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ANTECEDENTES
1. La Comision del Codex Alimentarius en su 38.2 reunion (CAC38), tras tener en cuenta la

recomendacion del Comité Ejecutivo en su 70.2 reunién (CCEXEC?O)1 y tras reconocer los avances
realizados, convino en adoptar el anteproyecto de norma para el queso fundido en el tramite 5 y tomé nota
de las reservas de Egipto y de la Unién Europea (UE).

2. La Comisidn pidié a Nueva Zelandia que convocara un grupo de trabajo presencial (GTp) y examinara
la posibilidad de organizar una reunion presencial del CCMMP para estudiar las cuestiones pendientes
sefialadas en la circular CL 2015/15 MMP, distribuida en mayo de 2015. La Comisién confirmé el plazo para
la finalizacién de los trabajos, esto es, en 2016, tal como se indicaba en el documento de proyecto
presentado a la CAC37.?

3. El GTP se reuni6é en diciembre de 2015 y preparé un proyecto de norma para los comentarios. El
informe del GTP se adjunta en el Anexo II.

SOLICITUD DE OBSERVACIONES

4. Se solicitan observaciones en el Tramite 6 sobre el Proyecto de Norma General para el Queso
Fundido/Procesado (Anexo I).

5. Los gobiernos y organizaciones internacionales que deseen formular observaciones deberan hacerlo por
escrito, preferiblemente por correo electrénico a las direcciones arriba indicadas antes del 20 de febrero de
2016. Los comentarios deben ser de acuerdo con la orientacion general para la prestacion de los comentarios
(véase el anexo a la presente Carta Circular).

! REPI15/EXEC' parr. 19
2 REP15/CAC parr. 83-84 y Apéndice IV
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Apéndice |

PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA EL QUESO FUNDIDO/PROCESADO

(en el Tramite 6)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica al queso fundido/procesado, incluido el queso fundido/procesado con
denominacién de variedad, destinados al consumo directo o para ulterior elaboracién, de conformidad con la
descripcion en la Seccion 2 de la presente Norma.

La presente Norma se aplica Gnicamente a los productos denominados de conformidad con la misma.
Los productos no conformes con una 0 mas secciones de esta Norma, especialmente las disposiciones de
composicién de la Seccion 3, tendran denominaciones diferentes aunque fueran de naturaleza similar al
queso fundido/procesado. Dichas denominaciones (por ej. “preparaciones a base de queso
fundido/procesado”, “pastas a base de queso fundido/procesado”, “alimentos a base de queso
fundido/procesado” o “producto lacteo a base de queso fundido/procesado”, no deberan suscitar una
impresion erronea y deberan ser aceptables en el pais de venta.
2. DESCRIPCION

Los quesos fundidos/procesados son los productos lacteos que se obtienen:

(i) del queso, tal como se describe en CODEX STAN 283-1978, con o sin el agregado de otras
materias primas e ingredientes permitidos,

(i) mediante la fusion y emulsificacion de la mezcla,

(iii) con tratamiento térmico y sales emulsionantes (o fundentes) en un medio bien mezclado®,
para producir una emulsion homogénea, regular y estable de aceite en agua.

Al variar la tecnologia de elaboracion y composicion se obtendran diferentes texturas, de filante,
untable, semisélida a rebanable/feteable.

Los quesos fundidos/procesados con denominacion de variedad o variedades son los quesos
fundidos/procesados, tal como se definen anteriormente, caracterizados por el uso de una o méas variedades
reconocidas de queso en su elaboracion, y cuya designacion hace referencia a los mismos.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Materias primas

Categoriaa.  Queso*;

Categoriab.  Productos lacteos ricos en grasa (por eje. mantequilla/manteca*, butteroil/grasa
anhidra*, ghee*, crema/nata*, crema/nata en polvo®);

Categoriac. Leche y productos lacteos distintos a los mencionados anteriormente (por ej.:
concentrados lacteos, suero de mantequilla/manteca, leches en polvo*, proteinas
lacteas, sueros en polvo*, lactosa*).

* Para mayores datos, véase las Normas pertinentes de Codex.

Estas materias primas deberdn utilizarse de conformidad con las disposiciones mencionadas a
continuacion.

3.1.1 Queso fundido/procesado con un contenido minimo de queso del 75%

El queso (categoria a) debera constituir el Gnico tipo de materia prima permitida, excepto el agregado
de productos lacteos ricos en grasa (categoria b) para normalizar el contenido de grasa en el producto final.

3.1.2 Queso fundido/procesado con un contenido minimo de queso del 51%

El queso (categoria a) debera constituir al menos el 51% del total de las materias primas utilizadas
(categorias a, b y c) en base al extracto seco en el producto final.

Se reconoce que las sales emulsionantes no funcionan directamente como emulsionantes.
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3.1.3 Queso fundido/procesado designado con el calificador de “untable”

El queso (categoria a) debera constituir la principal materia prima en las tres categorias a, b y c. No
obstante, para los quesos fundidos/procesados untables, con materia grasa en extracto seco (MGES) de
>45%, el queso debera constituir al menos el 30% del total de las materias primas utilizadas (a, b y c) en
base al extracto seco en el producto final.

3.1.4 Queso o quesos fundidos/procesados con denominacién de variedad o variedades

(i)

(ii)

La variedad o variedades de queso referidas en la denominacion deberan constituir al menos el
51% del queso o quesos utilizados (categoria a) en base al extracto seco en el producto final.

Para los quesos de sabor fuerte, tales como el queso madurado de pasta azul, queso madurado
con moho de corteza florecida, o queso/quesos de cabra referidos en la denominaciéon de queso
fundido/procesado, no es necesario especificar un porcentaje minimo del queso o quesos con
denominacion de variedad (categoria a) utilizados en base al extracto seco en el producto final.

3.2 Ingredientes permitidos®

Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sucedaneo de la sal;
Agua;

Vinagre;

Jugo de limén;

Cultivos de bacterias y enzimas inocuas;

Nutrientes, segin se permita, con arreglo a los Principios Generales para la Adiciéon de
Nutrientes Esenciales a los Alimentos (CAC/GL 9-1987).

3.3 Composicion

Materia grasa en Minimo de extracto seco
extracto seco
(MGES)
Queso fundido/procesado Queso fundido/procesado
designado como
“‘untable”
3.1.1 3.1.2

3.1.3
Igual o superior al 50% 57% 50% 40%
Igual o superior al 30% 34% 34% 30%
Inferior al 30% 29% 29% 25%

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases funcionales de aditivos que se indican en la tabla siguiente pueden usarse para las
categorias especificadas de productos. Para cada clase de aditivo, y segun se permita en la tabla, sélo se
pueden usar los aditivos individuales listados y solo dentro de los limites especificados.

Se reconoce que los productos lacteos, incluido el queso fundido/procesado, pueden mezclarse con ingredientes

aromatizantes y/u otros ingredientes caracterizantes, y que la denominacion del alimento resultante cumplira con la
Norma general para el uso de términos lecheros (CODEX STAN 206-1999) y la Norma general para el etiquetado de
alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-1985).
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Queso Queso Queso fundido/procesado
Clase funcional fundido/procesado | fundido/procesado designado como “untable”
(51%) (75%) 3.1.3
Colorantes X X X
Sales emulsionantes X X X
Reguladores de la X X X
acidez
Conservantes X X X
Emulsionantes X X
Estabilizantes® 3 x3 X
Espesantes’ [X] - X
Agentes X X -
antiaglutinantes®

@ sy utilizacion debera cumplir la definicion de producto lacteo (2.2 de la Norma para el Uso de Términos
Lecheros (CODEX STAN 206-1999)).

Para el tratamiento de la corteza de productos rebanados o desmenuzados, Unicamente.

En el caso de quesos fundidos/procesados filantes, se permite el uso de estabilizantes.

X Eluso de aditivos pertenecientes a la clase tiene justificacion tecnolégica.

- Eluso de aditivos pertenecientes a esta clase no tiene justificacion tecnolégica.

@
(©)

[La tabla siguiente no se deliber6 en el GTp].

SIN No. Nombre del aditivo Dosis maxima
Colorantes
101i,ii Riboflavinas 300 mg/kg
140 Clorofilas 15 mg/kg | } uso individual o
141i, ii gg’éﬁigigf&gﬁégﬁa& 15 mg/kg | } combinado
160a (i) Carotenos, Beta (Sintético) 25 mg/kg
tw0a) | Cortenes (leoees
160b Extractos de annato 15 mg/kg | Calculado como bixina
160c(ii)® Extracto® de pimentdn 40 mg/kg* %;%f:gt?nca(j)g];pgifﬁﬂg;des
160e beta-Apo-8'-Carotenal 35 mg/kg
160f Ester metilico o etilico del 4cido beta-Apo-8'-carotenoico 35 mg/kg
Emulsionantes o Sales fundentes
325 Lactato de sodio BPF
326 Lactato de potasio BPF
327 Lactato de calcio BPF
Citrato diacido de sodio;
331i-ii Citrato disddico®, BPF
Citrato trisédico
332i,ii Citratos de potasio BPF
333 Citratos de calcio BPF

> SIN 160c (i) El Extracto de pimenton se incluye en base a la decision de CCFA en 2015 referente a una solicitud de

observaciones / propuestas sobre uso y dosis para el extracto de pimenton para incluirlo en la Tabla 1y 2 de la NGAA —
la dosis justificada para el queso fundido/procesado aiin no se ha confirmado —la muestra en la tabla anterior es una
dosis indicativa solamente.

Sujeto a la aprobacién del JECFA para el queso fundido/procesado




CL 2015/34-MMP

SIN No. Nombre del aditivo Dosis maxima
334 Acido Tartarico (L(+)-)
- }
335ii Tartrato Monosodico } individual o
Tartrato Disédico 34.900 } combinado
- Tartrato Monopotasico; mglkg
336i,ii R }
Tartrato Dipotasico }
337 Tartrato de Potasio y Sodio
338 Acido ortofosférico
Fosfato diacido de sodio;
339i-iii Hidrégenfosfato Disodico;
Fosfato Tris6dico
Dihidrégenofosfato Potéasico; }
340i-iii Hidrégenofosfato Dipotasico; }
Fosfato Tripotasico %
Fosfato diacido de calcio; }
341i-iii Hidrégenfosfato de calcio; }
Fosfato Tricalcico }
- Fosfato diacido de magnesio; }
343i,ii - .
Hidrogenfosfato de magnesio 9.000 | Jindividual
Difosfato Disodico; mg/kg | 10 combinado
Difosfato Trisédico; Jexpresado como P
Difosfato Tetrasédico;
450i-vii Difosfato Dipotasico®; }
Difosfato Tetrapotésico; }
Difosfato Dicélcico; }
Difosfato Dihidrogenado de Calcio }
451iii Trifosfato Pentasodico; }
' Trifosfato Pentapotasico }
Polifosfatos de sodio, vidriosos;
S Polifosfato de potasio;
4521,iiiv,v Polifosfato de calcio;
Polifosfato de amonio
380 Citrato de triamonio BPF
Reguladores de la acidez
170i Carbonato de calcio BPF
260 Acido acético, Glacial BPF
261 Acetato de potasio BPF
262i Acetato de sodio BPF
263 Acetato de calcio BPF
270 Acido lactico BPF
296 Acido (DL-) malico BPF
297 Acido fumérico BPF
330 Acido citrico BPF
338 Acido ortofosférico 2.200 Expresado como P
mg/kg
500 Carbonato de sodio BPF
575 Glucono-delta-lactona BPF
Conservantes
200 Acido sérbico yindividual o
201 Sorbato de sodio 2.000 | } combinado
202 Sorbato de potasio mg/kg | Jexpresado como
203 Sorbato de calcio Yacido sorbico
280 Acido propiénico BPF
281 Propionato de sodio BPF
282 Propionato de calcio BPF
283 Propionato de potasio BPF
234 Nisina 12,5 mg/kg

° Sujeto a aprobacion de JECFA para el queso fundido/procesado
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SIN No. Nombre del aditivo Dosis méaxima
301 Ascorbato de sodio BPF
302 Ascorbato de calcio BPF
1105 Hidrocloruro de lisozima BPF
Agentes antiaglutinantes
460i Celulosa microcristalina BPF
460ii Celulosa en polvo BPF
500i Carbonato de sodio BPF
551 Dio6xido de silicio, (amorfo) BPF
552 Silicato de calcio }
553i Silicato de magnesio (Sintético) } uso individual

} o combinado
553iii Talco } expresado como SiO,
Emulsionantes
322 Lecitinas BPF
471 Monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos BPF
472a Esteres Acéticos y de acidos grasos de Glicerol BPF
472b Esteres LActicos y de acidos grasos de Glicerol BPF
472c Esteres Citricos y de 4cidos grasos de Glicerol BPF
472e Esteres diacetiltartaricos y de &cidos grasos de glicerol 129?/%)
oo | Gl de oo Tahrcos,
473 Sucroésteres de acidos grasos 12;,%
476 Esteres poliglicerdlicos de acido ricinoleico interesterificado g;ﬁg
Estabilizantes
401 Alginato de sodio BPF
402 Alginato de potasio BPF
403 Alginato de amonio BPF
404 Alginato de calcio BPF
406 Agar BPF
407 Carragaenina BPF
410 Goma de semillas de algarrobo BPF
412 Goma Guar BPF
413 Goma de Tragacanto BPF
414 Goma arabica BPF
415 Goma Xantan BPF
416 Goma Karaya BPF
417 Goma Tara BPF
424 Curdlan BPF
418 Goma gellan BPF
440 Pectinas (Amidadas y no amidadas) BPF
461 Metilcelulosa BPF
466 Carboximetilcelulosa sédica BPF
1400 Dextrinas, Almidén tostado blanco y amarillo BPF
1401 Almidon tratado con acido BPF
1402 Almidon tratado con alcalis BPF
1403 Almidén blanqueado BPF
1404 Almidon oxidado BPF
1405 Almidones tratados con enzimas BPF
1410 Fosfato de monoalmidén BPF
1412 Fosfato de dialmidon BPF
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SIN No. Nombre del aditivo Dosis méaxima
1413 Fosfato de dialmidén fosfatado BPF
1414 Fosfato de dialmidén acetilado BPF
1420 Acetato de almidén esterificado con anhidrido acético BPF
1421 Acetato de almiddn esterificado con acetado de vinilo BPF
1422 Adipato de dialmidén acetilado BPF
1440 Almidén hidroxipropilico BPF
1442 Fosfato de hidroxipropil dialmidén BPF
1450 Octenilsuccionato sodico de almidén BPF

5. COADYUVANTES DE ELABORACION

Los coadyuvantes de elaboracioén utilizados en los productos a los que se aplica la presente norma,
deberan cumplir con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién
(CAC/GL 75-2010).

6. CONTAMINANTES

Los productos a los cuales se aplica la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de
contaminantes especificados para los productos en la Norma para los Contaminantes y las Toxinas presentes
en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

La leche utilizada en la elaboracién de los productos a los cuales se aplica la presente nhorma debera
cumplir con los niveles maximos de contaminantes y toxinas especificados para la leche en la Norma para los
Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995), y con los
limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos por la Comisién del
Codex Alimentarius, para la leche.

7. HIGIENE

Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma se
preparen y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cadigo de Préacticas de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos
(CAC/RCP 57-2004) y demas textos pertinentes del Codex, tales como los Cdadigos de Practicas Higiénicas y
los Cddigos de Practicas. Los productos deberan cumplir los criterios microbiolégicos establecidos de
conformidad con los Principios y Directrices para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos
relativos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

8. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), la Norma para el Uso de Términos Lecheros (CODEX STAN 206-1999), y las
Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables (CAC/GL 23-1997), se aplican las
disposiciones especificas que se enumeran a continuacion:

8.1 Denominacidn del alimento
8.1.1 La denominacion del alimento sera “Queso Fundido o Queso procesado”.

La denominacién del alimento se designara con el término “untable” cuando se aplican las disposiciones
pertinentes de la seccién 3.1.3.

En el caso de los quesos fundidos/procesados con denominacién de variedad o variedades referidas
en la secciéon 3.1.1 o 3.1.2, la denominaciéon del alimento sera fundido/procesado” o “Queso
fundido/procesado de ”, rellenando el espacio en blanco con la denominaciéon o denominaciones
de la variedad, segln corresponda, de conformidad con las Secciones 2 y 3.1.4 de la presente norma.

La denominacion se designara con el término “filante” cuando se agregan estabilizantes a fin de obtener
una textura que exhiba una caracteristica fibrosa y blanda cuando el producto se somete al calor.

8.2 Declaracion del contenido de grasa lactea

El contenido de grasa lactea debera declararse de una manera aceptable en el pais de venta al
consumidor final, ya sea (i) como porcentaje por masa, (ii) porcentaje de materia grasa en extracto seco, o
(i) en gramos por porcidon segln se cuantifique en la etiqueta, siempre que en la misma se mencione la
cantidad de porciones.
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8.3 Declaracién del contenido de queso

En el caso de los productos incluidos en la seccion 3.1.2 o0 3.1.3, se debera declarar el porcentaje de
queso utilizado en la formulacion (m/m).

En el caso de los productos incluidos en la seccion 3.1.4, se debera declarar el porcentaje de queso o
qguesos con denominacion de variedad o variedades utilizadas referidas en la formulacion (m/m).

8.4 Declaracién del contenido de proteina lactea

Si la omisién puede inducir a engafio al consumidor, se debera declarar el contenido de proteina
lactea de una manera aceptable en el pais de venta al consumidor final, ya sea (i) como porcentaje por
masa, o (i) en gramos por porcién segin se cuantifigue en la etiqueta, siempre que en la misma se
mencione la cantidad de porciones.

8.5 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion requerida en la seccion 8 de la presente norma y en las secciones 4.1 a 4.8 de la
Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y, de ser
necesario, las instrucciones para el almacenamiento, deberén indicarse bien sea en el envase o bien en los
documentos que lo acompafian, excepto que la denominacion del producto, la identificacion del lote, y el
nombre y direccién del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase, y de no haber envase, en el
queso fundido/procesado. No obstante, la identificacion del lote y el nombre y direccién del fabricante o
envasador podran sustituirse por una marca de identificacién, siempre y cuando dicha marca sea
claramente identificable en los documentos que acompafian al envase.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

[Las tablas de las secciones siguientes no se deliberaron en el GTp.]

9.1 Métodos de analisis

Producto Método Principio Nota Tipo | Observaciones
[leche] Dependiendo del Usar ISO 1735|FIL5 a I El queso fundido/procesado se
materia grasa contenido de menos que el producto encuentra dentro del ambito de
lactosa, almidén y no esté comprendido en aplicacion de ISO 1735| FIL 5.
dextrina: . . el &mbito de aplicacion Los resultados de estudios
ISO 1735|FIL 5 ggp}’mde_t”a del método. En ese caso, colaborativos incluyen datos
o Bondzynski- usar ISO 8262-3|FIL 124- para_el queso
ISO 8262-3[FIL Ratzlaff) 3 fundido/procesado.
124-3 El queso fundldo/procgsaQO se
. encuentra dentro del &mbito de
(mayor co_ntenldo aplicacion de 1ISO 8262-3 | FIL
deocarbohldrtatos Gravimetria 124-3. Sin embargo, los
>5% m/m (Weibull- resultados de estudios
ylo extrema Berntrop) colaborativos no incluyen datos
inhomogeneidad). para el queso
fundido/procesado.
[leche] Proteina | 1ISO 8968-1|FIL 20- | Volumetria Este método mide la El queso fundido/procesado se
1 (Kjeldahl) proteina total y no mide encuentra dentro del &mbito del
especificamente la método. Los resultados de
proteina lactea si hay estudios colaborativos incluyen
presencia de nitrbgeno datos de validacién para el
de otro origen. queso, pero no para el queso
fundido/procesado.
Extracto seco ISO 5534|FIL 4 Gravimetria, Método validado para el queso
+ Corr 1:2013 secado a fundido/procesado.
102°C
[leche] materia Cuando la materia grasa
grasa en se determina con I1SO
extracto seco 1735|FIL 5 0 con ISO

8262-3|FIL 124-3 y el
extracto seco se
determina con ISO
5534|FIL 4, la MGES
puede obtenerse por
célculo
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Producto ‘ Método ‘ Principio Nota ‘ Tipo ‘ Observaciones

Métodos adicionales
Cloruro de ISO 5943|FIL 88 Potenciometria Il El método se aplica al queso
sodio (determinacion fundido/procesado con un

de cloruro,
expresado
como cloruro de
sodio)

contenido superior a 0,2 %
(fraccién masa) de ion cloruro.

Fosfato afadido

ISO/TS 18083|FIL

RM 51

Calculo a partir
del contenido
de fosforo y
nitrogeno

Expresado como fésforo

Aplicable al queso
fundido/procesado
derivado de variedades
de queso con una
proporcién F/N de

0,12 £ 0,02.

Las variedades de queso Cheddar, Cheshire, Edam, Emmental, Gouda, Greyerzer (Gruyere), Hergards, Tilsiter,
Samsg y Svecia generalmente tienen una proporcién F/N dentro de los limites establecidos en el ambito de
aplicacion. Una serie de variedades de queso, por ejemplo, quesos de moho blanco, quesos de tipo Munster, la
mayoria de los quesos de cabra y diferentes quesos crema madurados y no madurados, pueden tener una
proporcién inferior de F/N. Cantidades limitadas de leche o suero de leche en polvo y jamén pueden estar
presentes como ingredientes opcionales sin modificar significativamente la proporcion de F/N. En otros casos, la
aplicabilidad del enfoque debe ser evaluada criticamente antes de utilizarse.

ISO 2962|FIL 33 Fosforo total - Il El queso fundido/procesado se
Espectrofotome encuentra dentro del &mbito de
tria aplicacion del método. Los
valores de r y R se indican con el
método. No se proporcionan
resultados de estudios
colaborativos o referencias.
Citrato ISO 12082|FIL 52 Calculo basado | Expresado como acido v
agentes en el contenido | citrico
emulsionantes de &cido citrico
de citrato y y lactosa Aplicable al queso
agentes fundido/procesado y
controladores productos a base de
del pH queso fundido/ procesado
que no contienen ningun
ingrediente principal con
un contenido apreciable
de acido citrico, que no
sean de la leche en polvo
0 suero en polvo.
ISO/TS Acido citrico- 1Y El queso fundido/procesado se
2963|FIL/RM 34 Determinacion encuentra dentro del ambito del
enziméatica método.
Los datos de validacion
disponibles no cumplen con ISO
5725-2, por lo tanto, TS/ RM.
Lactosa ISO 5765-1/2|IDF | Lactosa-Método Il
79-1/2 enzimatico:
Parte 1-Mitad
Glucosa
o Parte 2 —
Mitad Galactosa
9.2 Métodos de muestreo
PRODUCTO METODO NOTA
Muestreo ISO 707|FIL 50 Instrucciones generales para obtener una muestra a

granel.
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Apéndice Il

GRUPO DE TRABAJO PRESENCIAL DEL CCMMP REFERENTE A LA NORMA GENERAL
PARA EL QUESO FUNDIDO/PROCESADO

1. La reunion del grupo de trabajo presencial (GTp), celebrada en Montevideo, Uruguay, del 8 al 10 de
diciembre de 2015, estuvo presidida por el Dr. Steve Hathaway de Nueva Zelandia. Participaron del GTp 19
paises miembros, 1 organizacion miembro y 2 organizaciones en calidad de observadores. Se adjunta la
lista de participantes en el Apéndice.

2. La reunion fue inaugurada por el Sr. Martin Alvez, consejero, Ministerio de Relaciones Exteriores de
Uruguay y conté también con la presentacién del Sr. Enzo Benech, vice ministro del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de Uruguay.

3. Las deliberaciones del GTp se basaron en la decisién de CAC 38 y en las observaciones presentadas
en respuesta a CL2015/22-MMP.

4, El GTp considerd el proyecto contenido en CL 2015/22 MMP vy las propuestas preparadas por la
Secretaria de Nueva Zelandia (documento de trabajo sobre el proyecto de norma general para el queso
fundido/ procesado), y tomo en cuenta todas las observaciones presentadas por escrito.

5. En el informe se destacan Unicamente las secciones enmendadas del proyecto de norma.
Ambito de aplicacion

6. El grupo de trabajo enmendé el ambito de aplicacion a fin de aclarar cuales son los productos a los
gue se aplica la normay los que se excluyen de la misma.

Ingredientes permitidos
7. El grupo de trabajo:

e no vio la necesidad de colocar sustancias aromatizantes, tales como las especias, en la lista de
ingredientes debido a que el proyecto de Norma se refiere, en principio, al queso fundido/procesado
natural y, en todo caso, las sustancias aromatizantes y las especias se pueden utilizar conforme a
las disposiciones de la Norma General para el uso de términos lecheros. En vista de lo cual se
acordo incluir una nota al pie al respecto. Ello est4 de acuerdo con un enfoque similar adoptado en
otras normas para productos lacteos.

e suprimi6 la referencia a los coadyuvantes inocuos e idoneos debido a que la utilizacion de dichas
sustancias se encuentra en las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de
elaboracién (CAC/GL 75-2010), e hizo referencia a esta cuestibn en la seccion titulada
“coadyuvantes de elaboracién”.

Cuestiones de composicidn con respecto al queso fundido/procesado
8. El grupo de trabajo debatio dos cuestiones especificas:

e si es que el queso constituye el Unico ingrediente principal en las categorias de materias primas
descritas en la seccién 3.1 y lo que significaria en términos del contenido de queso en el producto
final;

e el contenido minimo de queso.

9. El GTp también considerd la inclusién de una tabla a fin de diferenciar y especificar el contenido de
extracto seco en relacidon con el contenido de grasa en extracto seco para el queso fundido/procesado y el
gueso fundido/procesado untable.

10. Hubo acuerdo con respecto a que el queso debera constituir el Unico ingrediente principal en las tres
categorias de materias primas (es decir: >33%), aunque hubo opiniones divergentes sobre un nivel
numeérico del contenido minimo de queso. Se propusieron contenidos de 75% y 51%.

11. A fin de tomar en cuenta dichas propuestas (75% y 51%), el GTp acordd categorizar el queso
fundido/procesado de acuerdo con las materias primas utilizadas y colocar dichas categorias en la seccion
de materias primas (seccion 3.1) a fin de captar la relacion entre las materias primas y la composicién del
producto. Se convino, ademas, en incorporar a la seccion otras categorias que comprenden los quesos
fundidos/procesados designados como untables y los quesos con denominacion de variedad.
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12. ElI GTp elabor6 una codependencia entre las materias primas y las disposiciones de composicion y la
seccion de etiquetado (declaracion del contenido de queso y la denominacion del producto).

Queso fundido/procesado designado con el calificador de “untable”

13. Se deliberé6 sobre un adecuado contenido minimo de queso para esta categoria de queso
fundido/procesado.

14. Las opiniones divergentes expresadas reflejan las inquietudes subyacentes sobre el contenido de
gueso en estos productos con un contenido de grasa en extracto seco superior al 45%; y las opiniones
abarcaron desde los que estuvieron a favor del 25% a los que respaldaron el 33%. El Presidente recordé al
GTp que tuvieran en cuenta el mandato del Codex de facilitar el comercio internacional de alimentos vy, al
mismo tiempo, garantizar la protecciéon al consumidor.

15.  Francia, siendo uno de los miembros a favor de un contenido minimo de queso del 25% sefial6 que el
ambito de aplicacion del proyecto de Norma incluye muchos de los productos que ya se comercializan en el
mercado internacional y que es necesario reconocer dichos productos en la Norma. No obstante, las
deliberaciones sobre esta categoria reflejan las inquietudes con respecto al bajo contenido de queso en
dichos productos y si se considera apropiado etiquetarlos como queso. Los productos con un contenido tan
bajo de queso podrian inducir a engafio a los consumidores que esperan un contenido mas elevado de
gueso. De todas maneras, se reconocié que era necesario allanar las inquietudes del consumidor mediante
disposiciones especificas de etiquetado.

16. En base a las deliberaciones, el GTp aceptd un nivel de compromiso del 30%.
17. Ladelegacién de Francia no respaldoé la decision.
Composicion

18. En vista de las deliberaciones sobre las cuestiones relativas a las materias primas, el GTp acordé
mantener una tabla en las especificaciones de composicion, de conformidad con disposiciones similares en
otras normas para productos lacteos.

Aditivos alimentarios

19. Gran parte de las deliberaciones se centraron en la justificacién tecnolégica para el uso de los
estabilizantes y espesantes en las dos categorias de queso fundido/procesado (51% y 75%). Hubo
divergencias de opinion sobre la necesidad de estas clases funcionales.

Estabilizantes

20. Se respaldo el uso de estabilizantes en las tres categorias de queso fundido/procesado, reconociendo
su utilizacién, particularmente, en el queso fundido/procesado filante, los quesos fundidos/procesados UHT,
y los fundidos/procesados untables. La justificacion tecnoldgica para esta decision se basé en el efecto
aglutinante de los estabilizantes para el queso y otros ingredientes lacteos para evitar la exudacion del
agua. La delegacion de Estados Unidos de América expresd que no se deberia utilizar estabilizantes sin
una justificacion tecnolégica.

Espesantes

21. También hubo divergencias de opinién entre los miembros con respecto al uso de espesantes para el
qgueso fundido/procesado 51% y se mantuvo entre corchetes. Se acordd excluir esta clase funcional para el
queso fundido/procesado 75%; y con respecto al queso fundido/procesado designado como untable, se
colocd una nota al pie para reconocer que la utilizacion de espesantes debera cumplir con la definicion de
producto lacteo (2.2 de la Norma General para el Uso de Términos Lecheros). Esta Ultima decisién se basé
en la inquietud expresada de que el uso de espesantes potencialmente podria desplazar a los ingredientes
lacteos en el producto final.

22. La delegacién de la Unién Europea opiné que los espesantes deberian permitirse en todas las
categorias de queso fundido/procesado, incluyendo el queso fundido/procesado 75% y no respaldd la
decision del GTp.

23. El GTp acorddé que cuando se solicitaran observaciones sobre el proyecto de Norma, se deberia
proporcionar la justificacién tecnoldgica para el uso de estabilizantes y espesantes.

24. El GTp no deliberé la lista de aditivos alimentarios que aun debe elaborarse y convino en que una
propuesta preparada por la FIL se incluiria en el proyecto de Norma y se distribuiria para recabar
observaciones.
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Etiquetado

25. Durante la reunion se acordo colocar en el parrafo introductorio de la seccion 7 la referencia a las
Directrices para el Uso de Declaraciones Nutricionales y Saludables (CAC/GL 23-1997).

26. En vista de la elaboracion de las diferentes categorias de quesos fundidos/procesados, descritos en
la seccion 3.1, el GTp tom0 las siguientes decisiones:

27.  Seccion 7.1 — proporciono claridad en la denominacién de los productos en las categorias de quesos
fundidos/procesados descritos en las secciones 3.1.2, 3.1.3 y 3.1.4 (productos designados como untable,
filante o quesos con denominacién de variedad). EI GTp reconoci6é que era necesaria una nueva redaccion
para esclarecer la denominacion de los quesos fundidos/procesados untables a fin de reflejar los tres
desencadenantes para el etiquetado obligatorio de los quesos fundidos/procesados untables (secciones
3.1.3,3.3y4).

28. El GTp acordé respaldar una disposicién para la declaracién obligatoria cuantitativa de la variedad
caracterizante de queso referido en la designacion.

29. Con respecto a los quesos madurados de sabor fuerte, el GTp no vio la necesidad de especificar un
porcentaje minimo de la variedad utilizada, pero respaldé una declaracién obligatoria del porcentaje de
gueso con denominacién de variedad.

30. EIGTp estuvo de acuerdo con la declaracion obligatoria del contenido de queso (seccion 7.3) para los
productos incluidos en las categorias indicadas en las secciones 3.1.2, 3.1.3y 3.1.4.

Métodos de analisis y muestreo

31. EIl GTp no deliber6 esta seccion y acordé que una propuesta preparada por la FIL se incluiria en la
Norma y se distribuiria para recabar observaciones.

Conclusion
32. EIGTp agradecio a la FIL por el apoyo técnico y contribucion a la reunién.

33. El Presidente de la reunién también agradecid la contribucion de los participantes en las
deliberaciones.

34. Asimismo, el Presidente expresdé su agradecimiento al Gobierno de Uruguay por el apoyo y la
colaboracién en hospedar la reunién.

Proximos pasos

35. Se informé al GTp que el informe de la reunién y el proyecto revisado de Norma general para el
gueso fundido/procesado (véase el Apéndice 2) seran distribuidos a todos los miembros y observadores de
la Comisién antes del final de 2015, para recabar observaciones.

36. En base a las observaciones recibidas, Nueva Zelandia, en calidad de pais hospedante del CCMMP,
prepara un informe ulterior y recomendaciones para consideracion de los miembros y observadores que
sera distribuido a fines de marzo de 2016 para recabar observaciones.

37. Nueva Zelandia elaborara el informe final, tomando en consideracién los puntos de vista sobre las
observaciones recibidas, y lo remitira al 39° periodo de sesiones de la Comisién (julio de 2016) mediante la
Secretaria del Codex.
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Anexo

PAUTAS GENERALES PARA LA FORMULACION DE OBSERVACIONES

Con el objeto de facilitar la recopilacién de observaciones y preparar un documento Util, se ruega a
los miembros y observadores, que aun no estén procediendo de este modo, que presenten sus
observaciones bajo los siguientes epigrafes:

0] Observaciones generales
(i)  Observaciones especificas

En las observaciones especificas se deberia incluir una referencia a la seccién/parrafo del documento
en cuestion.

Se ruega a los miembros y observadores que, cuando propongan modificaciones para parrafos
concretos, acompafien su propuesta de enmienda con el fundamento correspondiente. Los textos
adicionales deberan ir subrayados vy en negrita y las supresiones tachadas.

A fin de facilitar la labor de las Secretarias, se les ruega a los miembros y observadores no colocar
textos con colores o sombreados, ni utilizar el control de cambios, puesto que los documentos se imprimen
en blanco y negro, y las marcas suelen desaparecer al copiar o pegar las observaciones en el documento
recopilado.

A fin de disminuir el volumen de las traducciones y ahorrar papel, se ruega a los miembros y
observadores no reproducir el documento completo, sino Unicamente las partes del texto en las que se
proponen cambios y/o enmiendas.



