos internacionales.


10. A menudo se necesitan datos científicos para poder apartarse de las hipótesis por defecto, sobre todo en la evaluación del riesgo de carcinogénesis.  El Codex debería estimular el desarrollo de criterios científicos para ayudar a resolver las diferencias que atañen a los requisitos establecidos para esos datos y al a interpretación de los mismos.

5.4 
Peligros Biológicos
Los peligros biológicos presentes en los alimentos siguen entrañando riesgos importantes y tienen gran importancia a nivel internacional.  En necesario reducir los riesgos al mínimo técnica y prácticamente posible.  Las normas y directrices internacionales elaboradas para reducir los riesgos deben ser transparentes y orientadas a los resultados.  Para facilitar este proceso, es necesario utilizar las técnicas de evaluación de riesgos para determinar la importancia de los peligros y como medio de evaluación de estrategias de gestión de riesgos tales como el HACCP.
 

La utilización de técnicas de evaluación de riesgos para estimar los posibles efectos adversos sobre la salud constituirá un componente esencial del establecimiento de políticas comerciales internacionales.  Debe obtenerse información adicional para desarrollar métodos cuantitativos para la evaluación de los riesgos asociados a los agentes biológicos.  Por el momento, sin embargo, la única manera de llevar a cabo una evaluación de riesgos de esas características consiste en emplear un enfoque cualitativo.  La CCA, por tanto, debería desarrollar una estrategia y un plan de ejecución globales para tener en cuenta las siguientes recomendaciones.

5.4.1
Recomendaciones sobre peligros biológicos
1. Las normas, los procesos y los procedimientos considerados en las normas y los códigos de prácticas del Codex en relación con los peligros biológicos deberían estar basados en la mayor medida posible en criterios científicos rigurosos y en evaluaciones cuantitativas de los riesgos.  Eso supone analizar cada peligro biológico en una amplia gama de alimentos, antes que estudiar los múltiples riesgos asociados a un determinado alimento.


2. En los casos en que el Codex elabore normas o códigos de prácticas que incluyan procesos y procedimientos, deberían especificarse claramente los resultados deseados en esos procesos o  procedimientos desde el punto de vista de la inocuidad de los alimentos.

3. Debería facilitarse la orientación que permitiera evaluar la equivalencia de distintos procesos o procedimientos acordes con los 

resultados deseados.


4. Debería estudiarse la manera de comparar los riesgos relativos de las distintas opciones consideradas para controlar un peligro.  El objetivo debería ser la minimización global del riesgo de efectos adversos, y la CCA debería considerar no sólo los riesgos relativos 

de origen biológico sino todos los riesgos potenciales.


5. Debería emprenderse una revisión de los análisis de riesgos que suponen los planes de muestreo de las clases 2 y 3 para las especificaciones aplicables al producto microbiológico terminado, sobre todo a la luz del uso más generalizado de los sistemas basados en el HACCP y de la consiguiente mejora de los controles 

de los procesos.


6. La CCA debería alentar la realización de investigaciones específicas orientadas a la identificación y caracterización de peligros biológicos de interés, para posibilitar una evaluación de riesgos más cuantitativa.


7. Deberían desarrollarse métodos cuantitativos de evaluación de riesgos para peligros biológicos a fin de facilitar y mejorar la aplicación del HACCP.

6.
La generalización del Sistema de Análisis y Peligros y Puntos de Control Crítico (HACCP) 

La sigla inglesa HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) significa “Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico”, pero para el Codex significa “Sistema de Análisis de Riesgos y de los Puntos Críticos de Control”. El concepto fue desarrollado en la década de los años sesenta por la Administración Espacial y Aeronáutica de los Estados Unidos y los laboratorios Natick, pero no fue utilizado en la industria alimentaria hasta 1971 cuando la compañía Pillsbury fue seleccionada para diseñar y producir los primeros alimentos para el programa espacial de los Estados Unidos.

El HACCP es un procedimiento sistemático utilizado para controlar un proceso de producción de un alimento determinado, de tal forma de proveer un control continuo paso a paso en las operaciones de elaboración de alimentos, sistematizándolo sobre bases técnicas aceptadas internacionalmente, bajo el término de “equivalencia” (concepto derivado del Acuerdo sobre Obstáculos Técnicos al Comercio de la OMC).

A mediados de los años noventa, la comunidad científica y los gobiernos, en el marco del incremento del comercio de alimentos promovido por la globalización, comienza una frenética carrera para implementar el sistema HACCP en la industria alimentaria, iniciada con reglamentaciones bastante restrictivas para el comercio de los paíse en vías de desarrollo hacia los países industrializados. Así, el Comité Veterinario Permanente de la Unión Europea recomienda al Consejo la adopción de la Decisión 94/356/UE para la aplicación de autocontroles basados en puntos críticos, para la industria pesquera. El USDA de los Estados Unidos promulga una reglamentación para la implementación del HACCP en carnes bovinas, porcinas y de aves destinadas al consumo humano.

Mundialmente se reconoce que la aplicación del sistema HACCP a la producción y preparación de los alimentos tiene beneficios claros y el potencial de exaltar la inocuidad de los alimentos y prevenir muchos casos de enfermedades transmitidas por los alimentos. 

Los beneficios a los consumidores son: riesgo reducido de las enfermedades transmitidas por alimentos; mayor concientización sobre la higiene básica; mayor confianza en el abastecimiento de alimentos; y calidad de vida mejorada (salud y socioeconómica).

Los beneficios a las industrias son: mayor confianza del consumidor y/o del gobierno; costos legales y de seguros reducidos; mayor acceso a los mercados; reducción de los costos de producción; mayor consistencia de producto; mejor compromiso del personal de administración a la inocuidad de los alimentos; y riesgos de empresa reducidos.

Como beneficios a los gobiernos se puede mencionar: salud pública mejorada; control de alimentos más enfocado y eficiente; costos reducidos de salud pública; facilitación del comercio; y mayor confianza, por parte de la comunidad, en el abastecimiento de alimentos.

 7.
Los Acuerdos de Equivalencia 

En el ámbito del Comité del Codex sobre sistemas de inspección y certificación de importaciones y exportaciones de alimentos, se comenzó a debatir desde febrero de 1997 un “Anteproyecto de directrices para la elaboración de acuerdos de equivalencia sobre sistemas de inspección de importaciones y exportaciones de alimentos”. Los proponentes indicaron que el documento está orientado a servir de guía para los gobiernos que desearan suscribir acuerdos bilaterales o multilaterales sobre los sistemas de inspección y certificación de importaciones y exportaciones de alimentos. Los tipos de acuerdos propuestos estaban basados en el reconocimiento de la equivalencia con los requisitos del país importador y el reconocimiento de cumplir con los requisitos nacionales. A tales efectos se define la “Equivalencia”: Es la posibilidad de que diferentes sistemas de inspección  y certificación permitan alcanzar el mismo objetivo.

La información que se detalla a continuación debería incluirse en dichos acuerdos.


a) Título:  El nombre que se dé al acuerdo puede variar, de acuerdo con las preferencias y requisitos legales de los signatarios del acuerdo.


b) Objetivo:  Una breve declaración del objetivo específico del acuerdo.


c) Ámbito:  Identificación de los productos y medidas que son objeto del acuerdo.  De ser necesario, se deberán señalar las excepciones.


d) Definiciones:  Las definiciones de los términos usados en el acuerdo, según se necesiten.  De ser posible, se deberán utilizar las definiciones que se hallen en los documentos de la OMC del Codex.


e) Obligaciones Reales:  Una descripción completa de las obligaciones y responsabilidades específicas de cada uno de los participantes.  Esta sección deberá incluir estipulaciones sobre el intercambio de información en el caso de emergencias con respecto a la inocuidad de los alimentos.


f) Estipulaciones para la Verificación y Constatación:  Una descripción de los métodos utilizados para verificar la conformidad con las estipulaciones del acuerdo, incluso los procedimientos de auditoría y/o estipulaciones para que los participantes utilicen los servicios de terceros (lo que incluye autoridades competentes de países que no son signatarios del acuerdo).  A efectos de evitar malentendidos en potencia, se deberán describir claramente los planes de verificación continua.


g) Autoridades competentes:  Los títulos de las personas de cada autoridad competente que tome parte, que serán responsables del acuerdo.  (No será necesario incluir el nombre del individuo en particular).


h) Funcionarios de Enlace:  Por cada autoridad competente que tome parte, se deberá identificar por lo menos un funcionario de enlace con su título, domicilio, número de teléfono, número de facsímil, y dirección de correo electrónico.  (No será necesario incluir el nombre del individuo en particular).


i) Duración del Acuerdo:  Se deberán detallar la fecha en que las estipulaciones del acuerdo entrarán en vigencia, el período del acuerdo, y los medios para su modificación y extinción prematura.


j) Firmas:  Las firmas, títulos, y fechas de las firmas de los funcionarios que representen a cada una de las autoridades competentes que participan en el acuerdo.

Los acuerdos pueden incluir estipulaciones sobre:

k) Intercambio de Información y Cooperación:  Un listado de los tipos de pericia compartida, provisión de asistencia e intercambio de información que ayudarán a garantizar la calidad e inocuidad del producto o prductos objeto del acuerdo.

l) Recopilación de Muestras:  Un listado de las referencias y procedimientos de toma de muestras que el país importador y/o exportador usará o usarán para la prueba y certificación.

m) Metodología Analítica:  Un listado de los métodos, o procedimientos equivalentes, que las entidades participantes utilizarán para determinar la conformidad de los productos objeto del acuerdo.

n) Procedimientos Administrativos:  Los procedimientos y directivas para la puesta en vigencia y aplicación prácticas del acuerdo, incluidos los procedimientos para la resolución de querellas.

o) Transparencia:  Descripción de los tipos de información que se deberán intercambiar periódicamente, la que incluye legislación y normas revisadas, y resultados de análisis e inspecciones, pero no está limitada a los mismos.


p) Notificaciones:  Una descripción de las situaciones que se hallarán y de los procedimientos que se deberán llevar a cabo cuando se informe sobre cambios de importancia que afecten la inocuidad de los productos comercializados;  situaciones en las que haya un riesgo identificado de efectos graves sobre la salud pública, o en el ámbito zoosanitario o fitosanitario, relacionados con los productos comercializados;  y medidas que se tomen para resolver dichas situaciones.

q) Criterios de Certificación:  Cuando los certificados sean parte de acuerdos para cumplir con requisitos, un listado de los criterios, por atributo, que las entidades de los países exportadores e importadores deberán usar a efectos de determinar si el producto cumple con las normas del país importador.


r) Decisión de Equivalencia:  Para acuerdos de equivalencia, una declaración de (1) los sistemas o partes de sistemas de control que se haya decidido son equivalentes y (2) qué partes del acuerdo reconocen la equivalencia del sistema.

s) Resolución de Querellas:  Una descripción de los procesos consultivos y/u otros mecanismos que los participantes deberán emplear para resolver querellas con arreglo al acuerdo.  Dichos procedimientos y mecanismos no deberán limitar los derechos y obligaciones de las partes en el marco de los Acuerdos de la Organización Mundial de Comercio (OMC).

III. Las Normas Alimentarias
1.
La Ley  Alimentaria Básica FAO/OMS
En 1977, la FAO ha elaborado, en colaboración con la OMS y con el apoyo del Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), un modelo general de ley alimentaria. Dicho modelo deja espacio a cualquier tipo de adaptación al contexto nacional pero ofrece una estructura que permite tratar temas importantes, necesarios para el buen funcionamiento del sistema en su conjunto. Este modelo se ha utilizado en varios contextos, en el marco de los proyectos de cooperación técnica de la FAO encaminados a fortalecer el sistema nacional de control de alimentos, o bien uno de sus componentes (Kenya, Laos, Uganda, Zambia, etc.).

El texto legislativo abarca los siguientes puntos:

1.1
Carácter y objetivos de la ley alimentaria: se trata del instrumento jurídico nacional que rige la producción, la manipulación y la comercialización de los productos alimenticios y tiene por objetivo proteger la salud del consumidor. Según las varias excepciones culturales, puede considerarse en términos relativamente estrictos: impedir la contaminación de los alimentos o la intoxicación de los consumidores, o bien garantizar al consumidor una alimentación que sea fuente de salud y bienestar, es decir, cuyas calidades nutricionales se hayan preservado.

 
Además de estas consideraciones, la ley alimentaria debe proteger al consumidor contra los fraudes. A este respecto su objetivo consiste en asegurar la adopción de prácticas comerciales leales y en legitimar la confianza del consumidor.

1.2
Ambito de aplicación: la ley abarca los productos alimenticios; por lo tanto, es oportuno definir con precisión qué es un producto alimenticio. 

1.3
Definición de conceptos fundamentales: conceptos inherentes a los productos alimenticios y a sus calidades peculiares (alimento natural, artificial, deteriorado, etc.). Es oportuno asimismo definir el sentido de determinados términos tales como comercialización, producción, envasado y etiquetado. 

1.4
Infracciones y sanciones: la ley debe determinar con precisión las distintas infracciones (el fraude, los diferentes tipos de fraude, la publicidad engañosa, la comercialización de alimentos no conformes a las normas, etc.) y las sanciones correspondientes. Para preservar cierta justicia, es prudente prever un sistema de sanciones mínimas y un parámetro de gravedad de los delitos. 

1.5
Organo central de consulta y de coordinación: este órgano desempeña una función de asesoramiento sobre cuestiones vinculadas con la administración del control de alimentos. En principio, debería estar integrado por representantes de la investigación, la industria, los consumidores, y por supuesto la administración, con el fin de asegurar la participación de todos los sectores en el proceso general de control de los productos alimenticios. 

1.6
Inscripción de los establecimientos y emisión de licencias: puede considerarse como una ayuda al control gracias a la catalogación de las empresas de producción alimentaria y la imposición de la obligación de efectuar inspecciones iniciales más regulares en relación con las instalaciones y las condiciones de producción. 

1.7
Introducción de reglamentos: concierne a las normas, los plaguicidas y contaminantes, los aditivos, y las especificaciones de envasado y de etiquetado. Es importante que la ley fije las modalidades de elaboración de todos estos reglamentos, que tratarán en detalle las disposiciones que han de cumplirse, en función de las informaciones científicas disponibles en el momento.

2.
La reglamentación 

El objetivo principal de la reglamentación consiste en aplicar la ley básica, según se describe en los párrafos anteriores. Una reglamentación se publica para proporcionar a todas las partes indicaciones precisas sobre lo que tienen que hacer, por lo cual debe ser accesible a profesionales que no conocen a fondo el lenguaje jurídico. Así pues, tendrá que ser legible, precisa, actualizada y fácilmente modificable en función de los avances de los conocimientos o de circunstancias particulares que obliguen a las autoridades públicas a adoptar medidas rápidas. Tal vez sea oportuno reagrupar el conjunto de los textos referentes a la alimentación en una colección (análoga a un "Código de alimentación") a fin de que todas las administraciones, en sus actividades de control, se apoyen en los mismos textos y los profesionales puedan estar seguros de que disponen de todos los textos pertinentes que precisan para el ejercicio de sus actividades. 

Los textos reglamentarios por lo general tienen carácter obligatorio. Pueden ofrecer asimismo una interpretación de la política en vigor con el fin de facilitar el trabajo de todos, en especial de los funcionarios encargados de hacer aplicar la ley.

Como corolario directo del contenido de la ley anteriormente indicada, la reglamentación tendrá por objetivo precisar las modalidades de intervención oficiales, la delegación de facultades necesaria para la inspección, la toma de muestras, las modalidades de pago de las muestras, cuando proceda, su número, etc. .

Se tratarán en detalle también los temas siguientes:

· comités consultivos (modalidad de selección de los miembros, mandato, etc.). 

· condiciones en que se hallan las unidades de producción (comercio y transporte; patentes, derechos por pagar, visitas de inspección, etc.). 

· productos importados; muestreo (manipulación, retención y despacho de productos). 

· información del público.

Es evidente que un componente importante se basa en el conjunto de las normas. Éstas resultan de utilidad para todas las partes (productores, comerciantes, consumidores y oficiales de control) en cuanto al establecimiento de un punto de referencia común que defina los términos y condiciones del intercambio. Describen el alimento de manera exhaustiva, así como el contexto de su empleo, es decir, nacional, regional o internacional. Además de indicar la composición autorizada o las limitaciones relativas, las normas pueden hacer referencia asimismo a un determinado código de uso. Incluyen también especificaciones en materia de etiquetado, envasado y métodos de análisis y muestreo. A título de ejemplo, el Codex Alimentarius ha elaborado en base a este modelo más de 237 normas internacionales para productos.

La elaboración de normas es un proceso dinámico que debe implicar al mismo tiempo a:

· las instancias gubernamentales; 

· las industrias y los sindicatos profesionales; 

· los científicos y los técnicos; 

· los consumidores.

Hay que distinguir entre dos tipos de normas: las normas verticales, específicas para los productos (ejemplo: zumo de piña) y las normas horizontales que conciernen a las disposiciones aplicables a todos los productos (ejemplo: disposiciones generales relativas al etiquetado de los alimentos). 

Estas colecciones de normas están completadas por códigos de higiene que conciernen a un sector de actividades y se basan en las mismas modalidades de elaboración que las normas, dado que implican a industriales, funcionarios públicos, científicos y consumidores. Además, proporcionan recomendaciones sobre las materias primas que han de utilizarse y su producción; los tipos de instalaciones y el equipo de las unidades de producción; los requisitos de higiene que deben cumplirse en la producción; el control que ha de efectuarse; y la salud del personal. La Comisión del Codex Alimentarius ha elaborado de esta manera 41 códigos aplicables a nivel internacional.

Tal vez sea interesante desarrollar tres temas que merecen la atención de los legisladores: los aditivos alimentarios, los plaguicidas y el etiquetado.

2.1) 
Los aditivos alimentarios
Los aditivos hoy se utilizan ampliamente para preservar o acrecentar el valor de los alimentos (conservantes; sustancias inhibidoras de la actividad de los microorganismos; antioxidantes; retardantes de la ranciedad de las grasas; agente de textura; colorantes; aromas; etc.). Cualesquier que sean los beneficios derivados de su utilización, es indispensable controlar su empleo, tanto en relación con la evaluación inicial (evaluación de la toxicidad de la molécula y de las dosis autorizadas), como en relación con las cantidades que emplea efectivamente la industria.

De esta manera se elaboran listas de aditivos autorizados y no autorizados. Con la constante evolución de las técnicas, es particularmente importante que estos textos no queden atrapados en la ley, aunque su mención en las reglamentaciones permite revisarlos tan frecuentemente como sea necesario.

En un sistema de listas positivas se indican todos los aditivos autorizados; por tanto, los que no figuran están prohibidos. Por lo contrario, en los sistemas de listas negativas se indican todos los aditivos cuyo empleo es ilegal, con lo cual se sobrentiende que el empleo de todos los otros está autorizado si bien no siempre, en el caso de nuevas moléculas, dichos aditivos se han sometido a evaluación toxicológica previa. Estos estudios dependen, a nivel internacional, del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA). Hasta la fecha se han evaluado 1005 aditivos alimentarios y los resultados de las evaluaciones han sido publicados por la FAO y la OMS en unas colecciones de publicaciones apropiadas.

Este mismo comité produce igualmente algunos estudios relativos a los contaminantes presentes en los productos alimenticios (micotoxinas, metales pesados, etc.) y propone que también en este caso se fijen límites máximos que se integren luego en la reglamentación.

2.2)
Los plaguicidas
Aquí hay nuevamente grupos de expertos internacionales, las Reuniones Mixtas FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas (JMPR), que evalúan los diferentes plaguicidas, su empleo y su toxicidad, y proponen límites máximos para sus residuos en la alimentación: se han evaluado así 185 plaguicidas y se han propuesto 3274 límites para diferentes productos. La reglamentación nacional no debe tener en cuenta solamente estos límites, sino que debe considerar también diversos aspectos vinculados con el empleo correcto de los plaguicidas, efectuar una distinción entre las semillas tratadas y los cereales para consumo directo, etc.

2.3)
El etiquetado de los productos alimenticios
Un etiquetado completo constituye una de las mejores herramientas para proteger al consumidor y permite solucionar muchos debates acerca de la autorización de dicha práctica de producción, que no es necesariamente tóxica pero que puede chocar con ciertas formas legítimas de resistencia cultural del consumidor. Así pues, devuelve al usuario final su libertad de elección, al informarlo de las características del producto.

3.
La Jurisprudencia de la Unión Europea
La legislación alimentaria regional más relevante es la Directiva 89/397/CEE de la Unión Europea, relativa al control oficial de los productos alimentarios. El texto de la norma es el siguiente:

DIRECTIVA 93/99/CEE DEL CONSEJO

de 29 de octubre de 1993

sobre medidas relativas al control oficial de los productos alimenticios

EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS, 

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Económica Europea y, en particular, su artículo 100 A,

Vista la propuesta de la Comisión (1),

En cooperación con el Parlamento Europeo (2),

Visto el dictamen del Comité Económico y Social (3),

Considerando que deben adoptarse medidas en el contexto del mercado interior;  que el mercado interior implica un espacio sin fronteras interiores en el que la libre circulación de mercancías, personas, servicios y capitales está garantizada;

Considerando que los intercambios de productos alimenticios ocupan un lugar de gran importancia en el mercado interior;

Considerando que, en consecuencia, es esencial que la aplicación de la Directiva 89/397/CEE del Consejo, de 14 de junio de 1989, relativa al control oficial de los productos alimenticios (4), sea uniforme en todos los Estados miembros;  que dicha Directiva establece las normas generales relativas al control oficial de los productos alimenticios;

Considerando que son precisas normas adicionales, destinadas a mejorar los procedimientos de control vigentes en la Comunidad;

Considerando que los Estados miembros deben tomar las medidas necesarias para garantizar la adecuada competencia técnica y administrativa del personal de las autoridades competentes;

Considerando que, a fin de garantizar la calidad de los datos obtenidos en las pruebas, se debe crear un sistema de normas de calidad para los laboratorios a los que los Estados miembros han confiado el control oficial de los productos alimenticios; que este sistema debe satisfacer normas uniformes y de aceptación general;  que, además, es esencial que estos laboratorios utilicen métodos de análisis validados siempre que sea posible;

Considerando que el incremento de los intercambios de productos alimenticios entre los diferentes Estados miembros exige una cooperación más estrecha entre las autoridades que intervienen en el control de los productos alimenticios;

(1) DO nº C 51 de 26. 2. 1992, p. 10.

(2) DO nº C 337 de 21. 12. 1992, p. 143; y
Decisión de 27 de octubre de 1993 (no publicado aún en el Diario Oficial)

(3) DO nº C 332 de 21. 12. 1992, p. 5.

(4) DO nº L 186 de 30. 6. 1989, p. 23.

Considerando que es necesario que los agentes de la Comisión especializados en el e control de los productos alimenticios y que colaboran con los agentes específicos de los Estados miembros cuenten con normas generales a fin de garantizar la aplicación uniforme de la legislación relativa a los productos alimenticios;

Considerando que se deben establecer disposiciones por las que las autoridades nacionales y la Comisión deban prestarse asistencia administrativa mutua con miras a garantizar la correcta aplicación de la legislación relativa a los productos alimenticios, en particular mediante medidas preventivas y la detección de infracciones o conductas sospechosas de infringir las normas;

Considerando que, dada la naturaleza de la información intercambiada con arreglo a la presente Directiva, ésta debe estar amparada por los requisitos del secreto comercial o profesional;

Considerando que se debería establecer un procedimiento para facilitar una estrecha cooperación entre los Estados miembros y la Comisión,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Artículo 1

1. La presente Directiva completa la Directiva 89/397/CEE:


2. A efectos de la presente Directiva, se aplicarán las disposiciones de los apartados 2, 3 y 4 del artículo de la Directiva 89/397/CEE.

Artículo 2

Los estados miembros velarán por que las autoridades competentes dispongan o puedan disponer de un número suficiente de agentes debidamente cualificados y experimentados, en particular en áreas tales como la química, la química de los alimentos, la medicina veterinaria, la medicina, la microbiología de los alimentos, la higiene de los alimentos, la tecnología de los alimentos y el derecho, de manera que los controles a que se refiere el artículo 5 de la Directiva 89/397/CEE puedan llevarse cabo de forma adecuada.

Artículo 3

1. Los Estados miembros adoptarán todas las medidas necesarias para garantizar que los laboratorios a que se refiere el artículo 7 de la Directiva 89/397/CEE cumplan los criterios generales de funcionamiento de los laboratorios de prueba establecidos en la norma europea EN 45002, completados con los métodos de trabajo normalizados y la verificación por sondeo de su cumplimiento por parte del personal de garantía de la calidad, de acuerdo con los principios n os 2 y 7 de la OCDE de prácticas correctas de laboratorio, tal como se establece en la sección II del Anexo 2 de al Decisión del Consejo de la OCDE, de 12 de mayo de 1981, relativa a la mutua aceptación de datos en la evaluación de productos químicos.


2. En la evaluación de los laboratorios a que se refiere el artículo 7 de la Directiva 89/397/CEE, los Estados miembros:

a)  aplicarán los criterios establecidos en la norma europea EN 45002, y

b)  exigirán la utilización de sistemas de pruebas de capacidad cuando ello sea necesario.

Se entenderá que los laboratorios que satisfagan los criterios de evaluación cumplen los criterios a los que se refiere el apartado 1.

Los laboratorios que no cumplan los criterios de evaluación no se considerarán laboratorios de los mencionados en el artículo 7 de dicha Directiva.

3. Los Estados miembros designarán los órganos encargados de la evaluación de los laboratorios a que se refiere el artículo 7 de la Directiva 89/397/CEE.  Estos órganos deberán cumplir los criterios generales de los órganos de autorización de laboratorios establecidos en la norma europea EN 45002.


4. La autorización y la evaluación de los laboratorios de análisis contemplados en el presente artículo podrán referirse a análisis individuales o a grupos de análisis.  Cualquier excepción adecuada en la forma en que se aplican las normas mencionadas en los apartados 1, 2 y 3 se adoptará de conformidad con el procedimiento establecido en el artículo 8.

Artículo 4

Los Estados miembros velarán por que los métodos de análisis utilizados en el contexto del control oficial de los productos alimenticios por los laboratorios a que se refiere el artículo 7 de la Directiva 89/397/CEE cumplan en la medida de lo posible las disposiciones de los apartados 1 y 2 del Anexo de la Directiva 85/391/CEE del Consejo, de 20 de diciembre de 1985, referente a la introducción de modos de toma de muestras y de métodos de análisis comunitarios para el control de los productos destinados a la alimentación humana (1).

Artículo 5

1. La Comisión nombrará y designará a agentes específicos para que cooperen con las autoridades competentes de los Estados miembros en el control y la evaluación de la uniformidad y de la eficacia de los sistemas oficiales de control de los productos alimenticios aplicados por las autoridades competentes de los Estados miembros.  La Comisión enviará periódicamente informes a los Estados miembros interesados sobre el trabajo de sus agentes específicos.

La Comisión velará por que dichos agentes estén debidamente cualificados y posean los conocimientos y la experiencia apropiados para efectuar esta tarea, pudiendo aprobarse al respecto normas de desarrollo con arreglo al procedimiento establecido en el artículo 8.

Las autoridades competentes de los Estados miembros cooperarán con los agentes nombrados por la Comisión y les prestarán toda la asistencia necesaria para el cumplimiento de su misión.

(1) DO nº L 372 de 31. 12. 1985, p. 50.

2.  De conformidad con las obligaciones establecidas en el apartado 1, los Estados miembros permitirán a los agentes nombrados por la Comisión acompañar a los funcionarios de sus propias autoridades competentes, los cuales ejecutarán las operaciones contempladas en el artículo 5 de la Directiva 89/397/CEE.  En cualquier caso, los agentes de las autoridades competentes de los Estados miembros seguirán siendo responsables de la ejecución de las operaciones de control.  La Comisión avisará a los Estados miembros como mínimo cinco días laborales antes del inicio de dichas operaciones.  Tras la ejecución de cada operación de control a que se refiere el presente apartado, la Comisión enviará un informe sobre el trabajo de sus agentes específicos a los Estados miembros interesados.

A efectos de las operaciones a que se refiere el presente apartado, los agentes nombrados por la Comisión presentarán una autorización escrita en la que se especifique su identidad y grado.

Los agentes nombrados por la Comisión cumplirán las normas y prácticas por las que se rigen los agentes de las autoridades competentes de los Estados miembros.


3.  La Comisión presentará un informe anual a los Estados miembros y al Parlamento Europeo sobre la aplicación del presente artículo.

Artículo 6

1. Las autoridades competentes de los Estados miembros se prestarán asistencia administrativa mutua en todos los procedimientos de supervisión con respecto a las disposiciones legales y las normas de calidad aplicables a los productos alimenticios y en todos los procesos por infracción del derecho aplicable a los productos alimenticios.


2. Para facilitar esta asistencia administrativa cada Estado miembros designará un órgano de enlace único.  El órgano designado por el Estado miembro se encargará de ponerse en contacto cuando sea necesario con los órganos de enlace de otros Estados miembros.  Dichos órganos se encargarán de la asistencia y coordinación de la comunicación y, en particular, de la transmisión y recepción de las solicitudes de asistencia.


3. Los Estados miembros informarán a la Comisión de todos los detalles pertinentes relativos al órgano de enlace designado por ellos.  La lista de los órganos de enlace designados y de los detalles pertinentes se publicará en la serie C del Diario Oficial de las Comunidades Europeas.


4. Previa solicitud justificada, el órgano competente facilitará al órgano solicitante toda la información necesaria, a excepción de la que no pueda ser divulgada por estar sometida a procedimientos de instrucción legal, que permita a dicho órgano solicitante garantizar el cumplimiento de las disposiciones legales y normas de calidad aplicables a los productos alimenticios dentro de su territorio.


5. La información y los documentos facilitados con arreglo al apartado 4 se enviarán sin retrasos indebidos ya sea a través del órgano de enlace o directamente, según convenga.  Cuando no puedan presentarse documentos originales, podrán presentarse copias de los mismos.


6. En caso de que, durante el intercambio de información, resulte evidente que puede haberse dado un caso de incumplimiento del derecho o de la reglamentación comunitarios o nacionales del Estado miembro receptor o del emisor, la autoridad competente del Estado miembro en cuyo territorio se haya cometido el supuesto incumplimiento deberá informar a su debido tiempo a la autoridad competente del otro Estado miembro:

-  de toda actuación que haya podido llevarse a cabo en relación con el supuesto incumplimiento, así como

-  de toda medida adoptada, incluidas las medidas destinadas a impedir que se repita el supuesto incumplimiento.

Asimismo, se podrá enviar una copia de dicha información a la Comisión a iniciativa del Estado miembro emisor o receptor.


7. El presente artículo se aplicará sin perjuicio de lo dispuesto en la Decisión 89/45/CEE de 21 de diciembre de 1988, sobre los peligros derivados de la utilización de productos de consumo (1) y la Directiva 92/59/CEE del Consejo relativa a la seguridad general de los productos.

Artículo 7

1. La información facilitada en virtud de lo dispuesto en el artículo 6 de la presente Directiva estará protegida por el secreto profesional.  En los procesos penales dicha información sólo podrá usarse mediando el consentimiento previo del Estado miembros que haya facilitado la información, con arreglo a lo dispuesto, para los Estados miembros que sean parte, en los convenios internacionales y en los acuerdos vigentes, sobre asistencia mutua en procedimientos penales.


2. Cuando un Estado miembro permita en su normativa el libre acceso de las personas a la información en poder de las autoridades competentes, este hecho deberá darse a conocer en el momento de la solicitud a otro Estado miembro o, de no mediar solicitud, durante el intercambio de información.  Si el Estado miembro que transmite la información indica que ésta contiene elementos que revisten el carácter de secreto profesional o comercial, el Estado miembro receptor velará por que la información no se divulgue más allá de los límites establecidos en el apartado 1.  Si el Estado miembro receptor no pudiera limitar de esta forma la distribución de la información, no se considerará contraria a lo dispuesto en la presente Directiva la retención de la información por parte del Estado miembro emisor.


3. Deberá justificarse toda denegación de proporcionar información conforme a lo dispuesto en el presente artículo.

Artículo 8

1. Cuando deba aplicarse el procedimiento establecido en el presente artículo, la Comisión estará asistida por el Comité permanente para el control de los productos alimenticios creado mediante la Decisión 69/414/CEE (3), en adelante denominado el Comité.


(1)  DO nº L 17 de 21. 1. 1989, p. 51;  Decisión modificada por la Decisión 90/352/CEE (DO nº L 173 de 6. 7. 1990, p. 49).

(2) DO nº L 228 de 11. 8. 1992, p. 24.

(3) DO nº L 291 de 19. 11. 1969, p. 9.

2. El presidente presentará el caso al Comité ya sea por propia iniciativa o a petición del representante de un Estado miembro.


3. El representante de la Comisión presentará al Comité un proyecto de las medidas que deban tomarse.  El Comité emitirá su dictamen sobre dicho proyecto en un plazo que el presidente podrá determinar en función de la urgencia de la cuestión de que se trate.  El dictamen se emitirá según la mayoría prevista en el apartado 2 del artículo 148 del Tratado para adoptar aquellas decisiones que el Consejo deba tomar a propuesta de la Comisión.  Con motivo de la votación en el Comité, los votos de os representantes de los Estados miembros se ponderarán de la manera definida en el artículo anteriormente citado.  El presidente no tomará parte en la votación.


4. a)  La Comisión adoptará las medidas previstas cuando sean conformes al dictamen del Comité.

b)  Cuando las medidas previstas no sean conformes al dictamen del Comité o en caso de ausencia de dictamen, la Comisión someterá sin demora al Consejo una propuesta relativa a las medidas que deban tomarse.  El Consejo se pronunciará por mayoría cualificada.

Si transcurrido un plazo de tres meses a partir del momento en que la propuesta se haya sometido al Consejo, éste nos e hubiere pronunciado, la Comisión adoptará las medidas propuestas.

Artículo 9

1. Los Estados miembros  pondrán en vigor las disposiciones legales, reglamentarias y administrativas necesarias para cumplir lo dispuesto:

-  en la presente Directiva, salvo el artículo 3, antes del 1 de mayo de 1995,

-  en el artículo 3, antes del 1 de noviembre de 1998.

Informarán inmediatamente de ello a la Comisión.

Cuando los Estados miembros adopten dichas disposiciones, estas incluirán una referencia a la presente Directiva o irán acompañadas de dicha referencia en su publicación oficial.  Los Estados miembros establecerán las modalidades de la mencionada referencia.


2. Los Estados miembros comunicarán a la Comisión el texto de las disposiciones de Derecho interno que adopten en el ámbito regulado por la presente Directiva.

Artículo 10

Los destinatarios de la presente Directiva son los Estados miembros.

Hecho en Bruselas, el 29 de octubre de 1993


Por el Consejo


El Presidente


R. URBAIN

IV. Consideraciones para el tratamiento de las normas sanitarias en la ALADI

1.
Bases
La definición de medidas de promoción de la calidad de los alimentos y el aseguramiento de la inocuidad de los productos alimenticios autorizados a ser comercializados en los mercados nacionales, ya sean nacionales o importados, tiene especial relevancia para el perfeccionamiento del régimen regulatorio de ALADI.

El Tratado de Montevideo de 1980 establece el compromiso de proseguir el proceso de integración encaminado a promover el desarrollo económico-social, armónico y equilibrado de la región (Artículo 1).

Estos objetivos y las funciones básicas conferidas a la Asociación forman parte de las actuaciones e instrumentaciones que ALADI ha puesto de manifiesto en la presente década, a través de la implantación de una red de Acuerdos de alcance continental.

En el campo agropecuario, los objetivos específicos prevén el fomento y regulación del comercio agropecuario tomando en consideración eventuales elementos de flexibilidad, modalidades de cooperación y articular medidas de otros ámbitos de política como son los precios, las medidas sanitarias, el comercio de estado y el financiamiento, entre otros (ALALC/CM/Resolución 2, Artículo 8º).

El Acuerdo sobre Agricultura de la Ronda Uruguay contiene, en su Artículo 20, el compromiso de que las negociaciones para promover y proseguir el proceso de reforma de las reglas básicas del comercio agrícola, se iniciarán en 1999. La reunión Ministerial de la OMC fracasó en el cumplimiento del mandato que le confirió la comunidad internacional. Los detalles del insuceso, demuestran por sí solos la gravedad de la situación. No hubo consenso para una agenda de las eventuales negociaciones; no se lograron indicios claros sobre la profundidad y el alcance del programa, ni tampoco sobre su duración; y se cancelaron los preparativos para las negociaciones en los planos multilateral, regional o regional. 

Para algunos países latinoamericanos, la situación planteada a nivel multilateral determina una nueva revaloración de la acción regional. Esta es la opción que la ALADI, en su función previsora de nuevos y futuros ámbitos de negociación, debe examinar y encaminarse a la preparación regional de los temas que han quedado en suspenso a nivel multilateral y preparase para formular oportunas recomendaciones a los gobiernos.

En la corta experiencia de la OMC, se han producido importantes discusiones en el ámbito del Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, por ejemplo, la prohibición de la hormona de carne bovina hecha por la Unión Europea y los procedimientos cuarentenarios para productos agrícolas en Japón.

2.
Objetivos
En forma particular la Secretaría General de la ALADI, con base a los lineamientos que el Comité de Representantes  aprobó para las actividades de la Asociación para el año 2000, podría estudiar la viabilidad de un programa de cooperación en el campo de la inspección y certificación de la calidad de los alimentos. El mismo estaría orientado a objetivos como los siguientes:

a. El máximo aprovechamiento de los recursos naturales.

b. Promoción de un mercado ampliado que sea base sustancial para la mayor productividad de las empresas productoras de alimentos.

c. La satisfacción de las demanda nacional y regional así como generar exportaciones a terceros mercados.

d. Promover una mejor calidad de vida por la inocuidad de los alimentos disponibles.

e. Evitar que las normas sanitarias se constituyan en obstáculos al comercio intrarregional.

f. Mejorar la competitividad internacional de los productos alimentarios de la región.

3.
El contenido del programa 

Luego del proceso de diseño del programa, quedarían definidos los siguientes elementos del mismo:

a) El número de productos identificados como alimentos sujetos a control.

b) La promoción de Acuerdos de Equivalencia. Este  aspecto ha sido destacado en el ámbito de los grupos del Codex como un factor de armonización y facilitación del comercio internacional. La Asociación podría abordar la elaboración de un cuerpo de normas que promoviera estas acciones.

c) La certificación sanitaria.  El marco regulatorio de la Asociación debe complementarse con un sistema de generación de certificados comprobatorios de la observancia de las medidas sanitarias que no configuran restricciones injustificadas al comercio regional.

d) Plan de acción específico. A partir de las determinaciones del CR para el año 2000, las tareas a realizar podrían ser las siguientes:

· Compatibilización de la legislación alimentaria (Estudio, consultoría)

· Relevamiento de los laboratorios de análisis de alimentos, referenciales y operacionales (Asistencia Técnica)

· Evaluación de los servicios de inspección y control (Programa seminarios 2001)

· Factibilidad de un programa de certificación de alimentos (Estudio, consultoría)

· Elaboración de bases de un Acuerdo ALADI sobre control de Alimentos (Secretaría General)

________________

LISTA DE LOS TEXTOS FINALES DEL CODEX A LA FECHA DE INICIO DE LA RONDA URUGUAY
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PARTE I - NORMAS DEL CODEX







Asunto
Signatura
Publicación





INTRODUCCIÓN GENERAL

CAC/VOL I - Ed.1





FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

CAC/VOL II - Ed.1





Tomates en conserva
CODEX STAN 13-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Melocotones (duraznos) en conserva
CODEX STAN 14-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Pomelos en conserva
CODEX STAN 15-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Frijoles verdes y frijolillos en conserva
CODEX STAN 16-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Compota de manzanas en conserva
CODEX STAN 17-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Maíz dulce en conserva
CODEX STAN 18-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Hongos comestibles y los productos (Norma General)
CODEX STAN 38-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Hongos comestibles desecados
CODEX STAN 39-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Hongos frescos "cantarelos"
CODEX STAN 40-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Piña en conserva
CODEX STAN 42-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Setas en conserva
CODEX STAN 55-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Espárragos en conserva
CODEX STAN 56-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Concentrados de tomate elaborados 
CODEX STAN 57-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Guisantes (arvejas) verdes en conserva
CODEX STAN 58-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Ciruelas en conserva
CODEX STAN 59-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Frambuesas en conserva
CODEX STAN 60-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Peras en conserva
CODEX STAN 61-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Fresas en conserva
CODEX STAN 62-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Aceitunas de mesa
CODEX STAN 66-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Uvas pasas
CODEX STAN 67-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Mandarinas en conserva
CODEX STAN 68-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Cóctel de frutas en conserva
CODEX STAN 78-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Compotas (conserva de frutas) y jaleas
CODEX STAN 79-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Mermelada de agrios
CODEX STAN 80-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Guisantes (arvejas) maduros elaborados en conserva
CODEX STAN 81-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Ensalada de frutas tropicales en conserva
CODEX STAN 99-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Pepinos encurtidos
CODEX STAN 115-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Zanahorias en conserva
CODEX STAN 116-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Albaricoques en conserva
CODEX STAN 129-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Alaricoques secos
CODEX STAN 130-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Pistachos con cáscara
CODEX STAN 131-1981
CAC/VOL II - Ed.1

Dátiles
CODEX STAN 143-1985
Suplemento 1 al CAC/VOL II - Ed.1

Palmito en conserva
CODEX STAN 144-1985
CAC/VOL II - Ed.1

Castañas y puré de castañas en conserva
CODEX STAN 145-1985
CAC/VOL II - Ed.1

Mangos en conserva
CODEX STAN 159-1987
CAC/VOL II - Ed.1

Salsa picante de mango
CODEX STAN 160-1987
CAC/VOL II - Ed.1

Aceitunas de mesa
CODEX STAN 66-1981, Rev. 1 (1987)
CAC/VOL II - Ed.1

Enmiendas a las normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas

CAC/VOL II - Ed.1





AZÚCARES (incluida la miel)

CAC/VOL III - Ed.1





Azúcar blanco
CODEX STAN 4-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Azúcar en polvo (azúcar glacé)
CODEX STAN 5-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Azúcares blandos
CODEX STAN 6-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Dextrosa anhidra
CODEX STAN 7-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Dextrosa monohidrato
CODEX STAN 8-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Jarabe de glucosa
CODEX STAN 9-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Jarabe de glucosa deshidratada
CODEX STAN 10-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Lactosa
CODEX STAN 11-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Miel (Norma regional europea)
CODEX STAN 12-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Dextrosa en polvo (Dextrosa glacé)
CODEX STAN 54-1981
CAC/VOL III - Ed.1

Fructosa
CODEX STAN 102-1981
CAC/VOL III - Ed.1



Asunto
Signatura
Publicación





Enmienda a las notas explicativas a las normas del Codex para los azúcares

Suplemento 1 al CAC/VOL III - Ed.1





PRODUCTOS CÁRNICOS ELABORADOS DE RESES Y AVES DE "BOUILLONS" Y CONSOMES

CAC/VOL IV - Ed.1





"Corned beef" envasada
CODEX STAN 88-1981
CAC/VOL IV - Ed.1

Carne "Luncheon"
CODEX STAN 89-1981
CAC/VOL IV - Ed.1

Jamón curado cocido
CODEX STAN 96-1981
CAC/VOL IV - Ed.1

Espaldilla de cerdo curada cocida
CODEX STAN 97-1981
CAC/VOL IV - Ed.1

Carne picada curada cocida
CODEX STAN 98-1981
CAC/VOL IV - Ed.1

"Bouillons" y consomés
CODEX STAN 117-1981
CAC/VOL IV - Ed.1





PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

CAC/VOL V - Ed.1





Salmón del Pacífico en conserva
CODEX STAN 3-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Salmón del Pacífico eviscerado y congelado rápidamente
CODEX STAN 36-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Camarones en conserva
CODEX STAN 37-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Filetes de bacalao y eglefino congelados rápidamente
CODEX STAN 50-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Filetes de gallineta congelados rápidamente
CODEX STAN 51-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Atún y bonito en conserva en agua o aceite
CODEX STAN 70-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Carne de cangrejo en conserva
CODEX STAN 90-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Filetes de peces planos congelados rápidamente
CODEX STAN 91-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Camarones congelados rápidamente
CODEX STAN 92-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Filetes de merluza congelados rápidamente
CODEX STAN 93-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Sardinas y productos análogos en conserva
CODEX STAN 94-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Langostas, bogavantes y escilaros congelados rápidamente
CODEX STAN 95-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Caballa y jurel en conserva
CODEX STAN 119-1981
CAC/VOL V - Ed.1

Inclusión de otras especies en la norma CODEX STAN 94-1981 para sardinas y productos análogos en conserva
CODEX STAN 94-1981
Suplemento 1 al CAC/VOL V - Ed.1

Salmón del Pacífico en conserva
CODEX STAN 3-1981 Rev. 1 (1985)
Suplemento 2 al CAC/VOL V - Ed.1

Cuadros de defectos recomendados en las normas del Codex, 50, 51, 91 y93

Suplemento 2  al CAC/VOL V - Ed.1





ETIQUETADO

CAC/VOL VI - Ed.2





Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (Texto revisado)
CODEX STAN 1-1981
CAC/VOL VI - Ed.2

Norma general para el etiquetado de aditivos alimentarios que se venden como tales
CODEX STAN 107-1981
CAC/VOL VI - Ed.2





Directrices del Codex sobre el etiquetado

CAC/VOL VI - Ed.2





Directrices generales sobre declaración de propiedades
CAC/GL 1-1979
CAC/VOL VI - Ed.2

Directrices sobre el etiquetado de los alimentos
CAC/GL 2-1985
CAC/VOL VI - Ed.2

Directrices sobre el marcado de la fecha de aliemntos preenvasados para uso de los Comités del Codex

CAC/VOL VI - Ed.2





Enmienda a la norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados

Suplemento 1 al CAC/VOL VI - Ed.2





PRODUCTOS DEL CACAO Y CHOCOLATE

CAC/VOL VII - Ed.1





Mantecas de cacao
CODEX STAN 86-1981
CAC/VOL VII - Ed.1

Chocolate
CODEX STAN 87-1981
CAC/VOL VII - Ed.1

Cacao en polvo (cacao) y mezclas secas de cacao y azúcar
CODEX STAN 105-1981 y corrigendum (julio de 1986 - inglés solamente)
CAC/VOL VII - Ed.1

Cacao sin cáscara ni germen, cacao en pasta, torta de prensado de cacao y polvillo de cacao (finos de cacao) para uso en la fabricación de productos de cacao y chocolate
CODEX STAN 141-1983
Suplemento 1 al CAC/VOL VII - Ed.1

Chocolate compuesto y relleno
CODEX STAN 142-1983
Suplemento 1 al CAC/VOL VII - Ed.1



Asunto
Signatura
Publicación





Dulce de manteca de cacao
CODEX STAN 147-1985
Suplemento 2 al CAC/VOL VII - Ed.1





FRUTAS Y HORTALIZAS CONGELADAS RÁPIDAMENTE

CAC/VOL VIII - Ed.1





Guisantes (arvejas) congelados rápidamente
CODEX STAN 41-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Fresas congeladas rápidamente
CODEX STAN 52-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Frambuesas congeladas rápidamente
CODEX STAN 69-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Melocotones (duraznos) congelados rápidamente
CODEX STAN 75-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Arándanos congelados rápidamente
CODEX STAN 76-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Espinacas congeladas rápidamente
CODEX STAN 77-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Arándanos americanos congelados rápidamente
CODEX STAN 103-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Puerros congelados rápidamente
CODEX STAN 104-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Brécoles congelados rápidamente
CODEX STAN 110-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Coliflores congelados rápidamente
CODEX STAN 111-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Coles de Bruselas congeladas rápidamente
CODEX STAN 112-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Judías (fríjoles) verdes y frijolillos congelados rápidamente
CODEX STAN 113-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Patatas fritas congeladas rápidamente
CODEX STAN 114-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Maíz en grano entero congelado rápidamente
CODEX STAN 132-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Maíz en la mazorca congelado rápidamente
CODEX STAN 133-1981
CAC/VOL VIII - Ed.1

Zanahorias congeladas rápidamente
CODEX STAN 140-1983
Suplemento 1 al CAC/VOL VIII - Ed.1





ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

CAC/VOL IX - Ed.1





Alimentos pobre en sodio (incluidos los sucedáneos de la sal)
CODEX STAN 53-1981
CAC/VOL IX - Ed.1

Fórmulas para niños de pecho
CODEX STAN 72-1981
CAC/VOL IX - Ed.1

Alimentos envasados para niños de pecho
CODEX STAN 73-1981
CAC/VOL IX - Ed.1

Alimentos elaborados a base de cereales para niños de pechos y niños de corta edad
CODEX STAN 74-1981
CAC/VOL IX - Ed.1

Alimentos exentos de gluten
CODEX STAN 118-1981
CAC/VOL IX - Ed.1

Listas de referencias de sales minerales y compuestos vitamínicos para alimentos para niños de pecho y de corta edad

CAC/VOL IX - Ed.1





Enmiendas a Normas del Codex 53, 72, 73, 74 y 118 y a las Listas de referencia de sales minerales y compuestos vitamínicos

Suplemento 1 al CAC/VOL IX - Ed.1





Norma general para el etiquetado y declaración de propiedades de alimentos preenvasados para regímenes especiales
CODEX STAN 146-1985
Suplemento 2 al CAC/VOL IX - Ed.1





Enmiendas a normas del Codex 72, 73 y 74

Suplemento 2 al CAC/VOL IX - Ed.1





Preparados complementarios
CODEX STAN 156-1987
Suplemento 3 al CAC/VOL IX - Ed.1





Enmiendas a las normas del Codex para alimentos para lactantes y niños 72, 73 y 74 y corrigenda

Suplemento 3 al CAC/VOL IX - Ed.1





ZUMOS (JUGOS) DE FRUTAS

CAC/VOL X - Ed.1





Néctares de albaricoque, melocotón y pera
CODEX STAN 44-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de naranja
CODEX STAN 45-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de pomelo
CODEX STAN 46-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de limón
CODEX STAN 47-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de manzana
CODEX STAN 48-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de tomate
CODEX STAN 49-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo concentrado de manzana
CODEX STAN 63-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo concentrado de naranja
CODEX STAN 64-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de uva
CODEX STAN 82-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo concentrado de uva
CODEX STAN 83-1981




Asunto
Signatura
Publicación





Zumo concentrado y azucarado de uva tipo Labrusca
CODEX STAN 84-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo de piña
CODEX STAN 85-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Néctar no pulposo de grosella negra
CODEX STAN 101-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo (jugo) de grosella negra conservado por medios físicos exclusivamente
CODEX STAN 120-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo (jugo) concentrado de grosella negra conservado por medios físicos exclusivamente
CODEX STAN 121-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Néctares pulposos de algunas frutas pequeñas, conservados por medios físicos exclusivamente
CODEX STAN 122-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Néctares de algunos frutos cítricos
CODEX STAN 134-1981
CAC/VOL X - Ed.1

Zumo (jugo) de piña conservado por medios físicos exclusivamente
CODEX STAN 138-1983
Suplemento 1 al CAC/VOL X - Ed.1

Zumo (jugo) concentrado de piña con sustancias conservadoras destinado a la fabricación
CODEX STAN 139-1983
Suplemento 1 al CAC/VOL X - Ed.1

Enmiendas a la norma s del Codex 44-49, 63-64, 82-85, 101, 120-122 y 134

Suplemento 1 al CAC/VOL X - Ed.1

Nécta de guayava conservado por medios físicos exclusivamente
CODEX STAN 148-1985
Suplemento 2 al CAC/VOL X - Ed.1

Productos pulposos líquidos de mango conservados por medios físicos exclusivamente
CODEX STAN 149-1985
Suplemento 2 al CAC/VOL X - Ed.1

Enmiendas a normas del Codex 44, 101, 122 y 134

Suplemento 2 al CAC/VOL X - Ed.1





Enmienda a la norma del Codex 44

Suplemento 3 al CAC/VOL X - Ed.1





GRASAS Y ACEITES

CAC/VOL XI - Ed.1





Norma general para las grasas y aceites no regulados por normas individuales
CODEX STAN 19-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de soja
CODEX STAN 20-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de cacahuete (maní)
CODEX STAN 21-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de semilla de algodón
CODEX STAN 22-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de semilla de girasol
CODEX STAN 23-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de colza
CODEX STAN 24-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de maíz
CODEX STAN 25-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de semillas de sésamo
CODEX STAN 26-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite comestible de semilla de cártamo
CODEX STAN 27-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Manteca de cerdo
CODEX STAN 28-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Manteca de cerdo fundida
CODEX STAN 29-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Primeros jugos
CODEX STAN 30-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Sebo comestible
CODEX STAN 31-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Margarina
CODEX STAN 32-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceites de oliva
CODEX STAN 33-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de semilla de mostaza
CODEX STAN 34-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de colza comestible pobre en ácido erúcico
CODEX STAN 123-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de coco comestible
CODEX STAN 124-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de palma comestible
CODEX STAN 125-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de almendra de palma comestible
CODEX STAN 126-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de pepitas de palma comestible
CODEX STAN 127-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Aceite de babassu comestible
CODEX STAN 128-1981
CAC/VOL XI - Ed.1

Minarina
CODEX STAN 135-1981
CAC/VOL XI - Ed.1





Enmiendas a nas normas del Codex 19-34, 123-128 y 135

Suplemento 1 al CAC/VOL XI - Ed.1





PRODUCTOS VARIOS

CAC/VOL XII - Ed.1





Aguas minerales naturales (Norma regional europea)
CODEX STAN 108-1981
CAC/VOL XII - Ed.1

Helados comestibles
CODEX STAN 137-1981
CAC/VOL XII - Ed.1

Sal de calidad alimentaria
CODEX STAN 150-1985
Suplemento 1 al CAC/VOL XII - Ed.1





Asunto
Signatura
Publicación





Gari (Norma regional africana)
CODEX STAN 151-1985
Suplemento 1 al CAC/VOL XII - Ed.1

Enmiendas a la norma del Codex para las aguas minerales naturales (CODEX STAN 108-1981)



Vinagre
CODEX STAN 162-1987
Suplemento 2 al CAC/VOL XII - Ed.1





RESIDUOS DE PLAGUICIDAS







Límites máximos del Codex para Residuos de Plaguicidas adoptados por la Comisión del Codex Alimentarius en sus períodos de sesiones hasta el 16º inclusive (Julio de 1985)
CAC/Vol. XIII - Ed. 2
CAC/Vol. XIII - Ed. 2





Guía de los límites máximos del Codex para Residuos de plaguicidas:







*  Parte 1 - Notas generales y directrices
CAC/PR 1-1984
CAC/PR 1-1984





* Parte 2 - Límites máximos para residuos de plaguicidas
CAC/PR 2
Suspendido (NOTA)





* Parte 3 - Dosis de orientación para residuos de plaguicidas
CAC/PR 3
Suspendido (NOTA)





NOTA:  La publicación como texto final del Codex ha sido suspendido.  La mayor parte del índice del CAC/PR 2 se halla en el CAC/VOL XIII-Ed. 2 y en los suplementos y en documentos de trabajo ocasionales







* Parte 4 - Clasificación de alimentos y piensos
CAC/PR 4-1986 (inglés solamente)
CAC/PR 4-1986 (NOTA) (inglés solamente)





* Parte 5 - Método recomendado de toma de muestras para la determinación de residuos de plaguicidas
CAC/PR 5-1984
CAC/PR 5-1984





* Parte 6 - Parte del producto a que se aplican los límites máximos del Codex para residuos y que debe analizarse
CAC/PR 6-1984
CAC/PR 6-1984





* Parte 7 - Directrices del Codex sobre buenas prácticas en el análisis de residuos de plaguicidas
CAC/PR 7-1984
CAC/PR 7-1984





*Parte 8 - Recomendaciones sobre métodos de análisis de residuos de plaguicidas
CAC/PR 8-1986 tercera edición
CAC/PR 8-1986 tercera edición





* Parte 9 - Prácticas reglamentarias nacionales recomendadas para facilitar la aceptación y uso de límites máximos del Codex para residuos de plaguicidas en los alimentos
CAC/PR 9-1985
CAC/PR 9-1985





ADITIVOS ALIMENTARIOS







Aditivos alimentarios (incluidas las cinco partes siguientes):
CAC/Vol. XIV - Ed. 1
CAC/Vol. XIV - Ed. 1





* Parte I - Definiciones







* Parte II - Principios generales para el uso de aditivos alimentarios







* Parte III - Principio relativo a la transferencia de aditivos alimentarios a los alimentos







NOTA:  Una nueva edición está en preparación







* Parte IV - Directrices para el establecimiento de disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas para productos





Asunto
Signatura
Publicación





* Parte V - Aditivos alimentarios cuyo uso se permite en las normas del Codex (N.B. No figuran en esta lista todos los aditivos alimentarios)







Requisitos generales para aromatizantes naturales

Suplemento 1 al CAC/VOL. XIV - Ed. 1









ALIMENTOS IRRADIADOS







Norma general para alimentos irradiados
CODEX STAN 106-1983
CAC/VOL. XV - Ed. 1





NORMAS PARA LA LECHE Y PRODUCTOS LÁCTEOS







(Veáse sección IV)
CAC/VOL. XVI - Ed. 1
CAC/VOL. XVI - Ed. 1





CONTAMINANTES







Contaminantes - contiene los límites máximos de contaminantes permitidos en las normas del Codex adoptadas por la Comisión del Codex Alimentarius (N.B. No figuran en esta lista todos los límites para contaminantes permitdidos en alimentos)
CAC/VOL. XVII - Ed. 1
CAC/VOL. XVII - Ed. 1





CEREALES, LEGUMBRES, LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS







Harina de trigo
CODEX STAN 152-1985
CAC/VOL. XVIII - Ed. 1

Maíz
CODEX STAN 153-1985
CAC/VOL. XVIII - Ed. 1

Harina integral de maíz
CODEX STAN 154-1985
CAC/VOL. XVIII - Ed. 1

Harina y sémola de maíz sin germen
CODEX STAN 155-1985
CAC/VOL. XVIII - Ed. 1





PROTEINAS VEGETALES







Gluten de trigo
CODEX STAN 163-1987
CAC/VOL. XIX - Ed. 1





















LISTA DE LOS TEXTOS FINALES DEL CODEX







PARTE II – LISTA DE CÓDIGOS INTERNACIONALES RECOMENDADOS DE PRÁCTICAS DE HIGIENE Y/O TECNOLÓGICAS







Asunto
Signatura
Publicación





Principios generales de higiene de los alimentos
CAC/RCP 1-1969 Rev.2 (1985)
CAC/Vol.A - Ed.2

Código de prácticas de higiene para frutas y hortalizas en conserva
CAC/RCP 2-1969
CAC/RCP 2-1969 (Vol.D)

Código de prácticas de higiene para frtutas desecadas
CAC/RCP 3-1969
CAC/RCP 3-1969 (Vol.D)

Código de prácticas de higiene para coco desecado
CAC/RCP 4-1971
CAC/RCP 4-1971 (Vol.D)

Código de prácticas de higiene para frutas y hortalizas deshidratadas incluidos los hongos comestibles
CAC/RCP 5-1971
CAC/RCP 5-1971 (Vol.D)

Código de prácticas de higiene para nueces producidas por árboles
CAC/RCP 6-1972
CAC/RCP 6-1972 (Vol.D)

Sistema internacional para la descripción de las canales de las especies bovina y porcina, y descripción internacional de los métodos de corte de unidades comerciales de vacuno mayor, ternera, cordero y carnero, y porcino objeto del comercio internacional
CAC/RCP 7-1974
Agotada

Código de prácticas para la elaboración y manipulación de alimentos congelados rápidamente:
CAC/RCP 8-1976
CAC/RCP 8-1976 (Vol.E)

* Método para comprobar la temperatura del producto
* Anexo I-1978
CAC/RCP 8-1976 (Vol.E)

* Código de prácticas para la manipulación de alimentos congelados durante el transporte
* Anexo II-1983
CAC/RCP 8-1976 (Vol.E)

Código de prácticas para el pescado fresco
CAC/RCP 9-1976
CAC/RCP 9-1976 (Vol.B)

Código de prácticas para el pescado en conserva
CAC/RCP 10-1976
CAC/RCP 10-1976 (Vol.B)

Código de prácticas de higiene para la carne fresca
CAC/RCP 11-1976
CAC/RCP 11-1976 (Vol.C)

Código para la inspección ante-mortem y post-mortem de animales de matanza
CAC/RCP 12-1976
CAC/RCP 12-1976 (Vol.C)

Código de prácticas de higiene para los productos cárnicos elaborados de reses y aves
CAC/RCP 13-1976 (Rev.1 1985)
CAC/RCP 13-1976 (Vol.C) (Rev.1 1985)

Código de prácticas de higiene para la elaboración de la carne de aves de corral
CAC/RCP 14-1976
CAC/RCP 14-1976 (Vol.C)

Código de prácticas de higiene para productos de huevo:
CAC/RCP 15-1976
CAC/RCP 15-1976 (Vol.F)

* Especificaciones microbiógicas para productos de huevo pasterizados
Anexo II-1978
CAC/RCP 15-1976 (Vol.F)

Código de prácticas para el pescado congelado
CAC/RCP 16-1978
CAC/RCP 16-1978 (Vol.B)

Código de prácticas para los camarones
CAC/RCP 17-1978
CAC/RCP 17-1978 (Vol.B)

Código de prácticas de higiene para los moluscos
CAC/RCP 18-1978
CAC/RCP 18-1978 (Vol.B)

Código de prácticas para el funcionamiento de instalaciones de irradiación utilizadas en el tratamiento de alimentos
CAC/RCP 19-1979
CAC/Vol. XV-Ed.1

Código de ética para el comercio internacional de alimentos
CAC/RCP 20-1979 Rev.1 (1985)
CAC/RCP 20-1979 Rev.1 (1985) (Vol.J)

Código de prácticas de higiene para alimentos para lactantes y niños (incluidos especificaciónes microbiógicas y métodos de análisis microbiológicos)
CAC/RCP 21-1979
CAC/Vol. IX-Ed.1

Corrigendum al código de prácticas de higiene para alimentos para lactantes y niños (especificaciones microbiológicas)
CAC/RCP 21-1979
Suplemento 1 al CAC/Vol. IX-Ed.1(inglés y español solamente)

Código de prácticas de higiene para los cacahuetes (maní)
CAC/RCP 22-1979
CAC/RCP 22-1979 (Vol.D)

Códigos de prácticas de higiene para alimentos poco ácidos y alimentos poco ácidos acidificados envasados.
CAC/RCP 23-1979
CAC/RCP 23-1979 (Vol.G)



Asunto
Signatura
Publicación





Código de prácticas para las langostas
CAC/RCP 24-1979
CAC/RCP 24-1979 (Vol.B)

Código de prácticas para el pescado ahumado.
CAC/RCP 25-1979
CAC/RCP 25-1979 (Vol.B)

Código de prácticas para el pescado salado
CAC/RCP 26-1979
CAC/RCP 26-1979 (Vol.B)

Código de prácticas para el pescado picado preparado por separación mecánica.
CAC/RCP 27-1983
CAC/RCP 27-1983 (Vol.B)

Código de prácticas para los cangrejos
CAC/RCP 28-1983
CAC/RCP 28-1983 (Vol.B)

Código de prácticas de higiene para la caza
CAC/RCP 29-1983
CAC/RCP 29-1983 (Vol.C)

Código de prácticas de higiene para la elaboración de ancas de rana
CAC/RCP 30-1983
CAC/RCP 30-1983 (Vol.C)

Código de prácticas de higiene para la leche en polvo
CAC/RCP 31-1983
CAC/RCP 31-1983 (Vol.H)

Código de prácticas para la producción, el almacenamiento y la composición de carne de reses y aves separadas mecanicamente destinada a ulterior elaboración
CAC/RCP 32-1983
CAC/RCP 32-1983 (Vol.C)

Código internacional recomendado de prácticas para el dictamen ante-mortem y post-mortem de animales de matanza y carnes
CAC/RCP 34-1985 y corrigendum
CAC/RCP 34-1985 (Vol.C)

Código de prácticas para los productos pesqueros rebozados y/o empanados y congelados
CAC/RCP 35-1985
CAC/RCP 35-1985 (Vol.B)
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PARTE III - MÉTODO DE ANÁLISIS DEL CODEX







Asunto
Signatura
Publicación





Determinación del contenido de sólidos totales (Métodos estufacoayuvante de filtración)
CAC/RM 1-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación de la pérdida por desecación a 120ºC durante 16 horas (Método de la Farmacopea de los Estados Unidos)
CAC/RM 2-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación de la pérdida por desecación a 105ºC durante 3 horas (Método ICUMSA)
CAC/RM 3-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación del dióxido de azufre (Método Monier-Williams)
CAC/RM 4-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación de dióxido de azufre (Método Carruthers, Heaney y Oldfield)
CAC/RM 5-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación del color
CAC/RM 6-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación de la polarización (Método ICUMSA)
CAC/RM 7-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación de cenizas de conductividad
CAC/RM 8-1969
CAC/Vol. III-Ed. 1

Determinación de la densidad relativa a t/20ºC (Basado en el método de la British Standards Institution)
CAC/RM 9-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de isotiocianato de alilo (Método de la Indian Standards Institution)
CAC/RM 10-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Reacción del aceite de cacahuete (Maní) (Evers) (Método de la British Standards Institution)
CAC/RM 11-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Ensayo del aceite de semilla de sésamo (Baudoin) (Método de la British Standards Institution)
CAC/RM 12-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de jabón (Método de la British Standards Institution)
CAC/RM 13-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de hierro (Método de la British Standards Institution)
CAC/RM 14-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Estimación del contenido de grasa de leche
CAC/RM 15-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de grasa
CAC/RM 16-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de agua mediante pérdida de masa al secarla
CAC/RM 17-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de vitamina E (Tocoferoles)
CAC/RM 18-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del contenido de cloruro sódico
CAC/RM 19-1969
CAC/Vol. XI-Ed. 1

Determinación del índice de Bellier
CAC/RM 20-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Reacción de aceites semisecantes
CAC/RM 21-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Reacción de aceites de orujo de aceituna
CAC/RM 22-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Reacción de aceite de semilla de algodón
CAC/RM 23-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Reacción de aceite de semilla de té
CAC/RM 24-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Reacciónde aceite de semilla de sésamo
CAC/RM 25-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)





Determinación de la extinción específica en el ultravioleta (E 1%)  1cm
CAC/RM 26-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Reacción de jabón
CAC/RM 27-1970
CAC/Vol. XI (Veáse CODEX STAN 33-1981)

Determinación del peso escurrido (Método A, para el medio de cobertura líquido)
CAC/RM 28-1970
CAC/Vol. V (Veáse CODEX STAN 37-1981)

Determinación del contenido neto
CAC/RM 29-1970
CAC/Vol. V (Veáse CODEX STAN 37-1981)

Determinación de los tamaños
CAC/RM 30-1970
CAC/Vol. V (Veáse CODEX STAN 37-1981)

Determinación de la capacidad de agua del recipiente
CAC/RM 31-1970
CAC/Vol. V (Veáse CODEX STAN 37-1981)

Procedimiento normalizado para la descongelación de las frutas y hortalizas congeladas rápidamente
CAC/RM 32-1970
CAC/Vol. III- Ed.1 

Procedimiento normalizado para la cocción de las hortalizas congeladas rápidamente


CAC/RM 33-1970
CAC/Vol. III- Ed.1 
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Deteminación del peso neto de las frutas y hortalizas congeladas rápidamente
CAC/RM 34-1970
CAC/Vol. III- Ed.1 

Determinación del contenido de sólidos insolubles en alcohol (Guisantes (arvejas) congelados rápidamente)
CAC/RM 35-1970
CAC/Vol. III- Ed.1 

Determinación del peso escurrido Método I (Método AOAC)
CAC/RM 36-1970
CAC/Vol. II- Ed.1 

Determinación del peso escurrido Método II
CAC/RM 37-1970
CAC/Vol. II- Ed.1 

Determinación del calcio en las hortalizas en conserva (AOAC)
CAC/RM 38-1970
CAC/Vol. II- Ed.1 

Ensayo de hebra tenaz
CAC/RM 39-1970
CAC/Vol. II- Ed.1 y CAC/Vol. VIII-Ed.1 

Procedimiento de descongelación y de cocción - pescado congelado rápidamente
CAC/RM 40-1970
CAC/Vol. V - Ed.1 

Determinación del contenido neto de los productos glaseados – Pescado congelado rápidamente
CAC/RM 41-1970
CAC/Vol. V - Ed.1 

Planes para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969) (NQA 6,5)
CAC/RM 42-1970
CAC/Vol. VIII - Ed.1 

Determinación del contenido total de sólidos solubles de las frutas congeladas 
CAC/RM 43-1970
CAC/Vol. VIII - Ed.1 

Determinación del peso escurrido lavado
CAC/RM 44-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación del llenado propio en lugar del peso escurrido
CAC/RM 45-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de la capacidad de agua de los recipientes 
CAC/RM 46-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de los sólidos insolubles en alcohol (Método AOAC)
CAC/RM 47-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Método para distinguir tipos de guisantes
CAC/RM 48-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de impurezas minerales (arena)
CAC/RM 49-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de la humedad en uvas pasa - Método AOAC de la conductancia eléctrica
CAC/RM 50-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de las impurezas minerales en uvas pasas (prueba de la arena)
CAC/RM 51-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación del aceite mineral en uvas pasas
CAC/RM 52-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de sorbitol en uvas pasas y otros alimentos
CAC/RM 53-1970
CAC/Vol. II - Ed.1 

Determinación de impurezas minerales en las frutas y hortalizas congeladas rápidamente
CAC/RM 54-1970
CAC/Vol. VIII - Ed.1 

Determinación de las grasas para todos los alimentos para niños de pecho - Método 1
CAC/RM 55-1970
CAC/Vol. IX - Ed.1 

















LISTA DE LOS TEXTOS FINALES DEL CODEX







PARTE IV - NORMAS PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LÁCTEOS
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PARTE I - Código de principios referentes a la leche y los productos lácteos







PARTE II - Normas para productos lácteos:







Mantequilla y mantequilla de suero
A-1


(i) Grasa de mantequilla y (ii) Grasa de mantequilla deshidratada y grasa de leche anhidra
A-2


Leche evaporada y leche evaporada desnatada
A-3


Leche condensada edulcorada y leche condensada edulcorada desnatada
A-4


Leche entera en polvo, leche en polvo parcialmente desnatada y leche en polvo desnatada
A-5


Norma general para el queso
A-6


Norma general para los quesos de suero
A-7


Norma general para el queso fundido o queso fundido para untar o extender de una variedad denominada
A-8 (a)


Norma general para el queso fundido y queso fundido para untar o extender
A-8 (b)


Norma general para preparados a base de queso fundido "Prosess (ed) Cheese Food"
A-8 (c)


Nata (Crema) para el consumo directo
A-9


Nata (Crema) en polvo, semi-nata (semi-crema) en polvo y leche en polvo rica en grasa
A-10


Yogur y yogur azucarado
A-11(a)


Yogur aromatizado y productos tratados térmicamente después de la fermentación
A-11(b)


Caseína ácida alimentaria
A-12


Caseinatos alimentarios
A-13






PARTE III - Normas internacionales para los quesos







Cheddar
C-1
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Danablu
C-2
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Danbo
C-3
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Edam
C-4
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Gouda
C-5
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Havarti
C-6
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Samsoe
C-7
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Cheshire
C-8
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Emmental
C-9
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Gruyère
C-10
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Tilsiter
C-11
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Limburgo
C-12
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Saint-Paulin
C-13
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Svecia
C-14
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Provolone
C-15
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

"Cottage cheese" incluido el !Cottage cheese" de crema
C-16
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Butterkäse
C-17
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Coulommiers
C-18
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Gudbrandsdalsost (queso de suero)
C-19
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Harzer Käse
C-20
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Herrgardsost
C-21
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Hushallsost
C-22
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Norvegia
C-23
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Maribo
C-24
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Fynbo
C-25
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Esrom
C-26
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Romadur
C-27
CAC/Vol. XVI-Ed. 1
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Amsterdam
C-28
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Leidse (Leysen)
C-29
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Friese (Frisian)
C-30
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Queso de nata (crema)
C-31
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Queso de pasta azul
C 32
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Camembert
C-33
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Brie
C-34
CAC/Vol. XVI-Ed. 1

Queso extra duro para rallar
C-35
CAC/Vol. XVI-Ed. 1





Métodos de análisis y toma de muestras para la leche y los productos lácteos:







Toma de muestras de leche y de productos lácteos:
B-1
CAC/RM 1-1973

* Instrucciones generales



* Toma de muestras de leche y de productos lácteos líquidos (excepto la leche evaporada y la leche condensada azucarada)



* Toma de muestras de leche condensada y de leche evaporada



* Toma de muestras de la leche en polvo y de los productos de leche desecada



* Toma de muestras de la mantequilla



* Toma de muestras del queso



Determinación del contenido de materia grasa de la leche en polvo 
B-2
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de materia grasa del queso y de los quesos fundidos
B-3
CAC/RM 1-1973

Determinación del índice de acidez de la materia grasa en la mantequilla 
B-4
CAC/RM 1-1973

Determinación del índice de refracción de la materia grasa en la mantequilla
B-5
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de materia grasa de la leche
B-6
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de materia grasa de las leches evaporadas y leches condensadas azucaradas
B-7
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de sal (cloruro de sodio) de la mantequilla
B-8
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de manteria grasa del queso de suero
B-10
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de extracto seco en el queso de suero
B-11
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de fósforo en el queso y en los quesos fundidos
B-12
CAC/RM 1-1973

Determinación del contenido de ácido cítrico en el queso y en los quesos fundidos
B-13
CAC/RM 1-1973

Determinación polarimétrica del contenido de sacarosa de la leche condensada azucarada
B-14
CAC/RM 1-1973

Determinación del Contenido de materia grasa de la nata (crema)
B-15
CAC/RM 1-1973



CX 5/70-19ª reunión:

Grasa de la leche - Detección de grasa vegetal por el ensayo de acetato de fitosteril 
B-16
* Ap. X

Grasa de la leche – Detección de grasa vegetal por cromatrografía gas-líquido de esteroles
B-17
* Ap. XI

Queso - Determinación del contenido de cloro
B-18
* Ap. XII

Queso – Determinación del contenido de nitrato y nitrito
B-19
* Ap. IX-I

Grasa de la leche anhidra - Determinación del índice de peróxido
B-20
* Ap. IX-J

Mantequilla - Determinación del contenido de agua, extracto seco magro y grasa en la misma porción de ensayo
B-21
* Ap. IX-K

Caseínas y caseinatos -  Determinación del contenido de agua
B-22
* Ap. IX-B

Caseínas y caseinatos de cuajo - Determinación de cenizas
B-23
* Ap. IX-C

Caseínas - Determinación de "Ceniza fija"
B-24
* Ap. IX-D

Caseínas y caseinatos - Determinación del contenido de proteinas


B-25
* Ap. IX-E
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Caseínas - Determinación de la acidez libre
B-26
* Ap. IX-F

Leche y productos lácteos – Determinación de lactosa en presencia de otras sustancias reductoras
B-27
* Ap. IX-G

Leche en polvo - Determinación de la acidez titulable
B-28
* Ap. IX-H

























































    __________

�  “Promover la compatibilización  y profundización de las normas de los acuerdos bilaterales y subregionales, así como perfeccionar y ampliar el marco normativo común de la Asociación a la luz de los acuerdos alcanzados en la OMC y de conformidad con las prioridades establecidas por los países miembros”.


�  "Análisis de la aplicación del Codex Alimentarius en la región.  Documento de situación".


� Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios.


� Comisión del Codex Alimentarius


� Reunión Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas


� Límite Máximo de Residuos


� Sistema de Análisis de Peligros y Punto Crítico de Control
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